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ประกาศคุณูปการ 
 

 วิทยานิพนธ
ฉบับนี้สําเร็จสมบูรณ
ได�ด�วยความกรุณาและความช#วยเหลืออย#างดียิ่งจาก  
ผู�ช#วยศาสตราจารย
 ดร.ทรงคุณ จันทจร ประธานกรรมการสอบ ผู�ช#วยศาสตราจารย
 ดร.พิสิฏฐ
 บุญไชย 
ประธานกรรมการควบคุม อาจารย
 ดร.โฆสิต แพงสร�อย กรรมการควบคุม อาจารย
 ดร.ชนิตา สุ#มมาตย
 
กรรมการ  และอาจารย
 ดร.ปาลิดา เฉลิมแสน ผู�ทรงคุณวุฒิ ขอขอบพระคุณ อาจารย
 ดร.บุญสม  
ยอดมาลี และคณะผู�เชี่ยวชาญท่ีช#วยตรวจสอบเครื่องมือการวิจัย ท่ีกรุณาได�ให�แนวคิด คําแนะนํา 
ข�อคิดเห็นตรวจแก�ไขข�อบกพร#องต#าง ๆ ผู�วิจัยขอขอบพระคุณเป7นอย#างสูง  
 ขอขอบคุณ ผู�บริหาร คณาจารย
 เจ�าหน�าท่ี คณะวัฒนธรรมศาสตร
ทุกท#านและคณะผู�บริหาร
องค
การบริหารส#วนท�องถ่ิน สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด และร�านอาหารต#าง ๆ ในจังหวัดกาฬสินธุ
 
ขอนแก#น และเลย ท่ีกรุณาให�สัมภาษณ
เก่ียวกับข�อมูลต#าง ๆ ท่ีเป7นประโยชน
ต#อการวิจัยในครั้งนี้เป7น
อย#างมาก จนทําให�งานวิจัยครั้งนี้สําเร็จลงด�วยดี 
 ขอขอบพระคุณ พ.ต.ท.ศรายุทธ แพงจันทร
 อาจารย
พรทิพย
 แพงจันทร
 อาจารย
อํานาจ  
พิมพะสาลี ปลัดอนันต
 พิมพะสาลี อาจารย
พิสมัย หลงเจริญ และครอบครัวอุ#นพินิจ ซ่ึงเป7นผู�คอยดูแล
ห#วงใยให�ความช#วยเหลือทุกด�านแก#ผู�วิจัยด�วยดีเสมอมา ตลอดจนผู�เก่ียวข�องท่ีไม#ได�เอ#ยนาม ณ ท่ีนี้  
ซ่ึงมีส#วนให�กําลังใจ เวลา และโอกาสแก#ผู�วิจัย จนประสบความสําเร็จในวันนี้  
 คุณค#าและประโยชน
ของการวิจัยในครั้งนี้ ผู�วิจัยขอมอบเป7นเครื่องบูชาพระคุณบิดา มารดา
อันเคารพยิ่งของลูกและขออุทิศงานวิจัยเรื่อง อาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย : การสืบสานภูมิป?ญญาการผลิต
เพ่ือการท#องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือให�เป7นสมบัติของชาติไทยโดยเฉพาะอย#างยิ่ง 
ชาวอีสานทุกคน และหวังว#าความรู�ท่ีได�จากการศึกษาในครั้งนี้จะเกิดประโยชน
แก#ผู�ท่ีสนใจ สําหรับ
ศึกษาค�นคว�าความรู�และช#วยกันสืบสานภูมิป?ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยสืบไป 
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กรรมการควบคุม  อาจารย* ดร.โฆสิต  แพงสร
อย  และอาจารย*  ดร.ชนิตา  สุ�มมาตย* 
ปริญญา         ปร.ด.     สาขาวิชา    วัฒนธรรมศาสตร* 
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บทคัดย#อ 

 
 อาหารพ้ืนบ
านปลอดภัย เป6นอาหารท่ีมีคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย ถูกสุขอนามัย 
ได
มาตรฐานสากล มีสัญลักษณ*และเครื่องหมายแสดงความปลอดภัย ป�จจุบันผู
ประกอบการจะใช
 
ภูมิป�ญญาในการผลิตเพ่ือให
อาหารมีความปลอดภัยสําหรับผู
บริโภคมากข้ึน เป6นป�จจัยดึงดูด
นักท�องเท่ียวได
 การวิจัยครั้งนี้มีความมุ�งหมายเพ่ือศึกษาความเป6นมาเก่ียวกับอาหารพ้ืนบ
านปลอดภัย 
ในเขตอีสานเหนือ สภาพป�จจุบันและป�ญหาของการผลิตอาหารพ้ืนบ
านปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ และ
การสืบสานภูมิป�ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ
านปลอดภัยเพ่ือการท�องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสาน
เหนือ พ้ืนท่ีวิจัย ได
แก� จังหวัดกาฬสินธุ* ขอนแก�น และเลย กําหนดกรอบเนื้อหาอาหาร 4 ประเภท 30 
ชนิด ใช
ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ เครื่องมือวิจัย แบบสํารวจ แบบสัมภาษณ* แบบสังเกต  แบบบันทึก
สนทนากลุ�ม เก็บรวบรวมข
อมูล จากเอกสาร การสํารวจ การสัมภาษณ* และการสนทนากลุ�ม  
จากกลุ�มผู
ให
ข
อมูลรวม 209 คน การตรวจสอบข
อมูลใช
เทคนิคการตรวจสอบแบบสามเส
า วิเคราะห*
ข
อมูลเชิงคุณภาพ แล
วนําเสนอผลการวิจัยโดยวิธีพรรณนาวิเคราะห*  
 ผลการวิจัยพบว�า  ความเป6นมาเก่ียวกับอาหารพ้ืนบ
านปลอดภัย ในเขตอีสานเหนือ ท้ังอาหาร
คาว อาหารหวาน เครื่องด่ืม และอาหารอ่ืน ๆ เป6นการสืบทอดและถ�ายทอดความรู
จากภูมิป�ญญา 
บรรพบุรุษ ถ�ายทอดจากหน�วยงานภาครัฐ และถ�ายทอดจากสมาชิกภายในครอบครัว ซ่ึงการผลิตอาหาร
พ้ืนบ
านให
มีความปลอดภัยนั้น ผู
ผลิตได
ใช
เกณฑ*ควบคุมการผลิตตามนโยบายความปลอดภัยด
านอาหาร 
(Food Safety) ของกระทรวงสาธารณสุข เริ่มดําเนินการรณรงค* เม่ือปQ พ.ศ. 2547 มีระบบการดูแล 
ควบคุม และตรวจสอบคุณภาพความปลอดภัย มาตรฐานท่ีใช
ในการควบคุมต
องมีความเท�าเทียมกับ
มาตรฐานสากล การพัฒนามาตรฐานกฎหมายให
เป6นสากล กําหนดให
เน
นการคุ
มครองผู
บริโภคอย�างเท�า
เทียมกันระหว�างอาหารนําเข
า ผลิต และส�งออก  สร
างความเข
มแข็งของการกํากับดูแลให
อาหาร
ปลอดภัยอย�างครบวงจร ต้ังแต�การควบคุมการนําเข
า การผลิต การจําหน�าย และการขนส�ง  สถานท่ี
ผลิต ผ�านเกณฑ*มาตรฐานตามหลักเกณฑ*วิธีการผลิตท่ีดี (GMP: Good Manufacturing Practices) 
ตามกฎหมาย สถานท่ีจําหน�ายร
านขายอาหารและแผงลอยท่ัวประเทศได
มาตรฐานเกณฑ*อาหารสะอาด 
รสชาติอร�อย (Clean Food Good Taste) ของกระทรวงสาธารณสุข โดยมีหน�วยงานรับผิดชอบ  
ตามโจทย*การวิจัยผลการวิจัยพบว�า อาหารคาว อาหารหวาน เครื่องด่ืม และอาหารประเภทอ่ืน ๆ ได
รับ
การถ�ายทอดจากหน�วยงานภาครัฐ จากสมาชิกในครอบครัว ได
รับปaายรับรองมาตรฐานอาหารสะอาด
ปลอดภัย ตามข
อกําหนดสุขาภิบาลท
องถ่ิน จากสํานักงานเทศบาลตําบลและปaายรับรองอาหารสะอาด 
รสชาติอร�อย (Clean Food Good Taste) จากสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด รางวัล OTOP ระดับ 3 
ดาว  4 ดาว และ 5 ดาว จากสํานักงานพัฒนาชุมชนจังหวัด ป�จจุบันสถานท่ีตั้งและอาคารผลิตเป6นท่ีอยู�
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บ
านตนเอง อาคารเอนกประสงค*ในชุมชน และสถานท่ีให
เช�า ซ่ึงอยู�ห�างไกลจากแหล�งเพาะเชื้อโรคและ
สารเคมี เครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณ*การผลิต เสร็จจากการใช
งานจะทําความทันทีและแยกเก็บ
เป6นสัดส�วนเพ่ือง�ายต�อการใช
งาน การควบคุมกระบวนการผลิต การคัดเลือกวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดี  
สดใหม�ทุกครั้งท่ีผลิต การสุขาภิบาล น้ําใช
 ห
องน้ําห
องส
วม อ�างล
างมือ แยกสัดส�วนและผ�านการฆ�า 
เชื้อโรค การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด สถานท่ีและอุปกรณ*การผลิตต
องอยู�ในสภาพท่ีสะอาด
ท้ังก�อนและหลังการผลิต บุคลากร ต
องสวมหมวก ชุดกันเปcdอน ถุงมือ ผ
าปeดจมูกในการปฏิบัติงาน 
ป�ญหาการผลิตอาหารพ้ืนบ
านปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ ได
แก� อาคารผลิตและสถานท่ีจัดเก็บอุปกรณ*
คับแคบเกินไป อยู�ใกล
ถนนมีฝุhนละอองและเสียงรบกวน เครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณ*ท่ีใช
ใน 
การผลิตมีราคาแพง การควบคุมกระบวนการผลิต วัตถุดิบเหลือใช
ทําให
มีกลิ่นและรสชาติไม�อร�อย  
การสุขาภิบาล ไม�มีระบบบําบัดน้ําเสีย ไม�มีระบบกําจัดขยะ การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
สถานท่ีผลิตและอุปกรณ*ไม�สะอาดทําให
มีกลิ่นอับชื้นและเกิดสนิม บุคลากรมีจํากัดทําให
การผลิตใน 
ช�วงเทศกาล ผลิตไม�ทันตามกําหนดเวลา การสืบสานภูมิป�ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ
านปลอดภัย 
เพ่ือการท�องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ เป6นการนําภูมิป�ญญาพ้ืนบ
านมาเป6นพ้ืนฐานในการ
ผลิตและนําหลักการผลิตท่ีได
มาตรฐานตามหลักเกณฑ*วิธีการท่ีดี (G.M.P) และเป6นตัวกําหนดคุณภาพ
อาหารให
เป6นท่ียอมรับในระดับสากล และเพ่ือเป6นการสืบสานภูมิป�ญญาการผลิตเพ่ือการท�องเท่ียว 
ทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ ประกอบด
วย 4 แนวทาง ดังนี้ 1) การแนะนําและการสาธิต   
2) การถ�ายทอดความรู
 3) การสร
างเครือข�าย และ 4) การแลกเปลี่ยนเรียนรู
 โดยหน�วยงานท่ีเก่ียวข
อง
จัดฝjกอบรมเพ่ือถ�ายทอดความรู
เก่ียวกับสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต การให
ความรู
ในเรื่องสถานท่ีตั้งมี
ความปลอดภัยได
มาตรฐาน อยู�ห�างไกลจากแหล�งเพาะเชื้อโรค ไม�มีเสียงรบกวน ไกลจากโรงงานผลิต
สารเคมี จัดห
องผลิตแบ�งเป6นสัดส�วนเพ่ือให
ง�ายต�อการใช
งาน การใช
เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ*
การผลิตท่ีได
มาตรฐานปลอดภัยท้ังผู
ผลิตและผู
บริโภค อาจนําเครื่องจักรกลมาใช
ในการผลิตเพ่ือย�น
ระยะเวลาการผลิต การควบคุมการผลิตเริ่มต้ังแต�การคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ การปรุง  
การรับประทาน และการถนอมอาหาร ห
องผลิตแบ�งเป6นสัดส�วนเพ่ือให
ง�ายต�อการใช
งาน การสุขาภิบาล 
มีความรู
ความเข
าใจในระบบบําบัดน้ําเสีย ระบบการกําจัดขยะ ห
องน้ํา ห
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ABSTRACT 
 

 Usually local food was clean, safe, hygienic, and had high quality standards. 
There were symbols and signs indicating safety. Currently, food makers used know 
ledge for making safe food for customers and could attract more tourists. The purposes 
of the study were to investigate the historical background, current circumstances and 
problems, and the continuance of local wisdom on making safe local food in the 
Upper Northeastern of Thailand. The study used documents, a basic survey, interviews, 
and focused – group discussion. There were 209 informants. The data were rechecked 
using a triangulation technique, and the analysis was based on the research purposes, 
and the results presented descriptively. The results were as follows: 
 For the historical background of local wisdom on making of safe food in the 
Upper Northeastern Thailand, the study found that the food and drinks were 
transmitted from previous generations including family members government sector. In 
making of safe local food, the food makers had to follow the policy of food safety of 
the Ministry of Public Health beginning in 1947 using care system, monitoring and 
control the quality of safety. The control standards must be equivalent to internal 
standards by focusing on consumer protection of food exports and imports ; 
strengthening food safety supervision comprehensively beginning from food import to 
food production, distribution, transportation, and  manufacturing facilities passing the 
Good Manufacturing Practices (GMP.). Furthermore, retail location, restaurants, and food 
stalls nation wide were certified for clean food and good taste issued by Provincial 
Health Office and receiving OTOP Awards with 3, 4, and 5 stars given by Community 
Development Provincial Office. Some restaurant owners used their own as restaurants ; 
some used community buildings or rented space as their restaurants. Most restaurants 
were far from hotbed of germs and chemicals. The cooking utensils used washed and 
kept clean for convenient use. The materials used for cooking, especially the raw 
materials selected were good quality fresh. For sanitation, restaurants kept clean toilets 
and sinks ; they were separate from cooking and serving spaces and were well 
maintained. The cooking personnel covered their heads and wore aprons and gloves. 
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They also covered their nose while cooking. The problems found were that they had 
small kitchens and limited store – room space. There were dust and noises due to the 
location of the restaurants. The equipment used were expensive. The food production 
control and waste materials affected the smell and taste of food. There was no 
wastewater sanitary  treatment and solid waste disposal and maintenance causing rust 
and damp. The food producers could not make enough food during high tourist season 
due to fewer cooks and personnel. 
 As for the continuance of local wisdom on safe local food production, the 
study found that the production was based on good manufacturing practice which had 
been recognized internationally. The methods used included giving advice and 
demonstration, knowledge transfer, by way of network, and exchange of knowledge. 
Concerned authorities should organize training for knowledge transfer, appropriate 
location of restaurants, the use of cooking equipment, food production control, 
sanitary facilities, maintenance of equipments, training of personnel on apparel and 
courtesy services. 
 In conclusion, the continuance of local wisdom on food production for 
cultural tourism emphasized safety, integration, and standards based on the official 
GMP.    
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บทท่ี  1 
 

บทนํา 
 

ภูมิหลัง 
 
 อาหารเป�นสิ่งจําเป�นในการดํารงชีวิต  มนุษย�ได�รับการสั่งสมความเชื่อและวิธีปฏิบัติเก่ียวกับ
อาหาร  และได�มีการสืบทอดต)อกันมาจนเป�นวัฒนธรรมซ่ึงเป�นการสะท�อนให�เห็นถึงการดําเนินชีวิต  
มนุษย�ได�เรียนรู�จากธรรมชาติว)าสิ่งไหนกินได�สิ่งไหนกินไม)ได�  รู�จักเลือกหรือสรรหาสิ่งใดกินแล�วมี
ประโยชน�  หรือไม)มีประโยชน�ต)อร)างกายซ่ึงต�องผ)านกระบวนการเรียนรู�  และทดลองกันมาจากชนรุ)น
หนึ่งไปสู)รุ)นหนึ่งจนเป�นท่ียอมรับของกลุ)มคนในสังคมนั้น  (โสพิศ  ขันทองดี.    2550  :  1)  การกิน
อาหารเป�นความต�องการพ้ืนฐานของมนุษย�  เพราะอาหารประกอบด�วยสารอาหารหลายอย)างซ่ึงจําเป�น
ในการดํารงชีวิต  อาหารทําให�ร)างกายเจริญเติบโต  อาหารยังเป�นเครื่องแสดงถึงฐานะทางเศรษฐกิจ  
สังคม  และวัฒนธรรมของตนเองและหมู)คณะอาหารท่ีรับประทานกันในท�องถ่ินย)อมมีลักษณะแตกต)าง
กันแต)ความมุ)งหมายก็เพ่ือประโยชน�ของร)างกายเช)นกัน  (สุดา  ไทยเกิด.    2549  :  29)   
 ในยุคแรกมนุษย�ดํารงชีวิตด�วยการเก็บพืชพรรณ  ล)าสัตว�  จับปลาเป�นอาหาร  และได�พัฒนา
เครื่องมือสําหรับหาอาหารข้ึนมาใช�อยู)เรื่อย  ๆ  มีการอพยพเคลื่อนย�ายไปตามแหล)งท่ีมีความอุดม
สมบูรณ�  การล)าสัตว�ขนาดกลาง  และขนาดเล็ก  ประเภท  วัว  ควาย  นก  กุ�ง  หอย  ปู  ปลา  ส)วนพืช
พรรณก็มีพืชตระกูลถ่ัว  พืชกินหัว  เช)น  เผือก  มัน  แห�ว  ผลไม�  เช)น  กล�วย  อ�อย  ส�ม  สับปะรด  
เป�นต�น  จนสามารถเลือกสรรชนิดของอาหารให�สอดคล�องกับความต�องการของร)างกาย  และเกิดการ
เรียนรู�พ้ืนฐานว)า  สารอาหารประเภทใดบ�างท่ีทําให�เกิดประโยชน�แก)ร)างกาย  และได�มาจากท่ีใด   
เช)น  โปรตีนได�จากเนื้อสัตว�  คาร�โบไฮเดรตได�จากพืชประเภทหัวท่ีมีแปEง  และน้ําตาล  เส�นใยได�จากพืช 
ต)าง  ๆ  ท้ังยังเรียนรู�ว)าพืชและสัตว�ชนิดใดกินแล�วเป�นพิษ  หรือส)วนใดของพืชและสัตว�กินแล�วไม) 
เป�นพิษ  ความรู�เก่ียวกับอาหารได�ถ)ายทอดสั่งสมพัฒนา  และสามารถค�นพบวิธีการปรุงอาหารให�สุกด�วย
ความร�อนจากไฟ  พัฒนาข้ึนมาถึงข้ันผลิตอาหาร  โดยการสังเกตวัฏจักรการเจริญเติบโตของธัญญาหาร
รอบตัวแล�วทดลองเพาะปลูกพืช  เลี้ยงสัตว�  เลียนแบบธรรมชาติจนประสบผลสําเร็จส)งผลให�มนุษย� 
มีการต้ังถ่ินฐานหลักแหล)งอยู)รวมกันเป�นสังคมขนาดใหญ)  มีการจัดระเบียบสังคมท่ีซับซ�อน  แบ)งแยก
หน�าท่ีตามกระบวนการผลิตอาหาร  และความเชื่อเพ่ือความเข�มแข็งทางจิตใจตลอดจนพัฒนาถึงข้ัน 
ภูมิปGญญาในการสร�างสรรค�เทคโนโลยีเครื่องใช�ท่ีเป�นรูปธรรมอย)างต)อเนื่อง  จนเป�นจุดเริ่มต�นของ
วัฒนธรรม  (กรมศิลปากร.    2542  :  16-17)  ตลอดระยะเวลาประมาณ  2-5  ล�านปKท่ีมนุษย�หรือ
บรรพบุรุษของมนุษย�ได�ใช�ชีวิตอยู)บนผืนพิภพนี้  มนุษย�ใช�เวลาส)วนใหญ)ไปในเรื่องของการเก็บอาหาร  
การล)าสัตว�และหาปลา  การกสิกรรมนับว)าเป�นวิถีการผลิตท่ีมนุษย�เพ่ิงคิดค�นข้ึนในช)วงเวลาเพียง  
10,000  ปKท่ีผ)านมานี้เอง  และการกสิกรรมโดยใช�เครื่องมือเครื่องจักรเข�าช)วยก็เพ่ิงพัฒนาข้ึนในช)วง  
100  ปKมานี้เอง  หากนับจํานวนมนุษย�ประมาณ  80,000  ล�านคนท่ีเคยอาศัยอยู)บนโลกนี้  กว)าร�อยละ  
90  ดํารงชีวิตอยู)ด�วยการเก็บอาหารล)าสัตว�  (Hunting  and  Gathering)  อีกประมาณร�อยละ  6  
ดํารงชีวิตด�วยกสิกรรม  และเพียงร�อยละ  4  เป�นสมาชิกของสังคมอุตสาหกรรม  การเก็บหาอาหาร  
(Food  Coollecting)  นับว)าเป�นรูปแบบแรกของเทคโนโลยีการผลิตเพ่ือยังชีพ  (Subsistence  
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Technology)  การเก็บอาหาร  (Hunting  and  Gathering  Societies)  มีอยู)ประมาณ  30,000  คน  
โดยอาศัยอยู)กระจัดกระจายอย)างโดดเด่ียวตามมุมต)าง ๆ ท่ัวโลก เช)น  ในแถบทะเลทราย บริเวณข้ัวโลก  
หรือในปeาฝนเขตร�อน  เป�นต�น  สภาพแวดล�อมเหล)านี้ล�วนแล�วแต)ไม)เหมาะต)อการผลิตแบบเกษตรกรรม  
หรือการต้ังรกรากของประชากร  การล)าสัตว�และเก็บอาหารเป�นรูปแบบของเทคโนโลยีการผลิตเพ่ือยัง
ชีพ  เพราะรูปแบบการผลิตประเภทนี้อยู)บนพ้ืนฐานของการเก็บอาหารจากธรรมชาติ  เช)น  ผัก  ผลไม�  
และรากไม�  ต)าง  ๆ  ดํารงชีวิตอยู)ด�วยวิถีการผลิตแบบ  “ล)าสัตว�และเก็บอาหาร”  ยังคงมีอยู)อย)าง
กระจัดกระจายตามมุมต)างๆ  ท่ัวโลก  เช)นในแถบทะเลทราย  บริเวณข้ัวโลกหรือในปeาดงดิบเขตร�อนชื้น  
เป�นต�นสภาพแวดล�อมเหล)านี้ล�วนแล�วแต)ไม)เหมาะต)อการผลิตแบบเกษตรกรรม หรือการต้ังรกรากของ
ประชากรขนาดใหญ)  การโดดเด่ียวตนเองออกจากโลกภายนอก  จึงมีส)วนช)วยให�มนุษย�ในสังคมแบบล)า
สัตว�และเก็บอาหารสามารถดํารงรักษารูปแบบของวิถีการผลิต  การดํารงชีวิตและขนบธรรมเนียม
ประเพณีดั้งเดิมของตนไว�ได�พอสมควร  นักมานุษยวิทยาให�ความสนใจเป�นอย)างยิ่งต)อการศึกษา   
ทําความเข�าใจสังคมแบบล)าสัตว�และเก็บหาอาหาร  ด�วยหวังว)าการศึกษาทําความเข�าใจสังคมประเภทนี้
อาจช)วยให�เราเข�าใจแง)มุมต)าง  ๆ  ของมนุษย�ในอดีต  รวมท้ังบรรพบุรุษของเราเอง  ซ่ึงเคยผ)านข้ันตอน
ของวิถีการผลิตแบบนี้มาก)อน  สังคมแบบล)าสัตว�และเก็บอาหารมักมีการรวมตัวเป�นกลุ)มขนาดเล็กหลาย  
ๆ  กลุ)ม  เดินทางอพยพเร)ร)อนอย)างสมํ่าเสมอ  ต้ังถ่ินท่ีอยู)เป�นการชั่วคราวอย)างกระจัดกระจายอยู)ใน
อาณาบริเวณแห)งใดแห)งหนึ่ง  ไม)มีการยึดถือกรรมสิทธิ์ในท่ีดินทํากิน  ไม)มีการแบ)งแยกชนชั้น  และ 
ไม)มีกลุ)มผู�นําท่ีเป�นทางการแบ)งงานตามเพศวางอยู)บนพ้ืนฐานของเพศเป�นสําคัญ  ผู�ชายมักทําหน�าท่ี 
ล)าสัตว�และผู�หญิงทําหน�าท่ีเก็บหาอาหาร  เป�นต�น  (ยศ  สันติสมบัติ.    2537  :  50-54) 
 ในช)วงเวลาประมาณ  10,000  ปKท่ีผ)านมา  มนุษย�ในหลาย  ๆ  พ้ืนท่ีท่ัวโลกได�เริ่มเปลี่ยนวิถี
การผลิตจากการเก็บอาหารจากธรรมชาติ  มาเป�นการผลิตอาหารโดยตนเอง  ด�วยการเพาะปลูกธัญพืช
และวิธีเลี้ยงสัตว�สําหรับเป�นอาหารประจําวัน  การเปลี่ยนแปลงจากการเก็บอาหารมาเป�นผลิตอาหาร
โดยตรง  ทําให�มนุษย�ควบคุมความแน)นอนและเพ่ิมปริมาณอาหารสําหรับการเก็บสะสมเพ่ือบริโภคใน
ระยะยาวได�เป�นจํานวนมาก  การกสิกรรมในยุคแรก  ๆ  นั้น  เป�นการเพาะปลูกบนท่ีดินแปลงเล็ก  ๆ  
โดยใช�เครื่องมือและเทคนิคง)าย  ๆ  ปราศจากการใช�แรงงานสัตว�  การไถคราดหรือระบบชลประทาน  
เทคนิคในการทํากสิกรรมท่ีพบเห็นได�ในสังคมหลาย  ๆ  แห)งท่ัวโลก  คือ  การตัดเผา  (Slash  and  
Burn)  นั่นคือการหักร�างถางพงบนท่ีดินแปลงเล็ก  ๆ  แล�วทําการเผาเพ่ือให�ท่ีดินโล)งเตียนพอสมควร
หลังจากนั้นหลังจากนั้นจึงใช�ไม�ท่ิมลงไปในดินเพ่ือหยอดเมล็ดพันธุ�  หลังจากใช�ท่ีดินทําการเพาะปลูกไป
เพียงหนึ่งหรือสองครั้ง  เกษตรกรจะปล)อยท่ีดินแปลงนั้นไว�ให�ต�นไม�และพืชอ่ืน  ๆ  งอกเงย  เพ่ือให�ดิน
ได�มีโอกาสพักตัวฟklนสภาพความอุดมสมบูรณ�อีกครั้งขนานนามว)า  การเพาะปลูกหรือการกสิกรรมแบบ
หมุนเวียน  การกสิกรรมแบบทําไร)หมุนเวียน  เป�นวิถีการผลิตซ่ึงทําให�มนุษย�สามารถควบคุมปริมาณ
อาหารได�มากกว)าและแน)นอนคงท่ีกว)าวิถีการผลิตแบบล)าสัตว�และเก็บอาหาร  จํานวนประชากรท่ีเพ่ิม
สูงข้ึน  ตลอดจนการต้ังถ่ินท่ีอยู)อาศัยค)อนข�างถาวร  ทําให�ลักษณะทางสังคมเริ่มมีความซับซ�อนมากข้ึน
สถานภาพและความมีหน�ามีตาทางสังคมเริ่มปรากฏให�เห็นชัดและมีบทบาทสําคัญในการกําหนด
พฤติกรรมของสมาชิกสังคม  การแบ)งงาน  ซ่ึงแต)เดิมเคยถูกกําหนดโดยเพศและอายุเป�นสําคัญก็เริ่มมี
ความหลากหลายข้ึน  เริ่มเกิดมีสถานภาพหรือตําแหน)งหน�าท่ีอันเกิดจากความชํานาญพิเศษ   
เช)น  ช)างฝKมือด�านต)าง  ๆ  การกสิกรรมแบบเข�มข�นเป�นพัฒนาอีกข้ันหนึ่งของระบบการผลิตใน 
ภาคการเกษตร  โดยมีการใช�กําลังการผลิตและเทคโนโลยีท่ีก�าวหน�าข้ึนกว)าการทําไร)หมุนเวียน   
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เช)น  มีการใช�แรงงานสัตว�และเครื่องจักรเข�าช)วยผ)อนแรงในการทํางาน  มีการไถคราดท่ีดินก)อน 
การเพาะปลูก  มีการใช�ปุnยเพ่ือเพ่ิมผลผลิตและมีการสร�างระบบชลประทานและเทคนิคในการควบคุมน้ํา
ท่ีสลับซับซ�อน  ดังเช)น  การทํานาดํา  เป�นต�น  การกสิกรรมแบบเข�มข�นทําให�การรวมตัวกันและ 
การจัดต้ังองค�กรทางสังคมมีลักษณะยั่งยืนและเป�นทางการมากกว)าการกสิกรรมแบบไร)หมุนเวียน   
ในสังคมชาวนาบางแห)ง  ความสามารถในการสะสมผลผลิตส)วนเกิน  ความแตกต)างในการถือครองท่ีดิน  
รวมท้ังขนาดและฐานของระบบเครือญาติอาจนําไปสู)ความแตกต)างภายในชุมชนอย)างชัดเจนยิ่งข้ึน  
นอกจากนั้น  ความสามารถในการผลิตอาหารและเลี้ยงสัตว�อย)างมีประสิทธิภาพ  การติดต)อค�าขายกับ
สังคมภายนอกอย)างสมํ่าเสมอและความเข�มแข็งขององค�กรทางการเมืองทําทําให�ชุมชนชาวนาหลาย ๆ  
แห)ง  เริ่มขยายตัวเป�นชุมชนขนาดใหญ)  และเป�นพ้ืนฐานของการเกิดชุมชนเมืองและรัฐข้ึนในเวลาต)อมา 
(ยศ  สันติสมบัติ.    2537  :  57-61) 
 อาหารเป�นปGจจัยหลักของชีวิตมนุษย�  มนุษย�ทุกคนต�องบริโภคอาหารเพ่ือความอยู)รอดของ
ชีวิตในทางร)างกาย  นอกเหนือจากนี้แล�วยังมีความต�องการบริโภคอาหารท่ีสนองตอบในทางความรู�สึก  
หรือทางจิตใจ  กล)าวคือ  มีความปรารถนาท่ีจะบริโภคอาหารท่ีมีรสชาติอร)อย  สะอาด  และปลอดภัย  
ท้ังนี้หากคนไทยมีความนิยมอาหารไทยและมุ)งผลิตอาหารให�เพียงพอต)อความต�องการบริโภค
ภายในประเทศ  หากมีปริมาณมากจนเหลือแล�วจึงนําไปสู)ระบบการค�าขายและพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหาร
ให�เหมาะสม  สัมพันธ�กับรูปแบบชีวิตสังคมไทยในปGจจุบันแล�ว  ก็จะเป�นหนทางแรกในการคํ้าชูสังคม
และชาติไทยให�รอดพ�นจากวิกฤตทางเศรษฐกิจทุกครั้งได�  หลักฐานอาหารของคนในอดีตแสดงให�เห็นถึง
จุดเริ่มต�นของภูมิปGญญา  ผลการสังเกต  ทดลอง  จนสามารถเลือกสรรชนิดอาหารท่ีสอดคล�องกับ 
ความต�องการของร)างกาย  เป�นความรู�ทางโภชนาการข้ันพ้ืนฐานท้ังโปรตีนจากสัตว�  คาร�โบไฮเดรตจาก
พืชประเภทหัว  และเส�นใยจากพืช  ตลอดจนมีความรู�ว)าพืชชนิดใดเป�นพิษ  ส)วนใดของพืชท่ีรับประทาน
ได�  แล�วถ)ายทอดสู)ลูกหลาน  สั่งสมเป�นฐานข�อมูลในการพัฒนาต)อไป  กระท่ังสามารถค�นพบวิธีการปรุง
อาหารให�สุกด�วยความร�อนในท่ีสุดส)วนวิธีการปรุงอาหารพ้ืนบ�านของแต)ละท�องถ่ินนั้น  จะมีลักษณะ
แตกต)างกันออกไปและสอดคล�องกับธรรมชาติและทรัพยากรอาหารท่ีมีอยู)ในท�องถ่ิน  เป�นปGจจัยสําคัญ 
ท่ีนําไปสู)การเลือกวิธีการปรุงท่ีเหมาะสมกับวัตถุดิบและรสชาติเป�นท่ีถูกปากและพึงพอใจแก)ผู�บริโภค   
สิ่งเหล)านี้มิได�เกิดข้ึนอย)างอิสระหรือโดยความบังเอิญ  แต)เป�นผลจากการกลั่นกรองภูมิปGญญาของ
ชาวบ�านท่ีเกิดข้ึนโดยการรู�จักเลือกสรรอาหารท่ีมีประโยชน�สอดคล�องกับวิถีชีวิตและตัดสิ่งท่ีเกิดโทษ
ออกไป  (ดวงเนตร  เพชรกิจ.    2551  :  27–28) 
 ประเทศไทยเป�นประเทศท่ีอุดมสมบูรณ�ด�วยพืชพรรณธัญญาหารสมดังคํากล)าวท่ีว)าในน้ํา 
มีปลา  ในนามีข�าว  คนไทยรู�จักท่ีจะนําทรัพยากรเหล)านี้มาปรุงเป�นอาหารท่ีมีเอกลักษณ�เฉพาะตัว  
กรรมวิธีในการปรุงอาหารเป�นมรดกตกทอดท่ีปฏิบัติต)อเนื่องกันมาหลายร�อยปK  ปGจจุบันอาหารไทย 
มีชื่อเสียงเป�นท่ีรู�จักและได�รับความนิยมรับประทานอย)างแพร)หลายท่ัวโลก  อาหารแต)ละม้ือของคนไทย
อาจหาได�จากธรรมชาติรอบตัว  เช)น  กุ�ง  ปลาในน้ํา  ผัก  เครื่องปรุงข้ึนอยู)ริมรั้วบริเวณบ�าน  หรือ 
ในเขตชุมชน  แหล)งอาหารสําคัญท่ีสุดของคนไทยจึงมาจากการทําเกษตรกรรมและธรรมชาติ  เป�นวิถี
ชีวิตท่ีเรียบง)ายสัมพันธ�ไปตามความเป�นไปของธรรมชาติ  เป�นภาพสะท�อนให�เห็นถึงวัฒนธรรมด�าน
อาหารของสังคมไทย  (สํานักงานโบราณคดีและพิพิธภัณฑสถานแห)งชาติ.    2542  :  15)   
ซ่ึงวัฒนธรรมการบริโภคอาหารนี้  เป�นสิ่งหนึ่งท่ีมนุษย�ในแต)ละกลุ)มได�สั่งสมความเชื่อและวิธีปฏิบัติ
เก่ียวกับอาหาร  มีการสืบทอดต)อกันมาจนเป�นวัฒนธรรมเฉพาะกลุ)ม  ซ่ึงได�สะท�อนให�เห็นถึงวิถีชีวิตและ
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วิธีการเก่ียวกับการบริโภคอาหาร  ดังนั้น  วัฒนธรรมการกินของกลุ)มชนแต)ละกลุ)มจึงเป�นภาพสะท�อนถึง
วิถีชีวิตนานาประการ  (พรทิพย�  คําพอ.    2544  :  2–4) 
 ชุมชนอีสานนั้นหาอยู)หากินตามสภาพทางภูมิศาสตร�ของท�องถ่ินท่ีพวกเขาอาศัยอยู)  เช)น  
กลุ)มท่ีตั้งชุมชนตามริมฝGrงแม)น้ําหรือหนองน้ําก็จะทํานาปลูกข�าว  หาอาหารจากน้ํา  เช)น  กุ�ง  หอย  ปู  
ปลา  กบ  เขียด  ส)วนกลุ)มท่ีตั้งถ่ินฐานตามโคกตามปeาย)อมเหมาะแก)การเลี้ยงชีพด�วยอาหารปeา  ล)าสัตว�
หาเห็ด  หาผึ้ง  ก้ิงก)า  แย�  นก  งู  พังพอน  หนู  เป�นต�น  ชุมชนอีสานดําเนินชีวิตด�วยการผลิตแบบ
พ่ึงพาตนเอง  แต)ละครอบครัวทํากิจกรรมการผลิตหลายอย)าง  เช)น  ทํานา  ทําสวน  เลี้ยงสัตว�  ทอผ�า  
เครื่องจักสานและหาอาหาร  ผลตอบแทนท่ีได�จากการผลิต  คือ  ข�าว  อาหาร  เสื้อผ�า  เครื่องนุ)งห)ม  
และเครื่องใช�  ซ่ึงเพียงพอสําหรับทุกคนในครอบครัวไม)จําเป�นต�องพ่ึงตลาดการประกอบอาหารจึงใช�
วัตถุดิบท่ีหาได�จากท�องถ่ิน  ไม)ว)าจะเป�นหน)อไม�  เห็ด  หรอืผักหวานจากปeา  กุ�ง  ปู  ปลา  จากแม)น้ํา  
หรือ  เป�ด  ไก)  จากการเลี้ยงไว�ใต�ถุนบ�าน  (ชลิต  ชัยครรชติ  และคณะ.    2544  :  129–130)                   
 หากจะกล)าวถึงอาหารการกินของคนอีสาน  หลายคนคงรู�จักคุ�นเคยและได�ลิ้มชิมรสกันมาบ�าง
แล�ว  ชาวอีสานมีวิถีการดําเนินชีวิตท่ีเรียบง)ายเช)นเดียวกับการรับประทานอาหารซ่ึงมักจะรับประทาน
ได�ทุกอย)าง  เพ่ือการดํารงชีวิตให�สอดคล�องกับสภาพแวดล�อมของภาคอีสานจึงรู�จักแสวงหาสิ่งท่ีสามารถ
รับประทานได�ในท�องถ่ินมาดัดแปลงเป�นอาหาร  อาหารอีสานเป�นอาหารท่ีมีความแตกต)างจากอาหาร
ของภาคอ่ืนและเข�ากับวิถีการดําเนินชีวิตท่ีเรียบง)ายของตนอาหารของชาวอีสานในแต)ละม้ือจะเป�น
อาหารง)าย ๆ  เพียง  2–3  จาน  ซ่ึงทุกม้ือจะต�องมีผักเป�นส)วนประกอบหลัก  พวกเนื้อสัตว�ส)วนใหญ)จะ
เป�นเนื้อปลา  วัว  หรือควาย  ความพึงพอใจในรสชาติอาหารของชาวอีสานนั้นไม)คงท่ี  แล�วแต)
ความชอบของแต)ละบุคคล  แต)ส)วนใหญ)แล�วจะออกรสไปทางเผ็ด  เค็มและเปรี้ยว  ชาวอีสานมีวิธีปรุง
อาหารท่ีเรียบง)าย  สะดวก  รวดเร็วและมีรสชาติแตกต)างกัน  โดยอาหารดังกล)าวจัดไว�ในพา  (ภาชนะ  
หรือภาชน�)  ซ่ึงทําด�วยหวาย  หรือไม�ไผ)มีลักษณะกลม  มีขนาดแตกต)างกันตามความเหมาะสมของ 
แต)ละครอบครัว  พาจะเป�นภาชนะสําหรับใส)อาหารต)าง ๆ  ท่ีรับประทานกับข�าวเหนียว  ชื่ออาหารหรือ
กับข�าวของชาวอีสานเรียกตามชนิดของวัตถุดิบท่ีใช�ทํา  หรือประกอบอาหาร  เครื่องปรุงท่ีขาดไม)ได�และ
เป�นเครื่องปรุงหลัก  คือ  ปลาร�าหรือปลาแดก  ในวัฒนธรรมอีสานถือว)าเป�นหนึ่งในวิญญาณห�าของ
ความเป�นอีสาน  อันได�แก)  ข�าวเหนียว  ลาบ  ส�มตํา  หมอลําและปลาร�า  เพราะปลาร�าให�ท้ังรสและ
กลิ่นท่ีชวนชิม  ให�โปรตีน  วิตามินและเกลือแร)ครบครัน  (เพ็ญนภา  ทรัพย�เจริญ,  กัญจนา  ดีวิเศษ  
และพรทิพย�  เต็มวิเศษ.    2544  :  38)  นอกจากพืชผักและเนื้อสัตว�แล�ว  แมลงเป�นแหล)งโปรตีนท่ี
สําคัญของชาวอีสานอีกแหล)งหนึ่ง  ส)วนกรรมวิธีในการปรุงนั้นจะมีหลายวิธีการด�วยกัน  เช)น  ปslง  ย)าง  
จี่  อ)อม  แกง  ต�ม  ลาบ  ก�อย  แต)จะไม)ค)อยมีอาหารประเภททอด  ผัด  หรือแกงท่ีต�องใส)กะทิ   
ท้ังนี้อาจเป�นเพราะในท�องถ่ินมีต�นมะพร�าวจํานวนน�อย  กะทิจึงถูกใช�ในการทําขนมหวานเป�นสําคัญ  
และน้ํามันเป�นสิ่งท่ีหายาก  อาหารอีสานในอดีตจะใช�เกลือเป�นส)วนหนึ่งของเครื่องปรุงรส  เพราะดินใน
ภาคอีสานจะมีความเค็มผสมอยู)มาก  จนสามารถนํามาทําเกลือสินเธาว�และขายเป�นสินค�าได�  เกลือ 
จึงมีบทบาทในการประกอบอาหารมาก  แต)ต)อมาการคมนาคมสะดวกเครื่องช)วยเพ่ิมรสชาติของอาหาร 
จากสังคมเมืองได�แพร)เข�าสู)ครัวเรือน  เกลือจึงลดบทบาทลง  อาหารอีสานเป�นอาหารท่ีมีรสเข�มข�น   
มีส)วนผสมท้ังปลาร�า  เกลือ  ข�าวค่ัว  พริกปeน  พริกสด  จึงมีความหอมและมีรสเฉพาะ  ไม)ว)าจะเป�น
ลาบ  ก�อย  ส�มตํา  น้ําตก  อ)อม  หมก  อุ  ฯลฯ  เม่ือรับประทานจะรู�สึกถึงบรรยากาศและความเป�น
อีสานโดยแท�จริง  รสชาติของอาหารอีสานจะเน�นรสเผ็ดและเค็ม  ไม)นิยมรสเปรี้ยวและรสหวาน  รสเผ็ด
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จะได�มาจากพริกสดและพริกแห�งพริกไทยไม)นิยมใช�  ส)วนรสเค็มซ่ึงถือว)าเป�นความอร)อยท่ีสําคัญนั้น
ได�มาจากปลาร�าและเกลือเป�นหลัก  สําหรับรสเปรี้ยวจะได�มาจากมะกอก  มดแดง  มะนาว  มะขาม  
แปEงได�จากการรับประทานข�าวเหนียวดังนั้น  อาหารอีสานจึงเป�นอาหารท่ีมีความอร)อยจากธรรมชาติ
อย)างแท�จริง  (กองบรรณาธิการสํานักพิมพ�แสงแดด.    2537  :  3–7) 
 สถาบันการแพทย�ไทยกล)าวถึง  ปGญหาสุขภาพของประชาชนในแต)ละภูมิภาคนั้นมองในแง)มุม
ของทฤษฎีการแพทย�แผนไทยพบว)าโอกาสท่ีคนเราจะเจ็บปeวยนั้นแตกต)างกันไป  เช)น  คนท่ีอยู)ในภูเขา
สูงก็อาจจะเจ็บปeวยด�วยเรื่องไข�ได�ง)าย  คนท่ีอยู)ในภูมิประเทศน้ําเค็มหรือแถวทะเล  ก็มักจะเจ็บปeวย 
ด�วยโรคผิวหนัง  เป�นต�น  นั่นเป�นความเชื่อท่ีคนโบราณและเป�นเรื่องของการจัดสรรของธรรมชาติใน 
การรักษาสมดุลไว�  มนุษย�เราได�มีวิวัฒนาการมาต้ังแต)อดีตท่ีมีชีวิตความเป�นอยู)แบบเดิมไม)มีการใช�
เทคโนโลยีมากนัก  มีชีวิตอยู)ได�ด�วยการเรียนรู�ธรรมชาติ  เรียนรู�จากสัตว�  เม่ือเวลาเจ็บปeวยแล�วสัตว�
ชนิดนี้ไปกินอะไรคนก็น)าจะกินได�เช)นเดียวกัน  มีการทดลองใช�ด�วยตนเองเม่ือประสบความสําเร็จก็
ถ)ายทอดวิธีการกินการใช�นั้นให�กับคนอ่ืน  สืบทอดมาหลายชั่วอายุคน  ก)อให�เกิดวัฒนธรรมในการปรุง
แต)งอาหารท่ีมีความหลากหลายและแตกต)างกันออกไปหล)อหลอมวัฒนธรรมการกินการอยู)ของตัวเอง
ด�วยการอาศัยวัตถุดิบจากธรรมชาติท่ีหลากหลาย  คนไทยจึงเป�นชาติท่ีรู�จักปรุงอาหารของตนเองท่ี
สําคัญชาติหนึ่งในโลก  และด�วยความหลากหลายทางวัฒนธรรมของแต)ละภูมิภาคได�ก)อให�เกิด 
ความหลากหลายทางวัฒนธรรมการกินอยู)ท่ีแตกต)างหันไปตามวัตถุดิบของแต)ละภูมิภาคนั้น  ๆ  และ 
มีรสชาติท่ีเป�นเอกลักษณ�เฉพาะตัวไม)น�อยหน�าอาหารชาติอ่ืน  ๆ  ในโลก  (สถาบันการแพทย�ไทย   
กรมการแพทย�.    2540  :  1-9)   

 แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห)งชาติ  ฉบับท่ี  8  (พ.ศ.2540-2544)  เป�นจุดเปลี่ยนสําคัญ
ของการวางแผนพัฒนาประเทศท่ีให�ความสําคัญกับการมีส)วนร)วมของทุกภาคส)วนในสังคม  และมุ)งให�  
“คนเป�นศูนย�กลางการพัฒนา”  และใช�เศรษฐกิจเป�นเครื่องมือช)วยพัฒนาให�คนมีความสุขและมีคุณภาพ
ชีวิตท่ีดีข้ึนพร�อมท้ังปรับเปลี่ยนวิธีการพัฒนาแบบแยกส)วนมาเป�นบูรณาการแบบองค�รวม  เพ่ือให�เกิด
ความสมดุลระหว)างการพัฒนาเศรษฐกิจ  สังคม  และสิ่งแวดล�อม  อย)างไรก็ตามในระยะแรกประเทศ
ไทยต�องประสบวิกฤตเศรษฐกิจอย)างรุนแรง  และส)งผลกระทบต)อคนและสังคมเป�นอย)างมาก   
จึงต�องเร)งฟklนฟูเศรษฐกิจให�มีเสถียรภาพม่ันคง  และลดผลกระทบจากวิกฤตท่ีก)อให�เกิดปGญหา 
การว)างงานและความยากจนเพ่ิมข้ึนอย)างรวดเร็ว  แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห)งชาติ  ฉบับท่ี  9  
(พ.ศ. 2545-2549)  ได�อัญเชิญ “ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง” มาเป�นหลักปรัชญานําทางใน 
การพัฒนาและบริหารประเทศ  ควบคู)ไปกับกระบวนทรรศน�การพัฒนาแบบบูรณาการแบบองค�รวมท่ีมี  
“คนเป�นศูนย�กลางการพัฒนา”  ต)อเนื่องจากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห)งชาติ  ฉบับท่ี  8   
โดยให�ความสําคัญกับการพัฒนาท่ีสมดุลท้ังด�านตัวคน  สังคม  เศรษฐกิจ  และสิ่งแวดล�อมเพ่ือนําไปสู) 
การพัฒนาท่ียั่งยืนและความอยู)ดีมีสุขของคนไทย  (สํานักงานคณะกรรมการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
แห)งชาติ.    2549  :  ไม)มีเลขหน�า) 
 แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห)งชาติ  ฉบับท่ี  10  (พ.ศ.  2550–2554)  ได�น�อมนํา
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาเป�นหลักการสําคัญในการกําหนดยุทธศาสตร�ในการพัฒนาประเทศหลัก
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเป�นปรัชญาท่ีพระบาทสมเด็จพระเจ�าอยู)หัวทรงมีพระราชดํารัสชี้แนะแนว
ทางการดํารงอยู)และปฏิบัติตนของประชาชนทุกระดับ  ต้ังแต)ระดับครอบครัว  ระดับชุมชนจนถึง 
ระดับรัฐ  ท้ังในการพัฒนาและบริหารประเทศให�ดําเนินไปในทางสายกลาง  โดยเฉพาะการพัฒนา
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เศรษฐกิจเพ่ือให�ก�าวทันต)อโลกยุคโลกาภิวัตน�  และสามารถดํารงอยู)ได�อย)างม่ันคงและยั่งยืนภายใต� 
การเปลี่ยนแปลงต)างๆ  (สมพจน�  กรรณนุช.    2551  :  11) โดยรัฐได�กําหนดวิสัยทัศน�ในการพัฒนา
ประเทศไทยให�มุ)งไปสู)การเป�นประเทศท่ีสังคมอยู)เย็นเป�นสุขร)วมกัน  (Green and Happiness  
Society)  คนไทยมีคุณธรรมนําความรอบรู�  รู�เท)าทันโลก  ครอบครัวอบอุ)น ชุมชนเข�มแข็งสังคมสันติสุข  
เศรษฐกิจมีคุณภาพ  เสถียรภาพ  และเป�นธรรม  สิ่งแวดล�อมมีคุณภาพและทรัพยากรธรรมชาติท่ียั่งยืน  
อยู)ภายใต�ระบบบริหารจัดการประเทศท่ีมีธรรมาภิบาล ดํารงไว�ซึ่งระบอบประชาธิปไตยอันมี
พระมหากษัตริย�ทรงเป�นประมุข  และอยู)ในประชาคมโลกได�อย)างมีศักด์ิศรีโดยมีวัตถุประสงค�ใน 
การเพ่ิมศักยภาพของชุมชน  เชื่อมโยงเป�นเครือข)ายเป�นรากฐานการพัฒนาเศรษฐกิจ  คุณภาพชีวิต  
และอนุรักษ�  ฟklนฟู  ใช�ประโยชน�ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล�อมอย)างยั่งยืน  อันจะนําไปสู) 
การพ่ึงตนเองและลดปGญหาความยากจนอย)างบูรณาการ  ด�วยการปรับโครงสร�างการผลิตสู)การเพ่ิม
คุณค)าของสินค�าและบริการบนฐานความรู�และนวัตกรรม  รวมท้ังสนับสนุนให�เกิดความเชื่อมโยงระหว)าง
สาขาการผลิตเพ่ือทําให�มูลค)าการผลิตสูงข้ึน  ท้ังนี้เพ่ือนําไปสู)การมีคุณภาพชีวิตท่ีดีของประชาชน  และ
ความเข�มแข็งอย)างยั่งยืนของประเทศ  (สํานักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห)งชาติ.    
2549  :  37–53) 
 แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห)งชาติ  ฉบับท่ี  11  (พ.ศ.  2555-2559) เป�นกรอบ
ขับเคลื่อนเศรษฐกิจสร�างสรรค�  เพ่ือเพ่ิมมูลค)าทางเศรษฐกิจให�กับสินค�าและบริการนําไปสู)การสร�างงาน  
สร�างรายได�ให�ประเทศ  โดยการนําความม่ังค่ังทางทุนทางวัฒนธรรมมาสร�างสรรค�ให�มีมูลค)าเพ่ิมทาง
เศรษฐกิจภาครัฐได�มีการส)งเสริม  สนับสนุนการท)องเท่ียวทางวัฒนธรรมท่ีสําคัญ  เช)น  การส)งเสริม
หมู)บ�านท)องเท่ียว  ของสํานักงานพัฒนาการท)องเท่ียว  การใช�ยุทธศาสตร�  “7  Wonder  Products”  
ของการท)องเท่ียวแห)งประเทศไทย  โดยนําจุดเด)นของวิถีชีวิตความเป�นอยู)และวัฒนธรรมของไทยท่ี
สําคัญ  3  ประการ  ได�แก)  ความเป�นไทย  วิถีชีวิตไทย  มรดกทางวัฒนธรรม  ประวัติศาสตร�  และ
กิจกรรมการท)องเท่ียวแบบด้ังเดิม  ประเทศไทยมีมรดกทางวัฒนธรรม  ขนบธรรมเนียมประเพณีท่ี 
เป�นเอกลักษณ�  มีภูมิปGญญาท�องถ่ินท่ีได�รับการสืบทอดและรักษาไว�หลากหลาย  มีความประณีต
ละเอียดอ)อนในการสร�างสรรค�ผลงานท่ีใช�ฝKมือหรือหัตถศิลปyจนเป�นท่ียอมรับและมีชื่อเสียงระดับโลก  
กิจกรรมการท)องเท่ียวทางวัฒนธรรม  ท้ังการละเล)นพ้ืนบ�าน  ดนตรีไทย  การเดินทางท)องเท่ียวทางน้ํา  
การนวดแผนไทย  อาหารไทย  และการบริการท่ีเป�นมิตรด�วยรอยยิ้มประทับใจท่ีส)งเสริมการท)องเท่ียว
ได�อย)างโดดเด)น  คณะรัฐมนตรีมีมติ  เห็นชอบในหลักการ  (ร)าง)  แผนพัฒนาการท)องเท่ียวแห)งชาติ  
พ.ศ.  2555- 2559  และให�กระทรวงและหน)วยงานท่ีเก่ียวข�องใช�เป�นแนวทางในการจัดทําแผนงาน 
ด�านการท)องเท่ียวท่ีสอดคล�องกับแผนพัฒนาการท)องเท่ียวแห)งชาติ  พ.ศ.  2555-2559  มีวัตถุประสงค�
เพ่ือให�ประเทศไทยเป�นแหล)งท)องเท่ียวท่ีมีคุณภาพ  มีขีดความสามารถในการแข)งขันด�านการท)องเท่ียว
ในระดับโลก  รวมท้ังสามารถสร�างรายได�และกระจายรายได�  ให�ความสําคัญกับการเพ่ิมขีด
ความสามารถในการแข)งขันของภาคเอกชนในสาขาท)องเท่ียวโดยเฉพาะอย)างยิ่งการพัฒนามัคคุเทศก�ให�
ได�มาตรฐานท้ังทักษะด�านภาษาต)างประเทศ  ความรู�เก่ียวกับประวัติศาสตร�  วัฒนธรรม  และสถานท่ี
ท)องเท่ียวท่ีสําคัญของไทย  การให�ความสําคัญต)อมาตรการกํากับดูแล  ไม)พัฒนาแหล)งท)องเท่ียวอย)างไร�
ทิศทาง  และไม)ทําลายทรัพยากรธรรมชาติ  วัฒนธรรม  และเอกลักษณ�ของท�องถ่ิน  รวมท้ังการให�
ความสําคัญต)อการสอดส)องดูแลและบังคับใช�กฎหมายอย)างจริงจังกับโฆษณาชวนเชื่อท่ีส)งผลกระทบต)อ
ภาพลักษณ�ด�านลบของการท)องเท่ียวไทย  การส)งเสริมการท)องเท่ียวเชิงเกษตร  การพัฒนาสินค�าและ 
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กลยุทธ�ทางการตลาดใหม)  ๆ  เพ่ือสร�างความโดดเด)นในระดับภูมิภาค  และการให�ความสําคัญกับ 
การสร�างทางเลือกใหม)  ๆ  ให�กับอุตสาหกรรมท)องเท่ียวไทย  การท)องเท่ียวเป�นอุตสาหกรรมท่ีทําให�เกิด
การสร�างงาน  สร�างอาชีพ  และเกิดการกระจายรายได�อย)างมาก  สามารถนําเงินตราต)างประเทศเข�าสู)
ประเทศไทยเป�นรายได�อันดับหนึ่งเม่ือเปรียบเทียบกับสินค�าส)งออกท่ีทํารายได�เข�าสูประเทศ  ปGจจุบัน
รายได�จากการท)องเท่ียวกลายเป�นแหล)งเงินตราท่ีสําคัญท่ีสุดของประเทศ  นอกจากนี้  ยังทําให�เกิด 
การหมุนเวียน  และการกระจายรายได�ออกสู)ท�องถ่ินต)าง  ๆ  อย)างแท�จริงก)อให�เกิดการสร�างสรรค�สิ่ง
ใหม)  ๆ  ในท�องถ่ินเพ่ือรองรับการท)องเท่ียว  เช)น  โรงแรม  ภัตตาคาร  ร�านค�า  และอ่ืน ๆ   
การท)องเท่ียวเป�นหนทางสําคัญของการนํารายได�เข�าประเทศ  ดังนั้น  รัฐบาลจึงมีนโยบายส)งเสริม
คุณภาพและมาตรฐานการบริการ  เพ่ิมความหลากหลายของรูปแบบการให�บริการและการท)องเท่ียว   
เพ่ือยกระดับความสามารถในการแข)งขันของภาคบริการและการท)องเท่ียว  เร)งพัฒนา  บูรณา  ฟklนฟู
มรดกและสินทรัพย�ทางวัฒนธรรม  ท้ังในเขตเมืองและนอกเมืองเพ่ือให�เกิดการท)องเท่ียวใหม)   
สร�างแหล)งจับจ)ายซ้ือสินค�าของนักท)องเท่ียวและให�ชุมชนเข�ามามีส)วนร)วมในจัดการท)องเท่ียวมากข้ึน   
(ณัฐวดี  พัฒนโพธิ์  และคณะ.  2550)       
 สงกรานต�  2556  คาดว)าจะมีการเดินทางท)องเท่ียวภายในประเทศอย)างคึกคัก  ท้ังตลาด
นักท)องเท่ียวชาวไทยและนักท)องเท่ียวชาวต)างประเทศ  โดยแหล)งท)องเท่ียวหลักของแต)ละภูมิภาคยังคง
ดึงดูดให�นักท)องเท่ียวไทยเดินทางไปท)องเท่ียวได�ดี  เนื่องจากบรรยากาศทางการเมืองท่ีเป�นปกติ  
เศรษฐกิจ  ภายในประเทศมีแนวโน�มท่ีดี  กลุ)มครอบครัวส)วนใหญ)เดินทางด�วยรถส)วนตัว  ส)วนตลาด
นักท)องเท่ียวชาวต)างประเทศมีสัญญาณการเติบโตท่ีดีเช)นกัน  ต้ังแต)เดือน  มีนาคม  2556  
นักท)องเท่ียวชาวต)างประเทศเดินทางเข�าประเทศไทยท่ีท)าอากาศยานสุวรรณภูมิ  มีจํานวน  1,230,296  
คน  เพ่ิมข้ึนร�อยละ  11.93  เม่ือเทียบกับช)วงเดียวกันของปKท่ีผ)านมา  และคาดว)าจะเพ่ิมข้ึนอีกในเดือน
เมษายน  เนื่องจากมีเท่ียวบินตรงจากตลาดหลัก  ได�แก)  จีน  รัสเซีย  และมาเลเซีย  จํานวน  177  
เท่ียว  หรือประมาณ  31,973  ท่ีนั่ง  เตรียมจะเดินทางเข�ามาในช)วงเทศกาลสงกรานต�ด�วย  สําหรับงาน
สงกรานต�ในแต)ละพ้ืนท่ีท้ังกรุงเทพฯ  และ  12  จังหวัด  คาดว)าจะมีนักท)องเท่ียว  ประมาณ  
2,712,000  คน  เพ่ิมข้ึนประมาณร�อยละ  10  และสร�างรายได�ประมาณ  11,125  ล�านบาท  เพ่ิมข้ึน
จากปKท่ีผ)านมาประมาณร�อยละ  20  ท้ังนี้  คาดว)าภาคตะวันออกมีอัตราการเข�าพักแรมมากท่ีสุด   
คือ  ร�อยละ  80  รองลงมา  ได�แก)  ภาคเหนือ  ภาคอีสาน  และภาคใต�  คิดเป�นร�อยละ  70  ส)วนภาค
กลางและกรุงเทพมหานครประมาณร�อยละ  65  อีสานถือเป�นภูมิภาคท่ีมีการกระจายตัว 
ด�านการท)องเท่ียวสูง  โดยดูได�จากสถิติการจัดงานเทศกาลเท่ียวอีสาน  2555  จากการจัดงาน  4  วัน   
มีนักท)องเท่ียวสนใจเข�าร)วมงานถึง  30,000  คน  และในปK  2556  นี้คาดว)าจะมีนักท)องเท่ียวเข�า
ร)วมงานไม)ต่ํากว)า  40,000  คน  และมีรายได�สะพัดกว)า  10  ล�านบาท  การท)องเท่ียวแห)งประเทศไทย  
ได�จัดกิจกรรมส)งเสริมการขายภาคอีสานประจําปK  ภายในงาน  เทศกาลเท่ียวอีสาน  2556  (Amazing  
I–san  Fair  2013)  “ม)วนแซบอีหลี  มีดีท่ีอีสาน”ท่ี  ศูนย�การประชุมแห)งชาติสิริกิติ์  เพ่ือกระตุ�นตลาด
นักท)องเท่ียวภายในประเทศ  ซ่ึงเป�นตลาดท)องเท่ียวขนาดใหญ)ท่ีสุดในแผนการตลาดการท)องเท่ียวของ 
ปK  2556  โดยกําหนดเปEาหมายจํานวนนักท)องเท่ียวชาวไทยในภาพรวมเพ่ิมข้ึนร�อยละ  3  มี
นักท)องเท่ียวเดินทางรวมท้ังสิ้น  115.6  ล�านคนต)อครั้ง  และสร�างรายได�จากนักท)องเท่ียวคนไทยให�กับ
ประเทศเพ่ิมข้ึนร�อยละ  6  หรือประมาณ  537,800  ล�านบาท  ด�วยกลยุทธ�หลัก  ๆ  ได�แก)  การสร�าง
กระแสให�เกิดการเดินทางท)องเท่ียว  การสร�างการรับรู�ในเอกลักษณ�ของภูมิภาค  การพัฒนาการขาย
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ผ)านเครือข)ายภาคี  และสร�างการเรียนรู�จากประสบการณ�การเดินทาง  สําหรับการจัดงานเทศกาลเท่ียว
อีสาน  2556 ในครั้งนี้  เพ่ือเปsดมุมมองการท)องเท่ียวใหม)  ๆ  ในการกระตุ�นและส)งเสริมการเดินทาง
ท)องเท่ียวสู)พ้ืนท่ีภูมิภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  พร�อมสร�างการรับรู�ด�วยการประชาสัมพันธ�ภาพลักษณ�  
แหล)งเรียนรู� อู)อารยธรรม  ท่ีโดดเด)นของภาคอีสานให�นักท)องเท่ียวได�รับรู�  สําหรับกิจกรรมภายในงานท่ี
น)าสนใจ  ได�แก)  การนําเสนอสินค�าบริการด�านการท)องเท่ียวเฉพาะพ้ืนท่ีภูมิภาคอีสาน  โดยเฉพาะ
แพ็คเกจนําเท่ียวและท่ีพักในราคาลดพิเศษร�อยละ  20-70  และการออกร�านจําหน)ายอาหาร  สินค�า
ของท่ีระลึกท่ีหลากหลาย  (ryta.com.    2556  :  เว็บไซต�) 
 การท)องเท่ียวทางวัฒนธรรมอาหารพ้ืนบ�านอีสานเป�นอีกกิจกรรมหนึ่งท่ีสามารถดึงดูด
นักท)องเท่ียวได�  เพราะอาหารอีสานไม)เพียงแต)มีรสชาติท่ีอร)อยกลมกล)อม  หลากหลายรส  แต)ยังเป�น
เอกลักษณ�ท่ีบ)งบอกถึงวัฒนธรรมและภูมิปGญญาของคนไทยอีสาน  ปGจจุบันรูปแบบการท)องเท่ียวและ
อาหารสําหรับนักท)องเท่ียว  ได�มีการเผยแพร)ประชาสัมพันธ�ผ)านสื่อโทรทัศน�  วิทยุ  หนังสือ  และ 
สื่ออินเทอร�เน็ต  ท่ีสามารถสืบค�นตามความต�องการได�อย)างรวดเร็วยิ่งข้ึน  อาหารท่ีสามารถดึงดูด
นักท)องเท่ียวได�แต)ละท�องถ่ินจะมีเอกลักษณ�ของอาหารแตกต)างกัน  เช)น  อาหารพ้ืนบ�านอีสานส)วนใหญ)
จะมีข�าวเหนียว  ไก)ย)าง  ส�มตํา  เป�นอาหารหลัก  ทุกม้ือจะต�องมีผักเป�นส)วนประกอบหลักพวกเนื้อส)วน
ใหญ)จะเป�นเนื้อปลาหรือเนื้อวัว  ความพึงพอใจในรสชาติอาหารของชาวอีสานนั้นไม)มีตายตัวแล�วแต)
ความชอบของบุคคล  ลักษณะการปรุงอาหารพ้ืนเมืองอีสาน  เช)น  ประเภทลาบ  ก�อย  ส)า  แซ  หรือ  
แซ)  อ)อม  อ�อ  หมก  อู�  หมํ่า  ตําซ่ัว  ต�ม  ปslง  เป�นต�น  ทรัพยากรการท)องเท่ียวทางภูมิศาสตร�ทําให�
นักท)องเท่ียวมีโอกาสได�ศึกษาเรียนรู�และสัมผัสวิถีชีวิตเก่ียวกับวัฒนธรรมอาหารการกินไปด�วย  เช)น  
การท)องเท่ียวเชิงวัฒนธรรม  การเข�าพักแบบ  Home  Stay  บรรยากาศท่ีพักแบบชนบทอีสาน  อาหาร
พ้ืนบ�านอีสานจึงมีบทบาทในการต�อนรับนักท)องเท่ียวไปด�วย  เช)น  เดินทางไปท)องเท่ียวจังหวัดกาฬสินธุ�  
ต�องแวะซ้ือหมูทุบ  หมูเค็ม  ตําบลนาจารย�  ท)องเท่ียวจังหวัดขอนแก)นต�องแวะรับประทานอาหารท่ีร�าน
เรียมริมบึง  ริมบึงแก)นนคร  ผ)านเส�นทางอําเภอเขาสวนกวางแวะซ้ือไก)ย)างเขาสวนกวาง  เดินทาง
ท)องเท่ียวไปจังหวัดเลยแวะรับประทานอาหารพ้ืนบ�านท่ีมีชื่อเสียงของจังหวัด  ท่ีร�านต�นหลิว หลังสถานี
ขนส)งเก)า  เท่ียวชมบรรยากาศถนนคนเดินในเมืองอนุรักษ�เพ่ือการท)องเท่ียวทางวัฒนธรรม เช)น  ซ้ือของ
ฝากประเภท  ขนมหวานอบแห�งมะพร�าวแก�ว  กล�วยทอดกรอบ  ริมฝGrงแม)น้ําโขงอําเภอเชียงคาน  
รับประทานขนมจีนน้ําแจ)วท่ีร�านยายอ�อย  รับประทานเอาะหลามท่ีร�านครัวโพธิ์ทอง  ริมแม)น้ําโขง   
ในตัวอําเภอเชียงคาน  จังหวัดเลย  เป�นต�น  การท)องเท่ียวทางวัฒนธรรมอีสาน  จึงเป�นการท)องเท่ียวท่ีมี
ส)วนเก่ียวข�องกับการรับประทานอาหารพ้ืนบ�านอีสานควบคู)ไปด�วย  และเนื่องจากสภาพปGจจุบันและ
ปGญหาของภาคอีสานท่ีเก่ียวกับอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการท)องเท่ียวทางวัฒนธรรม  ยังมีจุดอ)อน
และข�อจํากัดในการพัฒนา  ดังนี้ 
  ประการท่ีหนึ่ง  ชุมชนขาดกลยุทธ�การผลิตและการบริการอาหารท่ีมีคุณภาพท่ีสามารถให�
ประโยชน�ต)อสุขภาพและมีความปลอดภัยเป�นสําคัญแก)นักท)องเท่ียวได�   
  ประการท่ีสอง  ชุมชนขาดความตระหนักถึงคุณค)าของอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย  และทุน
ทางทรัพยากรท้ังทางนิเวศและวัฒนธรรมท่ีมีอยู)ในชุมชน  ทําให�ไม)สามารถสร�างรายได�ให�เกิดข้ึนได�อย)าง
ต)อเนื่อง   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 
 



9 

  ประการท่ีสาม  ขาดการพัฒนา  เรื่องเล)าท่ีมีเอกลักษณ�หรือแสดงถึงอัตตลักษณ�ของอาหาร
ปลอดภัย  และสถานท่ีท)องเท่ียวทางวัฒนธรรม  ทําให�ไม)สามารถดึงดูดนักท)องเท่ียวได�เช)น  อาหารดีมี
คุณภาพ  สะอาด  ปลอดภัย  ถูกสุขอนามัย  ได�มาตรฐานสากล  มีสัญลักษณ�เครื่องหมายแสดง 
ความปลอดภัย  เป�นต�น   
  ประการท่ีสี่  ชุมชนมีความรู�ไม)เพียงพอในด�านการบริหารจัดการการตลาดและ 
การประชาสัมพันธ�อย)างต)อเนื่อง 
 ดังนั้น  หากประเทศไทยไม)สามารถฟklนฟูและรักษาสภาพความสมบูรณ�ของแหล)งท)องเท่ียว
ทางวัฒนธรรมเชิงกายภาพและวัฒนธรรม  วิถีชีวิตและวัฒนธรรม  วิถีชีวิตความเป�นอยู)ในชุมชนเพ่ือการ
ท)องเท่ียวทางวัฒนธรรมไว�ได�  จะทําให�ความสามารถในการแข)งขันของธุรกิจท)องเท่ียวของประเทศไทย
ประสบปGญหาในระยะยาว 
 ด�วยเหตุผลดังกล)าวข�างต�นนี้  ทําให�ผู�วิจัยสนใจท่ีจะทําการวิจัยเรื่องอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย  :  
การสืบสานภูมิปGญญาการผลิตเพ่ือการท)องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ  เพ่ือได�ทราบ 
ความเป�นมาของอาหารพ้ืนปลอดภัย  สภาพปGญหาและปGจจุบันของการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย  
ตลอดจนการสืบสานภูมิปGญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการท)องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขต
อีสานเหนือ  ให�ชุมชนได�เห็นคุณค)าและภาคภูมิใจในภูมิปGญญาท่ีบรรพบุรุษได�สั่งสมและพัฒนามาอย)าง
ต)อเนื่องจนกระท่ังมีความปลอดภัย  สะอาด  ถูกหลักอนามัย  ปราศจากสารปนเปklอนตามหลักเกณฑ�
วิธีการท่ีดี  (G.M.P.)  กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  พร�อมท้ังนํา
แนวทางการสืบสานภูมิปGญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยมาบูรณาการให�เข�ากับสภาวการณ�ตาม
ความต�องการของนักท)องเท่ียวแบบทางเลือกในปGจจุบัน  เป�นการยกระดับการท)องเท่ียวทางวัฒนธรรมท่ี
มีความปลอดภัยในการรับประทานอาหารมากยิ่งข้ึน  และสามารถดึงดูดนักท)องเท่ียวให�กลับมาเท่ียวอีก
ครั้งได�อย)างประทับใจสืบต)อไป 

   
ความมุ�งหมายของการวิจัย 
 
 1.  เพ่ือศึกษาความเป�นมาเก่ียวกับอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ 
 2.  เพ่ือศึกษาสภาพปGจจุบันและปGญหาของการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ 
 3  เพ่ือศึกษาการสืบสานภูมิปGญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการท)องเท่ียวทาง 
วัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ 
 
คําถามการวิจัย 
 
 1.  ความเป�นมาเก่ียวกับอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย  ในเขตอีสานเหนือเป�นอย)างไร 
 2.  สภาพปGจจุบันและปGญหาของการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยในเขตอีสานเหนือเป�น 
อย)างไร 
 3.  การสืบสานภูมิปGญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการท)องเท่ียวทางวัฒนธรรมใน
เขตอีสานเหนือทําอย)างไร 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 
 



10 

ความสําคัญของการวิจัย 
 
 1.  ผู�มีส)วนเก่ียวข�องกับการดําเนินงานด�านอาหารภาครัฐ  เอกชน  และชุมชน  นําองค�ความรู�
มาใช�เป�นกลยุทธ�ในการผลิตอาหารพ้ืนบ�านให�มีความปลอดภัยสําหรับนักท)องเท่ียวได� 
 2.  ทําให�ทราบถึงสภาพปGจจุบันและปGญหาในการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยให�กับ
ผู�ประกอบการเพ่ือนํามาปรับใช�ให�การผลิตอาหารได�มาตรฐานยิ่งข้ึน 
 3.  ทําให�องค�กรภาครัฐ  เอกชน  และชุมชนท่ีมีส)วนเก่ียวข�องนําผลการวิจัยไปกําหนด
นโยบายเพ่ือส)งเสริมผลิตภัณฑ�และการท)องเท่ียวได� 

 
นิยามศัพท!เฉพาะ 
 
 อาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย  หมายถึง  องค�ความรู�ในการผลิตอาหารพ้ืนบ�านท่ีเน�น 
ความปลอดภัยซ่ึงได�รับการถ)ายทอดจากบรรพบุรุษ  ญาติพ่ีน�อง  เจ�าหน�าท่ีจากหน)วยงานภาครัฐ   
ตามแนวทางการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ�วิธีการท่ีดี  (จี.เอ็ม.พี)  ในเขตอีสานเหนือ 
 การผลิตอาหาร  หมายถึง  ข้ันตอนหรือกระบวนการแปรรูปวัตถุดิบให�เป�นอาหารพ้ืนบ�าน
ปลอดภัยท่ีผู�บริโภคนําไปรับประทานได�อย)างมีคุณภาพและปลอดภัย  ก)อให�เกิดประโยชน�ต)อสุขภาพ
และตอบสนองต)อความต�องการของมนุษย�  ซ่ึงการผลิตอาหารปลอดภัยจากภูมิปGญญาชาวบ�านเริ่มต้ังแต)  
สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต  เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณ�ท่ีใช�ในการผลิต  การควบคุมการผลิต  
การสุขาภิบาล  การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด  และบุคลากร     
 ภูมิปGญญาพ้ืนบ�าน  หมายถึง  ความรู�ท่ีเกิดจากการสั่งสมและถ)ายทอดความรู�ของชาวบ�านใน
การผลิตอาหาร  จากประสบการณ�และความเฉลียวฉลาด  ซ่ึงได�เรียนรู�จาก  พ)อ  แม)  ปูe  ย)า  ตา  ยาย  
ญาติ  พ่ีน�อง 
 ภูมิปGญญาการผลิต  หมายถึง  ความรู�ความสามารถและสติปGญญาในการสั่งสม  เรียนรู�และ
ประสบการณ�การผลิตอาหารพ้ืนบ�านในเขตอีสานเหนือจากบรรพบุรุษ  และสามารถสืบสานแนว
ทางการผลิตให�มีความปลอดภัย  เป�นท่ียอมรับของสังคม 
 การสืบสาน  หมายถึง  การดํารงคงไว�ซึ่งภูมิปGญญาในการผลิตอาหารพ้ืนบ�านในเขตอีสาน
เหนือ  ด�วยวิธีการแนะนําสาธิต  การถ)ายทอดความรู�  การสร�างเครือข)าย  และการแลกเปลี่ยนเรียนรู�  
เพ่ือให�มีการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยตามหลักวิธีการท่ีดี  (จี.เอ็ม.พี)  อย)างต)อเนื่องและแพร)หลาย  
ประกอบด�วยอาหาร  4  ประเภท  คือ   
  1.  อาหารคาว   
  2.  อาหารหวาน   
  3.  เครื่องด่ืม 
  4.  อาหารประเภทอ่ืน  ๆ   
 การท)องเท่ียวทางวัฒนธรรม  หมายถึง  รูปแบบการดําเนินชีวิตของคนในชุมชนท่ีมีการ
ประพฤติปฏิบัติยึดถือสืบทอดกันมาและการจัดกิจกรรมต)าง  ๆ  ท่ีดึงดูดความสนใจของนักท)องเท่ียว  
ได�แก)  งานเทศกาลอาหารไทย  4  ภาค  งานกาชาด  งานเทศกาลกินเจ  และงานประเพณีต)าง  ๆ   
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กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
 การวิจัยเรื่อง  อาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย  :  การสืบสานภูมิปGญญาการผลิตเพ่ือการท)องเท่ียว
ทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ  เป�นการศึกษาความเป�นมาของอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย   
สภาพปGจจุบันและสภาพปGญหาของอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย  ตลอดจนการสืบสานภูมิปGญญาการผลิต
อาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการท)องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ  โดยเบื้องต�นศึกษาสภาพ
สังคม  และวัฒนธรรม  ความเป�นมาของชุมชนในเขตภาคอีสาน  3  จังหวัด  คือ  จังหวัดกาฬสินธุ�  
ขอนแก)น  และจังหวัดเลย  คือ  4  ประเภทอาหาร  คือ   
  1.  อาหารคาว   
  2.  อาหารหวาน   
  3.  เครื่องด่ืม 
  4.  อาหารประเภทอ่ืน  ๆ   
 โดยผู�วิจัยได�ใช�แนวคิดเก่ียวกับการมีส)วนร)วม  และทฤษฎีท่ีใช�  คือ  ทฤษฎีโครงสร�างหน�าท่ี
นิยม  ทฤษฎีนิเวศวิทยาทางวัฒนธรรม  ทฤษฎีการแพร)กระจายทางวัฒนธรรม  และทฤษฎีสัญลักษณ�
สัมพันธ�  นํามาประกอบการศึกษาวิเคราะห�ความเป�นมาของอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย  สภาพปGจจุบัน
และสภาพปGญหาของอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย  ตลอดจนการสืบสานภูมิปGญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�าน
ปลอดภัยเพ่ือการท)องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ  ซ่ึงจะเป�นประโยชน�ต)อเศรษฐกิจชุมชน  
จากเนื้อหาข�างต�นผู�วิจัยได�นํามาสังเคราะห�และสรุปเป�นภาพประกอบได�ดังนี้   
 
 
 
 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 
 



12 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
        
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ  1  กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
 
 
 
 

สภาพปGจจุบันและปGญหา
การผลิตอาหารพ้ืนบ�าน
ปลอดภัย 4 ประเภท 
ได�แก) อาหารคาว อาหาร
หวาน เครื่องด่ืม และ
อาหารอ่ืน ๆ 
 

แนวปฏิบัติการผลิตอาหาร
ตามหลักเกณฑ�วิธีการท่ีดี 
(G.M.P)  
1.สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต  
2.เครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณ�ท่ีใช�ในการผลิต  
 3.การควบคุมการผลิต 
 4.การสุขาภิบาล  
 5.การบํารุงรักษาและการทํา
ความสะอาด  
 6.บุคลากร   

แนวคิดท่ีเก่ียวข�อง 
1.แนวคิดเก่ียวกับการมี 
ส)วนร)วม 
ทฤษฎีท่ีเก่ียวข�อง 
1.ทฤษฎีโครงสร�างหน�าท่ี
นิยม 
2.ทฤษฎีนิเวศวิทยาทาง
วัฒนธรรม 
3. ทฤษฎีการแพร)กระจาย
ทางวัฒนธรรม 
4. ทฤษฎีสัญลักษณ�สัมพันธ� 

อาหารพ้ืนบ*านปลอดภัย  :  การสืบสานภูมิป-ญญาการผลิตเพ่ือการท�องเท่ียว 
ทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ 

- บริบทพ้ืนท่ีวิจัย 
- ความเป�นมาของอาหาร
พ้ืนบ�านปลอดภัยในเขต
อีสานเหนือ 
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บทท่ี  2   
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวข�อง 
 

 ในการวิจัยครั้งนี้  ผู�วิจัยได�ศึกษารวบรวมข�อมูลเอกสาร  แนวคิด  ทฤษฏีและงานวิจัยท่ี
เก่ียวข�องกับอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย  :  การสืบสานภูมิป+ญญาการผลิตเพ่ือการท.องเท่ียวทางวัฒนธรรม
ในเขตอีสานเหนือ  ซ่ึงประกอบด�วยเนื้อหาดังต.อไปนี้ 
  1.  ลักษณะสังคม  วัฒนธรรมอีสาน 
  2.  ความรู�เก่ียวกับเรื่องวิจัย 
   2.1  ความรู�เก่ียวกับภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านและอาหารอีสาน 
   2.2  ความรู�เก่ียวกับภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านและการสืบสาน 
   2.3  ความรู�เก่ียวกับการผลิต 
   2.4  ความรู�เก่ียวกับการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ9วิธีการท่ีดี  (Good  
Manufacturing Practice)  (จี.เอ็ม.พี) 
   2.5  ความรู�เก่ียวกับสุขาภิบาลและน้ํา 
   2.6  ความรู�เก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ9 
   2.7  ความรู�เก่ียวกับการท.องเท่ียวทางวัฒนธรรม 
  3.  นโยบายและกฎหมายท่ีเก่ียวข�อง     
   3.1  นโยบายความปลอดภัยด�านอาหาร  (Food  Safety) 
   3.2  พระราชบัญญัติคุ�มครองผู�บริโภค  พ.ศ.  2522   
   3.3  แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห.งชาติฉบับท่ี  11  (2555-2559) 
  4.  บริบทพ้ืนท่ีวิจัย 
  5.  แนวคิดและทฤษฎีท่ีเก่ียวข�อง 
   5.1  แนวคิดการมีส.วนร.วม 
   5.2  ทฤษฎีโครงสร�างหน�าท่ีนิยม 
   5.3  ทฤษฎีนิเวศวิทยาทางวัฒนธรรม 
   5.4  ทฤษฎีการแพร.กระจายทางวัฒนธรรม 
   5.5  ทฤษฎีสัญลักษณ9สัมพันธ9 
  6.  งานวิจัยท่ีเก่ียวข�อง 
   6.1  งานวิจัยในประเทศ 
   6.2  งานวิจัยต.างประเทศ 
 
ลักษณะสังคม  วัฒนธรรมอีสาน 

 
 อาหารเป[นสิ่งจําเป[นสําหรับการดํารงชีวิตของมนุษย9  มนุษย9ในแต.ละกลุ.มได�สั่งสมความเชื่อ
และวิธีปฏิบัติเก่ียวกับอาหารและมีการสืบทอดต.อกันมาจนเป[นวัฒนธรรมเฉพาะกลุ.ม  ซ่ึงสะท�อนให�เห็น
ถึงวิถีการดําเนินชีวิตและวิธีการจัดการเก่ียวกับเรื่องนี้ได�เป[นอย.างดี  วัฒนธรรมการกินของแต.ละกลุ.มชน

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 
 



14 

เป[นภาพสะท�อนถึงวิธีการดําเนินชีวิตนานาประการ  ท้ังยังเป[นเครื่องบ.งถึงระดับจิตใจ  สภาพทาง
เศรษฐกิจ  วิธีการจัดการและภูมิธรรมของสังคม  กลุ.มชนท่ีไม.รู�จักวิธีการจัดการในเรื่องการกินท่ีดีพอ  
มักขาดวิธีการจัดการพัฒนาตนเองแทบทุกด�านการท่ีแต.ละกลุ.มชนมีวัฒนธรรมการบริโภคท่ีแตกต.างกัน
นั้นข้ึนอยู.กับป+จจัยหลายอย.าง  เช.น  ป+จจัยทางด�านสังคม  เศรษฐกิจและอาหารท่ีมีอยู.ในท�องถ่ินนั้นๆ  
เป[นต�น  (สุธิวงศ9  พงศ9ไพบูลย9.    2525  :  115–117)  กลุ.มชนแต.ละแห.งย.อมมีวัฒนธรรมการบริโภค
ท้ังท่ีเหมือนกันและแตกต.างกันแต.ละกลุ.มต.างก็มีวัฒนธรรมการบริโภคท่ีมีลักษณะเฉพาะถ่ิน  ซ่ึงใน 
ภาคอีสานก็มีลักษณะดังกล.าวเช.นกัน  กล.าวคือแม�ชาวอีสานส.วนใหญ.จะมีวัฒนธรรมการบริโภค
บางอย.างเหมือนกันแต.ในบางท�องถ่ินก็มีการบริโภคท่ีมีลักษณะเฉพาะถ่ิน  (วัฒนา  ประทุมสินธุ9.    
2532 :  70–73)  การศึกษาวัฒนธรรมในการบริโภคอาหารอาจพิจารณาได�ในแง.มุมต.างๆ  มากมาย  
ท้ังนี้มีผู�ได�ทําการศึกษาในเรื่องนี้ไว�มากท่ีสําคัญมีดังนี้ 
  เครือวัลย9  หุตานุวัตร  (2529  :  36–55)  ได�ศึกษาเรื่องพฤติกรรมการกินของชาวชนบท
อีสานตอนบนพบว.า  ส.วนใหญ.กินข�าวจ้ําปลาแดกกับผักลวก  และไม.ว.าจะเป[นชุมชนใกล�เมือง  ไกลเมือง
หรือชุมชนท่ีมีความอุดมสมบูรณ9ทางธรรมชาติ  รูปแบบการบริโภคการยอมรับอาหาร  ตลอดจน
โภชนาการของเด็กวัยก.อนเรียนยังคงมีโรคขาดสารอาหารอยู.ในระดับสูงเม่ือเปรียบเทียบกับเป`าหมายท่ี
วางไว�  มีสาเหตุมาจากการท่ียังมีความเชื่อ  ขนบธรรมเนียมประเพณีและวัฒนธรรมเดิมท่ีก.อให�เกิด
ภาวะทางโภชนาการอยู.หลายทาง  เช.น  การเลี้ยงเด็กอายุยังไม.ถึง 8 เดือน ยังไม.มีการให�อาหารโปรตีน
จากเนื้อสัตว9  ปลา  ไข.หรือผัก เพราะกลัวจะผิดซาง หญิงต้ังครรภ9ไม.กินอาหารพวกไขมันหรืออาหาร
ประเภทเนื้อสัตว9  ปลา  ไข.  ในปริมาณมากเพราะกลัวว.าเด็กจะมีขนาดโตมากและจะส.งผลให�คลอดยาก  
เป[นต�น  พฤติกรรมดังกล.าวเนื่องจากความเชื่อท่ีได�ปฏิบัติสืบต.อกันมาบนพ้ืนฐานจากการป`องกัน
อันตรายอันเกิดจากการคลอดก.อนกําหนดสุขภาพอนามัยและสิ่งต.าง ๆ  เหล.านี้  สังคมชนบทในอดีต
จะต�องพ่ึงพาตนเองและเพ่ือนบ�านบุคคลท่ัวไปของชุมชนและนอกชุมชนยังนิยมบริโภคอาหารดิบ  เช.น  
เนื้อ  เลือดวัว  กุ�ง  ปลาซิว  แหนม  หมํ่า  ไข.มดแดง  การปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการกินท่ียังไม.ถูกต�อง
ตามหลัก  ควรคํานึงถึงพ้ืนฐานความเชื่อ  การถือปฏิบัติ  การยอมรับชุมชนหรือสังคมนั้น ๆ  โดยจะต�อง
เป[นวิธีการ  รูปแบบอย.างเหมาะสมและเป[นท่ียอมรับของชุมชน  ท้ังนี้  อาหารท่ีบริโภคส.วนใหญ.ได�มา
จากธรรมชาติ  เนื้อสัตว9ท่ีหาได�ง.ายและมีจํานวนมากคือปลา  ซ่ึงมีเหลือจนสามารถถนอมอาหารเป[น
ปลาแห�ง  ปลากรอบและปลาร�าไว�บริโภคนอกฤดูกาลได�  ในอดีตการซ้ือหาอาหารมีน�อยมากส.วนใหญ.
เป[นเนื้อวัวและเนื้อควาย  ซ่ึงจะซ้ือในเวลาเทศกาลและงานบุญเท.านั้น  อาหารท่ีบริโภคนอกจากจะหาได�
เองแล�วยังมีการแลกเปลี่ยนซ่ึงส.วนใหญ.  ได�แก.  เกลือ  พริก  ปลาร�า  นอกจากจะเก็บไว�บริโภคใน
ครัวเรือนแล�วยังมีการแบ.งป+นในหมู.เพ่ือนบ�าน 
  รุ.งวิทย9  มาศงามเมือง  และวิจิตร  ฟุ̀งลัดดา  (2532  :  1–5)  กล.าวว.า  ชาวอีสานมีวิถี
ชีวิตท่ีผูกพันกับธรรมชาติ  ซ่ึงเป[นแหล.งอาหารท่ีสําคัญนับต้ังแต.อดีต  ปcาไม�และแหล.งน้ําในธรรมชาติยัง
อุดมสมบูรณ9ทําให�สามารถหาอาหารท้ังพืชผัก  ผลไม�และเนื้อสัตว9ได�ง.ายโดยไม.จําเป[นต�องซ้ือหา  หนึ่งใน
บรรดาอาหารประเภทเนื้อสัตว9ท่ีสําคัญ  คือ  ปลา  ซ่ึงหาได�ง.ายและมีอยู.มากมาย  ถึงแม�ป+จจุบันนี้
อาหารจากแห.งธรรมชาติจะลดน�อยลง  เนื่องจากการทําลายทรัพยากรธรรมชาติ  แหล.งน้ําต้ืนเขิน 
แต.ปลาก็ยังเป[นอาหารหลักท่ีสําคัญของชาวอีสาน 
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  ทวน  ยุทธพงษ9  (2533  :  147–151)  ได�ศึกษาวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของ 
ชาวอีสาน  โดยทําการศึกษากรณีบ�านเม.นใหญ.  ตําบลแก.งเลิงจาน  อําเภอเมือง  จังหวัดมหาสารคาม  
ผลการวิจัยสรุปได�ดังนี้ 
   1.  แหล.งท่ีมาของอาหาร  ได�มาจาก  3  แหล.ง  คือ  อาหารท่ีได�จากแหล.งธรรมชาติ  
อาหารท่ีได�จากการผลิตข้ึนเอง  และอาหารท่ีได�จากตลาด 
   2.  ลักษณะของอาหาร  สรุปได�ว.ามี  15  ประเภท  คือ  ประเภทเนื้อวัว  ประเภทปลา  
ประเภทไก.  ประเภทเป[ด  ประเภทหมู  ประเภทกบ  ประเภทไข.  ประเภทแกง  ประเภทซุป  ประเภท
ส�ม  ประเภทผัก  ประเภทแมลง  ประเภทเครื่องด่ืม  ประเภทผลไม�  และประเภท  ขนมต.าง ๆ 
   3.  ลักษณะการบริโภคอาหาร  ได�จําแนกการนําเสนอของการบริโภคอาหารออกเป[น  
2  ประเภท  ดังนี้  ประเภทท่ีหนึ่ง  การบริโภคอาหารในภาวะปกติ  ได�แก.  การบริโภคอาหารใน
ชีวิตประจําวัน  ซ่ึงมักจะประกอบอาหารม้ือเช�า  เท่ียง  และเย็น  ประเภทท่ีสอง  การบริโภคอาหารใน
โอกาสพิเศษ  เช.น  งานพิธีกรรม  งานประเพณีประจําปd  เป[นต�น  และประเภทท่ีสอง  ความเชื่อ
เก่ียวกับการบริโภคอาหาร  ประกอบด�วย  ความเชื่อท่ีเป[นข�อแนะนํา  ความเชื่อท่ีเป[นข�อห�าม 
  จารุวรรณ  ธรรมวัตร  (2538  :  65–69)  ได�กล.าวถึงความเชื่อบางอย.างเก่ียวกับการ
บริโภคอาหาร  สรุปได�ว.า  ผู�ท่ีเรียนเวทมนต9ของขลังห�ามกินฟ+กแฟง  มะเฟeอง  เชื่อว.าจะทําให�คาถา
เสื่อม  แม.ลูกอ.อนห�ามกินชะอมเพราะเชื่อว.าจะทําให�เจ็บปcวยถึงพิการ  ห�ามคนปcวยกินกล�วยน้ําว�าหรือ
ฝรั่งเชื่อว.าจะทําให�อาการของโรคกําเริบ  หญิงมีครรภ9ห�ามกินเห็ดเชื่อว.าจะเมาตาย  ห�ามกินกล�วยแฝด
เชื่อว.าจะมีลูกแฝด  เป[นต�น  สภาพการบริโภคอาหารของชาวอีสานมีข�อเด.นท่ีเป[นคุณแก.ผู�บริโภค
มากกว.าข�อด�อยท่ีเป[นโทษ  จากการศึกษาเชิงสํารวจได�คัดเลือกสูตรอาหารพ้ืนบ�านท่ีมีลักษณะเฉพาะตัว
จากอาหารประเภทต.างๆ  126  รายการโดยพิจารณาจากผลผลิตธรรมชาติท่ีนํามาปรุงแต.งเป[นอาหาร
และวิธีการปรุงแต.งอาหารตามคตินิยมท�องถ่ินและยังศึกษาเชิงวิเคราะห9  พบว.า  กลุ.มชาติพันธุ9ท่ีพูด
ภาษาลาวและภาษาผู�ไทยมีลักษณะการบริโภคสัมพันธ9กับป+จจัยทางสังคม  วัฒนธรรม  และสิ่งแวดล�อม  
เช.น  ในชนบทอาศัยลุ.มน้ําลําคลองและต้ังถ่ินฐานตามชายปcาเต็งรัง  ทําให�ผลิตข�าวและอาศัยน้ําฝนและ
แหล.งน้ําธรรมชาติจากท�องนาและความอุดมสมบูรณ9ของข�าว  ผัก  ปลา  ส.วนในเขตเมืองจะรับ
วัฒนธรรมการบริโภคจากถ่ินอ่ืน ๆ  มาก  ส.วนมากท่ีอพยพไปทํางานต.างถ่ินก็เกิดการเลียนแบบใน 
การบริโภคเกิดการเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมการบริโภค  การปรุงแต.งอาหารแสดงถึงภูมิป+ญญาชาวบ�าน
การบริโภคอาหารอีสานจึงเป[นการสืบสานภูมิป+ญญาและมรดกจากธรรมชาติ 
  ยศ  สันติสมบัติ  (2540  :  50–51)  กล.าวถึงวัฒนธรรมการบริโภคไว�ว.า  ตลอดระยะเวลา
ท่ีมนุษย9ใช�ชีวิตอยู.บนพ้ืนแผ.นดินนี้ใช�เวลาส.วนใหญ.ไปในเรื่องการเก็บอาหารการล.าสัตว9  ส.วนการกสิกร
รมซ่ึงเป[นวิธีการผลิตเพ่ิงคิดค�นข้ึนในช.วงเวลาเพียง  10,000  ปdท่ีผ.านมาโดยเฉพาะการนําเครื่องมือ  
เครื่องจักรเข�ามาช.วยเพ่ิงเริ่มในช.วง 100 ปdท่ีผ.านมานี้เอง  ระบบการผลิตอาหารหรือวิธีการท่ีใช�ใน 
การเก็บรักษาอาหารเพ่ือการบริโภค  จึงมีผลกระทบอย.างมีนัยสําคัญต.อพัฒนาการทางวัฒนธรรม   
การเพ่ิมข้ึนของประชากรเป[นป+จจัยสําคัญท่ีผลักดันให�มนุษย9ต�องปรับเปลี่ยนระบบการผลิตจากการล.า
สัตว9และเก็บหาอาหารมาเป[นการผลิตแบบเกษตรกรรมโดยเริ่มต�นจากวิธีการเกษตรระดับตํ่า  
เม่ือจํานวนประชากรเพ่ิมสูงข้ึนก็ย.อมมีความจําเป[นในการคิดค�นวิธีการผลิตใหม. ๆ  เพ่ือเพ่ิมผลผลิตให�
เพียงพอ  ระบบการผลิตอาหารในสังคมแห.งใดแห.งหนึ่งจะพัฒนาข้ึนในลักษณะใดข้ึนอยู.กับระดับของ
เทคโนโลยีการผลิต  และลักษณะของสภาพแวดล�อมธรรมชาติเป[นสําคัญ  เม่ือเทคโนโลยีการผลิต
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เจริญก�าวหน�าข้ึน  มนุษย9ก็ย.อมมีศักยภาพในการปรับเปลี่ยนและควบคุมระบบการผลิตอาหารให�มี
ประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน  และป+จจัยด�านสภาพแวดล�อมก็จะลดความสําคัญลงไป 
  ศรีศักร  วัลลิโภดม  (2541  :  51)  กล.าวว.า  วัฒนธรรมของชาวอีสานมักผูกพันกับ 
การทํามาหากิน  อาหารหลักคือข�าวเหนียวและปลาแดก  ดังคํากล.าวท่ีว.ามีข�าวเต็มเล�ามีปลาแดกเต็มไห   
แสดงให�เห็นถึงความม่ันคงในชีวิตของชาวอีสาน  หากมีสองสิ่งนี้แล�วจะไม.มีวันอดตาย  ปลาแดกจึงมี
ความผูกพันและเก่ียวข�องกับวิถีชีวิตชาวบ�านเป[นอย.างมาก  ชาวอีสานจึงมีชีวิตอยู.ด�วยการกินข�าวกับ
ปลาเป[นหลักและด�วยความชาญฉลาดได�ก.อให�เกิดภูมิป+ญญาในการนําปลาไปแปรสภาพให�เป[นอาหาร
หลากหลายรูปแบบ  เช.น  ปลาย.าง  ปลาส�มและท่ีสําคัญท่ีสุดคือ  ปลาแดก 
  สุภาพ  บุญไชย  (2545  :  145–149)  กล.าวว.า  วัฒนธรรมท่ีน.าสนใจของชาวอีสาน
ประการหนึ่ง  คือ  การรับประทานปลาแดก  หรือปลาร�าของภาคกลาง  ชาวต.างชาติเรียกปลาหมัก  
(Fermented  Fish) การทําปลาแดกไม.ยุ.งยากแต.ต�องอาศัยความชํานาญ  ถ�าใช�ปลาเป[นวัตถุดิบหลัก
เรียกว.าปลาแดก ทําด�วยกุ�งเรียกว.าปลาแดกกุ�ง  ทําด�วยอ่ึงเรียกว.าปลาแดกอ่ึงกลุ.มคนบางส.วนเรียกคน
อีสานว.าเป[นกลุ.มวัฒนธรรมปลาแดก  และมีนักวิจัยได�ศึกษาเก่ียวกับความสกปรกของปลาแดกว.าเป[นไป
ตามท่ีคนส.วนมากคิดหรือไม.  กลุ.มนักวิจัยได�ชี้แจงว.าปลาแดกท่ีอัดอยู.ในไหนั้นจะทําปฏิกิริยากับการหมัก  
โดยจะมีอุณหภูมิสูงถึง  100 องศาเซลเซียสซ่ึงจะสามารถฆ.าเชื้อโรคหรือพยาธิท่ีอยู.ในไหหรือในปลาร�า
ตายหมด หรือถ�าปลาแดกจะสกปรกก็จะเป[นช.วงท่ีนําออกมาจากไห  เพ่ือนําไปรับประทาน ซ่ึงแมลงวัน
หรือแมลงต.าง ๆ  จะมาตอมและนําเชื้อโรคมาด�วย  แมลงวันจะมาวางไข.และกลายเป[นหนอนอยู.ใน 
ปลาแดก 
  จินดารัตน9  อาจศิริ  (2546  :  137–140)  ได�ศึกษาปลาแดกในวิถีชีวิตชาวอําเภอบรบือ  
จังหวัดมหาสารคาม  สรุปได�ว.า  ด�านกระบวนการผลิตปลาแดกเพ่ือบริโภคในครอบครัว  วัตถุดิบหลักใน
การผลิตปลาแดก  ปลาแดกกุ�งและปลาแดกอ่ึงได�จากแหล.งธรรมชาติเครื่องปรุงรส  ได�แก.  เกลือและ 
รําอ.อน  หรือข�าวค่ัว  เม่ือผสมเข�ากันดีแล�วก็บรรจุเข�าภาชนะเพียง  3  ใน  4  ส.วน  ปlดฝาให�มิดชิด   
เก็บไว�ในท่ีแสงแดดส.องไม.ถึงและอากาศถ.ายเทได�ดี  ระยะเวลาหมัก  6–12  เดือน  ในกระบวนการผลิต
ได�มีการพัฒนาเครื่องปรุงรส  ภาชนะบรรจุและทําเป[นผลิตภัณฑ9น้ําปลาและปลาแดกบองสําเร็จรูป  
ด�านขนบนิยมในการบริโภคปลาแดกมีการบริโภคท้ังในรูปแบบเครื่องปรุงรสและอาหารโดยตรง   
ปลาแดกปลาบริโภคท้ังดิบและสุกปลาแดกกุ�งบริโภคดิบมากกว.าสุก  ส.วนปลาแดกอ่ึงบริโภคสุกเพียง
อย.างเดียว  ในป+จจุบันขนบนิยมในการบริโภคได�เปลี่ยนแปลงไปเนื่องจากป+จจัยหลายอย.างคือ  
เศรษฐกิจ  การศึกษาและสุขภาพของผู�บริโภค  มีการนําน้ําปลา  ผงชูรส  มาใช�ปรุงรสแทนกลิ่นรสของ
ปลาแดก  แต.ไม.สามารถแทนปลาแดกได�ท้ังหมด  ด�านความสัมพันธ9ของปลาแดกในวิถีชีวิตเก่ียวกับ
ประเพณี  พิธีกรรม  พบว.ามีการนําปลาแดกอ่ึงอ.างไปประกอบอาหารถวายพระภิกษุสามเณร  ท้ังใน
รูปแบบเครื่องปรุงรสและอาหารโดยตรง  ใช�เป[นเครื่องประกอบพิธีกรรม  เช.น  การทําบุญแต.งแก�เสีย
เคราะห9  งานประเพณีเก่ียวกับศาสนา  ผีและสุขภาพ  ด�านการบริโภค  พบว.า  มีการใช�ปลาแดก
ประกอบอาหารอย.างน�อยวันละ  2  ครั้ง  ปลาแดกปลาถูกใช�มากท่ีสุดเพราะเป[นสิ่งท่ีหาได�ง.ายและ 
ราคาถูก  ป+จจุบันอาหารพ้ืนบ�านอีสานสําเร็จรูปมีบทบาทในวิถีชีวิตมากข้ึน  เพราะความสะดวกสบาย
และราคาถูกฐานะทางเศรษฐกิจของผู�บริโภคมีผลต.อการบริโภคปลาแดก  ปลาแดกยังสร�างความรู�สึกท่ีมี
ความม่ันคงให�กับชีวิตและสร�างความสัมพันธ9ท่ีดีระหว.างกันได� 
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  จากผลการศึกษาดังกล.าว  อาจสรุปได�ว.า  วิถีการบริโภคอาหารประกอบด�วย  ลักษณะ
อาหาร  แหล.งท่ีมา  วิธีการปรุง  เวลาของการบริโภค  ลักษณะการบริโภคและความเชื่อเก่ียวกับ 
การบริโภคอาหาร  ส.วนการนําเสนอวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร  จําแนกได�  ดังนี้ 
   1.  วัฒนธรรมการบริโภคอาหารในโอกาสพิเศษ  จําแนกตามวัย  ได�แก.  วัฒนธรรม 
การบริโภคอาหารในวัยทารก  วัฒนธรรมการบริโภคอาหารในวัยเด็กและวัยรุ.น วัฒนธรรมการบริโภค
อาหารในวัยผู�ใหญ.  และวัฒนธรรมการบริโภคอาหารในวัยชรา 
   2.  วัฒนธรรมการบริโภคอาหารในโอกาสพิเศษ  จําแนกได�ดังนี้  วัฒนธรรมการบริโภค
อาหารในโอกาสเจ็บปcวย  วัฒนธรรมการบริโภคอาหารในโอกาสต�อนรับผู�มาเยี่ยมเยือนวัฒนธรรม 
การบริโภคอาหารในโอกาสประเพณีต.าง ๆ  และวัฒนธรรมการบริโภคอาหารในโอกาสฉลองความสําเร็จ
หรือประสบโชค 
  สรุป  จากเอกสารและแนวคิดเก่ียวกับการผลิตอาหารพ้ืนบ�านดังกล.าวข�างต�น อาจสรุป 
ได�ว.า  ชาวอีสานมีวิถีชีวิตท่ีผูกพันกับธรรมชาติ  พฤติกรรมการกินของชาวชนบทอีสาน ระบบการผลิต
อาหารหรือวิธีการท่ีใช�ในการเก็บรักษาอาหารเพ่ือการบริโภค  มีผลกระทบอย.างมีนัยสําคัญต.อ
พัฒนาการทางวัฒนธรรม  การเพ่ิมข้ึนของประชากรเป[นป+จจัยสําคัญท่ีผลักดันให�มนุษย9ต�องปรับเปลี่ยน
ระบบการผลิตจากการล.าสัตว9และเก็บหาอาหารมาเป[นการผลิตแบบเกษตรกรรม  เม่ือจํานวนประชากร
เพ่ิมสูงข้ึนก็ย.อมมีความจําเป[นต.อสภาพการบริโภคอาหารของชาวอีสาน  ป+จจุบันอาหารพ้ืนบ�านอีสาน
สําเร็จรูปมีบทบาทในวิถีชีวิตมากข้ึน  เพราะความสะดวกสบายและราคาถูก  ส.วนมากท่ีอพยพไปทํางาน
ต.างถ่ินก็เกิดการเลียนแบบในการบริโภคเกิดการเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมการบริโภค  ดังนั้น  การปรุง
แต.งอาหารแสดงถึงภูมิป+ญญาชาวบ�านการบริโภคอาหารอีสานจึงเป[นการสืบสานภูมิป+ญญาและมรดก
จากธรรมชาติ 
 
องค ความรู�เก่ียวกับเรื่องวิจัย 
 
 1.  ความรู�เก่ียวกับภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านและอาหารอีสาน 
  1.1  ความหมายของภูมิป+ญญาพ้ืนบ�าน 
   มีผู�รู�ได�กล.าวถึงความหมายของภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านไว�มาก  ท่ีสําคัญมีดังนี้ 
    จารุวรรณ  ธรรมวัตร  (2538  :  1)  กล.าวว.า  ภูมิป+ญญาพ้ืนบ�าน  หมายถึง  
ทรัพยากรความรู�  ทรัพยากรบุคคลท่ีมีอยู.ในท�องถ่ินแต.ละแห.ง  อาจเป[นเอกลักษณ9เฉพาะตนหรือเป[น
เอกลักษณ9สากลท่ีหลายถ่ินคล�ายกันก็ได�  โดยเกิดจากชาวบ�านแสวงหาความรู� เพ่ือเอาชนะอุปสรรคทาง
ธรรมชาติ  ทางสังคม  ท่ีจําเป[นในการดํารงชีวิต 
    กองวิจัยทางการศึกษา  (2539  :  5)  กล.าวว.า  ภูมิป+ญญาท�องถ่ิน  หมายถึง  
ความรู�ของชาวบ�านท่ีเรียนรู�  และประเมินประสบการณ9สืบต.อกันมา  ท้ังทางตรง  คือประสบการณ9ด�วย
ตนเอง  หรือทางอ�อมซ่ึงเรียนรู�จากผู�ใหญ.  หรือความรู�ท่ีสะสมสืบต.อกันมา 
     กรมศิลปากร  (2542  :  6)  กล.าวว.า  ภูมิป+ญญาท�องถ่ิน หมายถึง  ความรู�
ความสามารถและสติป+ญญาในการแก�ป+ญหาและวิกฤตการณ9ในการดํารงชีพและการพัฒนาสังคมและ
เศรษฐกิจของคนเผ.าต.าง ๆ  ท่ีคิดค�น  ปรับปรุงสืบทอดกันมาอย.างต.อเนื่องจากบรรพชนในอดีตมายัง
พวกเราป+จจุบัน 
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    ทัศนีย9  ทองไชย  (2542  :  16)  กล.าวว.า  ภูมิป+ญญาท�องถ่ิน  หมายถึง  ความรู�
ความสามารถท่ีเกิดจากการสั่งสม  การเรียนรู�จากบรรพบุรุษและถ.ายทอดความรู�เหล.านั้นผ.านมายัง
ลูกหลานมาจนถึงป+จจุบันในลักษณะเชื่อมโยงความรู�เหล.านั้น  ทางด�านเศรษฐกิจอาชีพ  วัฒนธรรม   
วิถีชีวิต  ความเป[นอยู.  ได�อย.างผสมกลมกลืนและมีคุณค.ายิ่งในการดํารงชีวิตของชุมชนเหล.านั้น 
    ไพฑูรย9  พงศะบุตร  (2548  :  147–148)  กล.าวว.า  ภูมิป+ญญา  หมายถึง 
พ้ืนฐานความรู�ความสามารถท่ีเกิดจากความเฉลียวฉลาดของผู�คนในสังคมหนึ่งซ่ึงได�คิดประดิษฐ9หรือ
สร�างสรรค9สิ่งต.าง ๆ  ข้ึน  เพ่ือประโยชน9ในการดํารงชีวิต  และการอยู.รวมกันภายในสังคมนั้นโดยสิ่งท่ีคิด
ประดิษฐ9หรือสร�างสรรค9ข้ึนนั้นได�มีการถ.ายทอดจากคนรุ.นหนึ่งต.อไปยังอีกรุ.นหนึ่งจนถึงป+จจุบัน  ส.วนภูมิ
ป+ญญาชาวบ�าน  หมายถึง  พ้ืนความรู�  ความสามารถของชาวบ�านซ่ึงเป[นคนธรรมดาสามัญในท�องถ่ินท่ี
คิดประดิษฐ9หรือสร�างสรรค9สิ่งหนึ่งข้ึน  แล�วมีการสั่งสมหรือพัฒนาให�ดีข้ึน  ถ.ายทอดสืบต.อกันมา
ตามลําดับ  ความรู�ความสามารถนั้นอาจเผยแพร.กระจายไปถึงท�องถ่ินอ่ืน ๆ  ท่ีอยู.ใกล�เคียงหรือ 
มีการติดต.อสัมพันธ9กันทางสายเลือดและทางวัฒนธรรมกันก็ได�สรุป  ภูมิป+ญญาพ้ืนบ�าน  หรือภูมิป+ญญา
ท�องถ่ิน  หรือภูมิป+ญญาชาวบ�าน  หมายถึงหลักการ  และวิธีการดําเนินชีวิตของบุคคลท่ีสั่งสมสืบทอด
กันมายาวนาน  และพัฒนาการมาเป[นลําดับ  โดยมีเง่ือนไขของกาลเวลาเป[นเครื่องกลั่นกรอง 
  จากความหมายของภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านข�างต�นดังกล.าว  อาจสรุปได�ว.า  ภูมิป+ญญาพ้ืนบ�าน
หมายถึงความรู�ความสามารถท่ีเกิดจากความเฉลียวฉลาดท่ีเกิดสั่งสมเรียนรู�จากบรรพบุรุษและถ.ายทอด
ความรู�ผ.านมายังลูกหลานมาจนถึงป+จจุบันในลักษณะเชื่อมโยงความรู�ทางด�านเศรษฐกิจ  อาชีพ  
วัฒนธรรม  วิถีชวีิตความเป[นอยู.ได�อย.างผสมกลมกลืน 
  1.2  ลักษณะของภูมิป+ญญาพ้ืนบ�าน 
   มีผู�รู�ได�อธิบายลักษณะของภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านไว�มาก  ท่ีสําคัญมีดังนี้ 
    ประเวศ  วะสี  (2534  :  25)  กล.าวว.า  ภูมิป+ญญาท�องถ่ินมีลักษณะสําคัญ  ดังนี้ 
     1.  มีความจําเพาะกับท�องถ่ิน  เพราะภูมิป+ญญาท�องถ่ินสั่งสมข้ึนมาจาก
ประสบการณ9หรือความชัดเจนจากชีวิตและสังคมในท�องถ่ินหนึ่ง ๆ  ดังนั้น  ภูมิป+ญญาท�องถ่ินจึงมี 
ความสอดคล�องกับเรื่องของท�องถ่ินมากกว.าภูมิป+ญญาท่ีมาจากข�างนอก  แต.อาจเอาไปใช�ในท�องถ่ินท่ี
แตกต.างกันไม.ได�หรือได�ไม.ดี 
     2.  มีการเชื่อมโยงกันแบบบูรณาการป+ญญาท�องถ่ิน  เพราะภูมิป+ญญามาจาก 
ประสบการณ9จริงจึงมีการบูรณาการสูงท้ังในเรื่องร.างกาย  จิตใจ  สังคมและสิ่งแวดล�อม  ความคิดเรื่อง
แม.ธรณี  แม.คงคา  พระภูมิเจ�าท่ี  เป[นตัวอย.างของการนําเอาธรรมชาติมาเป[นนามธรรมท่ีสื่อไปถึงส.วน
ลึกของใจ  ท่ีเชื่อมโยงไปสู.ประโยชน9 โดยการสร�างความสําคัญท่ีถูกต�องให�คนเคารพธรรมชาติ  คนเรา 
เม่ือเคารพอะไรย.อมจะไม.ทําลายสิ่งนั้น  การรู�อะไรท่ีสัมผัสได�เพียงวัตถุแต.ไปไม.ถึงนามธรรมย.อมสัมผัส
ได�เพียงต้ืน ๆ  ขาดสัมผัสทางใจท่ีลึกซ้ึงและการมุ.งเอาประโยชน9ตามหลักวิทยาศาสตร9ท่ีไม.เคารพกับสิ่ง
เหล.านั้น  ซ่ึงจะนําไปสู.การทําลายสูง 
     3.  มีความเคารพผู�อาวุโส  เพราะผู�อาวุโสมีประสบการณ9มากกว.า  จะเห็นได�ว.า
เราให�ความสําคัญต.อภูมิป+ญญาของผู�อาวุโส 
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    นัทสาร  สีสลับ  (2542  :  1)  ได�กล.าวถึงลักษณะความสัมพันธ9ของภูมิป+ญญาไทย  
มีดังนี้ 
     1.  ความสัมพันธ9อย.างใกล�ชิดกันระหว.างคนกับโลก  สิ่งแวดล�อม สัตว9 พืช  และ
ธรรมชาติ 
     2.  ความสัมพันธ9กับคนอ่ืน ๆ  ท่ีอยู.ร.วมกันในสังคม  หรือชุมชน 
     3.  ความสัมพันธ9ระหว.างคนกับสิ่งศักด์ิสิทธิ์  สิ่งเหนือธรรมชาติตลอดท้ังสิ่งท่ีไม.
สามารถสัมผัสได�ท้ังหลาย  ซ่ึงท้ัง  3  ลักษณะนี้  คือ  สามมิติของเรื่องเดียว  หมายถึงชีวิตชุมชนสะท�อน
ออกมาถึงภูมิป+ญญาไทยในการดําเนินชีวิตอย.างมีเอกภาพ  ภูมิป+ญญาจึงเป[นรากฐานในการดําเนินชีวิต
ของคนไทย 
    เหม  ทองชัย  (2546  :  8–10)  กล.าวว.า  ได�แบ.งภูมิป+ญญาท�องถ่ินมีลักษณะ  
ดังนี้ 
     1.  ภูมิป+ญญาไทยเป[นเรื่องของการใช�ความรู�  ทักษะ  ความเชื่อและพฤติกรรม 
     2.  ภูมิป+ญญาไทยเป[นเรื่องของการจัดความสัมพันธ9ระหว.างคนกับคน   
คนกับธรรมชาติ  และคนกับสิ่งท่ีเหนือธรรมชาติ 
     3.  ภูมิป+ญญาไทยเป[นองค9รวม  หรือกิจกรรมทุกอย.างในชีวิต 
     4.  ภูมิป+ญญาไทยเป[นเรื่องของการแก�ป+ญหาการจัดการ การปรับตัว การเรียนรู�
เพ่ือความอยู.รอดของบุคคล  ชุมชน  และสังคม 
     5.  ภูมิป+ญญาไทยเป[นแกนหลัก  หรือกระบวนทัศน9ในการมองชีวิต 
เป[นพ้ืนความรู�ในเรื่องต.าง ๆ 
     6.  ภูมิป+ญญาไทยมีลักษณะเฉพาะและมีเอกลักษณ9ในตัวเอง 
     7.  ภูมิป+ญญาไทยมีการเปลี่ยนแปลงเพ่ือการปรับสมดุลในการพัฒนาการ 
ทางสังคม 
   จากคําอธิบายของผู�รู�เก่ียวกับลักษณะของภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านดังกล.าวข�างต�น  อาจสรุป
ได�ว.า  ภูมิป+ญญาพ้ืนบ�าน  เป[นองค9ความรู�ท่ีหลากหลายท่ีประกอบกันเข�าเป[นวิถีการดํารงชีวิตของผู�คน
ในแต.ละท�องถ่ินท้ังในด�านของการทํามาหากิน  การอยู.รวมกันในครอบครัวและในสังคมและ 
การสร�างสรรค9สิ่งท่ีดีงามต.าง ๆ  ท้ังทางด�านศิลปวัฒนธรรม  ศาสนา  ความเชื่อ  และคุณค.าทางจิตใจ   
เป[นสิ่งผูกพันคนในท�องถ่ินเข�าด�วยกัน  และเป[นความภาคภูมิใจของคนในท�องถ่ินนั้น ๆ มีความ  จําเพาะ
กับแต.ละท�องถ่ิน  มีการเชื่อมโยงกันแบบบูรณาการท้ังในเรื่องร.างกาย  จิตใจ  สังคมสิ่งแวดล�อม  มีความ
เคารพผู�อาวุโส  เพราะผู�อาวุโสมีประสบการณ9มากกว.า  มีการใช�ความรู�  ทักษะความเชื่อและพฤติกรรม
ท่ีแสดงให�เห็นถึงความสัมพันธ9ระหว.างคนกับคน  คนกับธรรมชาติและคนกับสิ่งเหนือธรรมชาติ 
  1.3  ประเภทของภูมิป+ญญาพ้ืนบ�าน 
   เป[นปรัชญาในการดําเนินชีวิต  เป[นเรื่องเก่ียวกับการเกิด  แก.  เจ็บ  ตาย  คุณค.า  และ
ความหมายของทุกสิ่งทุกอย.างในชีวิตประจําวันแล�ว  ยังมีลักษณะเป[นรูปธรรม  เป[นเรื่องท่ีมีความเฉพาะ
ด�านท่ีเก่ียวกับเรื่องต.าง ๆ  เช.น  การทํามาหากิน  การเกษตร  หัตถกรรม  ศิลปะ  ดนตรี  การแสดง
และอ่ืน ๆ  มีผู�รู�ได�อธิบายประเภทของภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านไว�มาก  ท่ีสําคัญมีดังนี้ 
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    อังกูล  สมคะเนย9  (2535  :  18)  กล.าวว.า  ภูมิป+ญญาท�องถ่ินแบ.งออกได�  4  กลุ.ม  
ได�แก.  กลุ.มท่ี  1  เรื่องเก่ียวกับคติ  ความเชื่อ  หลักการท่ีเป[นพ้ืนฐานขององค9แห.งความรู�ท่ีเกิดจากการ
สั่งสมถ.ายทอดกันมา  กลุ.มท่ี  2  เรื่องศิลปวัฒนธรรม  และขนบธรรมเนียมประเพณี  กลุ.มท่ี  3   
เรื่องการประกอบอาชีพในแต.ละท�องถ่ินท่ีได�รับการพัฒนาให�เหมาะสมกับกาลสมัย  และกลุ.มท่ี  4   
เรื่องของแนวคิด  หลักปฏิบัติและเทคโนโลยีสมัยใหม.ท่ีชาวบ�านนํามาใช�ในท�องถ่ินซ่ึงเป[นอิทธิพลของ
ความก�าวหน�าทางวิทยาศาสตร9และเทคโนโลยี 
    กรมวิชาการ  (2540  :  7–11)  ได�แบ.งภูมิป+ญญาท�องถ่ินออกเป[น  4  ประเภท  
ได�แก. 
     1.  ประสบการณ9ของชาวบ�านท่ีนํามาใช�ประโยชน9ในการดําเนินชีวิต  ความรู�
ประสบการณ9ท่ีชาวบ�านค�นพบ  และนํามาใช�ประโยชน9ในชีวิตประจําวัน  เช.น  ความรู�เก่ียวกับสมุนไพร  
คําสอน  เป[นต�น 
     2.  ความรู�ความคิดในการสร�างสรรค9แบบแผนในการดําเนินชีวิต  มีการปฏิบัติ 
สืบต.อกันมา  หมายถึง  สิ่งท่ีถ.ายทอดสืบต.อกันมา  เช.น  การละเล.น  ศิลปวัฒนธรรม  ประเพณี 
     3.  การประกอบอาชีพท่ียึดหลักการพ่ึงตนเอง  โดยอาศัยหลักเกณฑ9ความรู�ใน
ท�องถ่ินจากธรรมชาติรอบข�าง  ไม.พ่ึงพาป+จจัยภายนอก  แต.มีการพัฒนาตามกาลสมัย 
     4.  การประกอบอาชีพท่ีเกิดจากการผสมผสานความรู�เดิมกับแนวคิดหลักปฏิบัติ
และเทคโนโลยีสมัยใหม.  โดยการนําความรู�เดิมของชาวบ�านมาผสมผสานกับความรู�ทางวิทยาศาสตร9
และเทคโนโลยีสมัยใหม.  ใช�ในการแก�ป+ญหาในชุมชน  เช.น  การหล.อโลหะผลิตสินค�าชุมชนโดยปรับปรุง
รูปแบบให�นําสมัยตรงกับความต�องการของตลาด  เป[นต�น 
    เวกวรพันธ9  ฉํ่าสันเทียะ  (2541  :  38–41)  ได�แบ.งภูมิป+ญญาออกเป[น  3  กลุ.ม  
สรุปได�ดังนี้ 
     1.  ภูมิป+ญญาด�านความเชื่อ  เป[นการจัดความสัมพันธ9ระหว.างคนกับธรรมชาติ  
และสิ่งท่ีอยู.เหนือธรรมชาติ  เน�นความสําคัญทางจริยธรรมมากกว.าทางวัตถุธรรมซ่ึงได�รับการถ.ายทอด
จากบรรพบุรุษสืบต.อกันมา  เพ่ือให�มีคุณค.าจรรโลงรักษาโบราณสถาน  โบราณวัตถุสาธารณสมบัติและ
ทรัพยากรธรรมชาติท่ีมุ.งสู.องค9ความดีและความยุติธรรม  เช.น  ความเชื่อเรื่องศาสนา  ความเชื่อเรื่อง 
ผีปูcผีตา  ความเชื่อเรื่องบรรพบุรุษ  พิธีกรรม  ไสยศาสตร9  การเสี่ยงทาย  เป[นต�น 
     2.  ภูมิป+ญญาด�านการทํามาหากิน  เป[นการจัดความสัมพันธ9ระหว.างคนกับ 
การทํามาหากิน  เพ่ือให�รู�จักคิดและสร�างเครื่องมือ  สร�างความเจริญทางวัตถุ  เพ่ิมพูนรายได�  ได�แก.   
การประกอบอาชีพ  การใช�ประโยชน9จากธรรมชาติ  เช.น  การทําเกษตรกรรมแบบผสมสานยารักษาโรค  
การใช�แหล.งน้ํา  การรักษาปcาชุมชน  การเย็บ  ป+ก  ถัก  และทอ  เป[นต�น 
     3.  ภูมิป+ญญาด�านการอยู.ร.วมสัมพันธ9กัน  เป[นการจัดความสัมพันธ9ระหว.างคน
กับงานท่ีปฏิบัติกันท้ังในระดับครอบครัวและชุมชน  แสดงออกมาในรูปของคําสอนขนบธรรมเนียม   
วิถีประชาอันเป[นวิถีชีวิตของคนส.วนรวมให�รู�จักกินดีอยู.ดี  รู�จักรักษาความสะอาด  เป[นต�น 
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   ทัศนีย9  ทองไชย  (2542  :  18–24)  ได�แบ.งภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านออกเป[น  3  กลุ.ม 
สรุปได�ดังนี้ 
    1.  ภูมิป+ญญาท�องถ่ินท่ีเก่ียวกับความสัมพันธ9ระหว.างมนุษย9กับมนุษย9เนื่องจาก
มนุษย9ไม.อาจอยู.โดดเด่ียวตามลําพัง  จําเป[นต�องอยู.ร.วมกันในสังคมในชุมชน  จึงมีการพบปะสังสรรค9กัน  
และเพ่ือให�ชุมชนอยู.ร.วมกันอย.างสันติและสงบสุข  จึงจําเป[นต�องมีการจัดระบบระเบียบในการอยู.
ร.วมกัน  เพ่ือเป[นแนวทางประพฤติปฏิบัติร.วมกัน 
    2.  ภูมิป+ญญาท�องถ่ินท่ีเก่ียวกับความสัมพันธ9ระหว.างมนุษย9กับสิ่งแวดล�อมทาง
ธรรมชาติ  เนื่องจากมนุษย9อยู.กับธรรมชาติ  การประกอบกิจกรรมต.าง ๆ  จําเป[นต�องอาศัยสิ่งแวดล�อม
ทางธรรมชาติในการดํารงชีวิต  ตลอดจนการแก�ป+ญหาท่ีเกิดจากการเปลี่ยนแปลงของสิ่งแวดล�อมใน
ท�องถ่ินและสมารถปรับปรุงสิ่งแวดล�อมให�เหมาะสมกับการดําเนินชีวิตของคนในชุมชน  ในลักษณะของ
การประกอบอาชีพในท�องถ่ิน  การรักษาโรคและความเชื่อเรื่องอาหาร 
    3.  ภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านท่ีเก่ียวกับความสัมพันธ9ระหว.างมนุษย9กับประสบการณ9เป[น
สิ่งท่ีคนในชุมชนได�พบเห็นจากประสบการณ9ของชาวบ�านเองหรือประสบการท่ีพบเห็นจากสังคม
ภายนอกชุมชน  จึงปรากฏเป[นหลักฐานและนํามาถ.ายทอดโดยการบอกเล.าบันทึก  แสดงปลูกสร�างให�
ผสมกลมกลืนให�เข�ากับท�องถ่ินของตนเอง  ในลักษณะของการบันทึกประวัติศาสตร9โบราณสถาน  
โบราณวัตถุ  และนิทานพ้ืนบ�าน  ดนตรีและศิลปะการแสดง  หัตถกรรม  งานฝdมือท่ีทําจากวัสดุในชุมชน  
การแกะสลัก  การหล.อโลหะทองเหลือง  การจักสาน  และเครื่องป+nนดินเผา  เป[นต�น 
    อบเชย  แก�วสุข  (2543  :  10)  แบ.งสาขาของภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านออกเป[น  6  
สาขา  สรุปได�ดังนี้ 
     1.  สาขาเกษตรกรรม  คือ  ผู�ท่ีมีความรู�ความสามารถ  ประสบการณ9และ 
มีผลงานด�านการทําไร.  ทํานา  เลี้ยงสัตว9  ประมง  ทําไร.นาสวนผสมท่ีโดดเด.น  เลี้ยงตัวเองและ
ครอบครัวได�เพียงพอ  มีรายได�จากผลิตภัณฑ9ด�านนี้  มีแนวคิดท่ีดีและแปลกใหม.ซึ่งเป[นประโยชน9และ
ช.วยพัฒนาอาชีพด�านนี้ได�อย.างน.าสนใจ  เช.น  เป[นผู�คิดริเริ่มการทําการเกษตรแบบผสมผสาน  เกษตร
แบบพอเพียง  เกษตรท่ีเอ้ือประโยชน9ต.อสิ่งแวดล�อม 
     2.  สาขาคหกรรม  คือผู�ท่ีมีความรู�ความสามารถ  ประสบการณ9และมีผลงาน
โดดเด.นในด�านอาหาร  เป[นต�นตํารับการปรุงอาหารท่ีมีรสอร.อย  ให�คุณค.าด�านโภชนาการ  ใช�วัตถุดิบท่ี
หาได�ง.ายในชุมชน  รู�จักคิด  ดัดแปลงสูตรอาหารได�แปลกใหม.  หรือเป[นผู�สืบสานตํารับอาหารท่ีมีรสเลิศ  
สามารถผลิตเป[นสินค�าจําหน.ายได�  เช.น  การทําปลาร�า  ขนม  แหนม  หมํ่าฯลฯด�านงานประดิษฐ9
เครื่องนุ.งห.ม  สามารถทําเป[นอาชีพจําหน.ายได�  สามารถทําเลี้ยงตนเองและครอบครัวได�  เช.น  การทํา
ผ�านวม  ผ�าทอมือและการตัดเย็บเสื้อผ�า  เป[นต�น  และด�านท่ีอยู.อาศัยสามารถจัดบ�านเรือน  บริเวณได�
น.าอยู.อาศัยตามอัตภาพ  ทําให�มีสุขภาพอนามัยในการอยู.อาศัย 
    3.  สาขาศิลปกรรม  คือ  มีความรู�ความสามารถ  ประสบการณ9  มีผลงานโดดเด.น
ในด�าน  จิตรกรรม  ประติมากรรม  สถาป+ตยกรรม  หัตถกรรม  งานประดิษฐ9  ดนตรีและ
ศิลปะการแสดงพ้ืนบ�าน  เป[นต�น 
    4.  สาขาสาธารณสุข  คือ  มีความรู�ความสามารถ  มีประสบการณ9   
ด�านการใช�ยาสมุนไพร  การรักษาโรคแผนโบราณ  การรักษาสุขภาพอนามัยร.างกาย  การสืบสานตํารา
สมุนไพร  หมอนวดแผนโบราณ  และหมอตําแย  เป[นต�น 
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    5.  สาขาภาษาและวรรณกรรม  คือ  ผู�มีความรู�ความสามารถ  มีประสบการณ9  
ในการแต.งวรรณกรรมพ้ืนบ�าน  การคิดอักษรภาษาถ่ิน  การสืบสานอักษรและวรรณกรรมท�องถ่ิน 
    6.  สาขาอ่ืน ๆ  ภูมิป+ญญาด�านอ่ืน ๆ  นอกเหนือจากท่ีกล.าวมาแล�ว  ได�แก.   
ภูมิป+ญญา  หรือผู�มีความรู�ความสามารถ  มีประสบการณ9ในด�านต.างๆ  ได�แก.  ด�านพิธีกรรม   
ด�านโหราศาสตร9  และด�านขนบธรรมเนียม  ประเพณี  เป[นต�น 
   นิคม  มูสิกะคามะ  (2545  :  186)  ได�แบ.งภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านออกเป[น  5  กลุ.มสรุป
ได�ดังนี้ 
    1.  ภูมิป+ญญาด�านการดํารงชีพ 
    2.  ภูมิป+ญญาด�านการศึกษา  วิชาการและการฝpกอบรม 
    3.  ภูมิป+ญญาด�านความเชื่อ  ศาสนา  พิธีกรรม  ขนบธรรมเนียมประเพณีและ 
วิถีชีวิต 
    4.  ภูมิป+ญญาด�านสุนทรียภาพท่ีแสดงให�เห็นความสนุกสนาน  บันเทิงหรือ 
ความงาม  ความสามารถท่ีเชื่อถือและสืบทอดกันมา 
    5.  ภูมิป+ญญาด�านสังคม  เศรษฐกิจ  และการอยู.ร.วมกัน 
   ไพฑูรย9  พงศะบุตร  (2548  :  150)  ได�แบ.งภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านออกเป[น  5  กลุ.ม  
ได�แก. 
    1.  ภูมิป+ญญาด�านการทํามาหากิน 
    2.  ภูมิป+ญญาด�านการรักษาสุขภาพอนามัย 
    3.  ภูมิป+ญญาด�านการอยู.ร.วมกันในสังคม 
    4.  ภูมิป+ญญาด�านงานประเพณีทางศาสนา  และการเคารพบูชาสิ่งเหนือธรรมชาติ 
    5.  ภูมิป+ญญาด�านการสร�างสรรค9ทางศิลปะ 
   จากคําอธิบายของผู�รู�เก่ียวกับประเภทของภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านดังกล.าวข�างต�นอาจสรุป 
ได�ว.า  ภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านแบ.งออกเป[นกลุ.มใหญ.  3  กลุ.ม  ได�แก.   
    กลุ.มท่ี  1  ภูมิป+ญญาด�านความเชื่อ  เป[นความสัมพันธ9ระหว.างคนกับธรรมชาติและ
สิ่งท่ีอยู.เหนือธรรมชาติ  เช.น  ศาสนาหรือคติความเชื่อต.าง ๆ   
    กลุ.มท่ี  2  ภูมิป+ญญาด�านการทํามาหากิน  เป[นความสัมพันธ9ระหว.างคนกับ 
การประกอบอาชีพในแต.ละท�องถ่ินท่ีได�รับการพัฒนาให�เหมาะสมกับกาลสมัย   
    กลุ.มท่ี  3  ภูมิป+ญญาด�านการอยู.ร.วมกัน  เป[นความสัมพันธ9ระหว.างคนกับงานท่ี
ปฏิบัติกันท้ังในระดับครอบครัวและชุมชน  เช.นขนบธรรมเนียม  วิถีประชาอันเป[นวิถีชีวิตของคน
ส.วนรวมให�รู�จักกินดีอยู.ดี  เป[นต�น 
  1.4  ความสําคัญของภูมิป+ญญาพ้ืนบ�าน 
   มีผู�รู�ได�อธิบายถึงความสําคัญของภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านไว�มาก  ท่ีสําคัญมีดังนี้ 
    ประเวศ  วะสี  (2534  :  30)  ได�กล.าวถึงความสําคัญของภูมิป+ญญาท�องถ่ินไว�ว.า
ภูมิป+ญญาทําให�ชาติและชุมชนผ.านพ�นวิกฤติและดํารงความเป[นชาติ  หรือชุมชนได�  ภูมิป+ญญาเป[นองค9
ความรู�ท่ีมีคุณค.าและความดีงามท่ีจรรโลงชีวิตและวิถีชุมนให�อยู.ร.วมกับธรรมชาติและสภาวะแวดล�อมได�
อย.างกลมกลืนและสมดุล  ภูมิป+ญญาเป[นพ้ืนฐานการประกอบอาชีพและเป[นรากฐานการพัฒนาท่ีเริ่ม
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จากการพัฒนาเพ่ือการพ่ึงพาตนเอง  การพัฒนาเพ่ือการพ่ึงพาอาศัยซ่ึงกันและกันและการพัฒนาท่ีเกิด
จากการผสมผสานองค9ความรู�สากลบนฐานภูมิป+ญญาเดิมเพ่ือเกิดเป[นภูมิป+ญญาใหม.ท่ีเหมาะสมกับ 
ยุคสมัย  ดังนั้นภูมิป+ญญาจึงมีคุณค.าไม.เพียงแต.ต.อท�องถ่ินและผู�คนเท.านั้นแต.ยังเอ้ือประโยชน9อย.างใหญ.
หลวงต.อการวางแผนพัฒนาประเทศอย.างยั่งยืนและม่ันคง 
    ทัศนีย9  ทองไชย  (2542  :  16)  ได�กล.าวถึงความสําคัญของภูมิป+ญญาท�องถ่ิน   
ไว�ดังนี้ 
     1.  ภูมิป+ญญาท�องถ่ินเป[นเรื่องท่ีสั่งสมกันมาต้ังแต.อดีต 
      2.  ภูมิป+ญญาท�องถ่ินเป[นเรื่องของการจัดความสัมพันธ9ระหว.างคนกับคน   
คนกับธรรมชาติ  และคนกับสิ่งท่ีเหนือธรรมชาติ 
     3.  ภูมิป+ญญาท�องถ่ินจะถ.ายทอดโดยผ.านกระบวนการทางจารีตประเพณีวิถี
ชีวิต  การทํามาหากิน  และพิธีกรรมต.าง ๆ  ให�เกิดความสมดุลระหว.างความสัมพันธ9ของสิ่งเหล.านั้น 
     4.  ภูมิป+ญญาท�องถ่ินทําให�เกิดความสงบสุขท้ังในชุมชน  หรือส.วนตัวของ
ชาวบ�าน 
     5.  ภูมิป+ญญาท�องถ่ินทําให�คนในชุมชนพ่ึงตนเองได�  ไม.ว.าจะเป[นด�านเศรษฐกิจ  
วัฒนธรรม  ประเพณี  หรือภูมิป+ญญาของชุมชน  ในการลดการพ่ึงพาจากสังคมภายนอก 
     6.  ในนโยบายการศึกษาหลักสูตรได�เปlดโอกาสให�ท�องถ่ินได�เข�ามามีส.วนร.วมใน
การพัฒนาหลักสูตร  โดยการนําภูมิป+ญญาท�องถ่ินเข�ามาส.งเสริมการเรียนการสอนและพัฒนาเนื้อหา
สาระ  และกระบวนการเรียนรู�ทางวิทยาศาสตร9และเทคโนโลยีให�ครอบคลุมความรู�ท่ีเป[นวิทยาการ
สมัยใหม. 
     7.  ภูมิป+ญญาท�องถ่ินทําให�ผู�เรียนสามารถพัฒนาและนําเทคโนโลยีท่ีเหมาะสม
มาใช�เชื่อมโยงระหว.างทฤษฎีและภาคปฏิบัติ  ด�วยการนําเอานวัตกรรมและเทคโนโลยีมาใช�เป[นการถ.าย
โยงความรู�เก่ียวกับภูมิป+ญญาท�องถ่ินกับความรู�สมัยใหม. 
     8.  ภูมิป+ญญาท�องถ่ินนั้น  ถ�าคนในท�องถ่ินเข�ามามีส.วนร.วมในการจัดการของ
ชุมชนของตนแล�ว  จะทําให�ชุมชนนั้น ๆ  ทราบถึงความต�องการของตนเอง  และจะทําให�บุคคลเหล.านั้น
เข�าใจตนเอง  และเป[นจิตสํานึกในการรับรู�คุณค.าของภูมิป+ญญาท�องถ่ิน 
     9.  ในป+จจุบันท่ีโลกเข�าสู.ยุคเทคโนโลยีข.าวสาร  ผู�มีหน�าท่ีจัดการศึกษาจะต�องมี
ความสามารถท่ีกล�าเผชิญกับสิ่งต.าง ๆ  ท่ีจะทําให�ผู�เรียนได�รับการบริการทางการศึกษาอย.างสมบูรณ9  
สามารถทํางานกับเทคโนโลยีได�บนพ้ืนฐานภูมิป+ญญาไทย  เพราะอดีตท่ีผ.านมามุ.งให�ความสําคัญกับ
เศรษฐกิจท่ีเน�นปริมาณผลผลิตเพียงอย.างเดียว  จนลืมไปว.าผู�ท่ีอยู.เบื้องหลังแห.งความสําเร็จ  คือ   
ภูมิป+ญญาของคนในสังคมหรือท�องถ่ินนั้นเอง 
    ไพฑูรย9  พงศะบุตร  (2548  :  149)  ได�กล.าวถึงความสําคัญของภูมิป+ญญาพ้ืนบ�าน
ไว�ว.า  ภูมิป+ญญาพ้ืนบ�าน  เป[นองค9ความรู�ต.าง ๆ  ท่ีประกอบกันเข�าเป[นวิถีการดํารงชีวิตของผู�คนใน 
แต.ละท�องถ่ินและแต.ละชุมชน  ท้ังในด�านของการทํามาหากิน  การอยู.รวมกันในครอบครัวและในสังคม  
และการสร�างสรรค9สิ่งท่ีดีงามต.าง ๆ  ไม.ว.าจะเป[นทางด�านศิลปวัฒนธรรม  ศาสนาและความเชื่อ   
และคุณค.าทางจิตใจ ภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านจึงเป[นสิ่งผูกพันคนในท�องถ่ินเข�าด�วยกันและเป[นความภาคภูมิใจ
ของคนในท�องถ่ินนั้น ๆ  จากคําอธิบายของผู�รู�เก่ียวกับความสําคัญของภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านดังกล.าวข�างต�น 
อาจสรุปได�ว.า  ภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านเป[นองค9ความรู�ต.าง ๆ  ท่ีประกอบกันเข�าเป[นวิถีการดํารงชีวิตของผู�คน
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ในแต.ละท�องถ่ิน  ทําให�ท�องถ่ินทราบถึงความต�องการของตนเอง  เข�าใจตนเองทําให�พ่ึงตนเองได�   
ไม.ว.าจะเป[นด�านเศรษฐกิจ  วัฒนธรรม  ประเพณี  หรือภูมิป+ญญาของชุมชนเป[นจิตสํานึกในการรับรู�
คุณค.าของท�องถ่ิน  เป[นพ้ืนฐานการประกอบอาชีพและเป[นรากฐานการพัฒนาเพ่ือการพ่ึงพาตนเอง  
และการพัฒนาท่ีเกิดจากการผสมผสานองค9ความรู�สากลบนฐานภูมิป+ญญาเดิมเพ่ือเกิดเป[นภูมิป+ญญา
ใหม.ท่ีเหมาะสมกับยุคสมัย 
  1.5  การถ.ายทอดภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านอีสาน 
   มีผู�รู�ได�อธิบายถึงการถ.ายทอดภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านอีสานไว�มาก  ท่ีสําคัญมีดังนี้ 
    ทรงศิริ  สาประเสริฐ  (2524  :  54–60)  ได�ศึกษาลักษณะการถ.ายทอดความรู�ของ
ภูมิป+ญญาชาวบ�าน  พบว.า  มีการถ.ายทอดความรู�ให�แก.ผู�เรียนโดยวิธีการบอก  การทําให�ดูและปฏิบัติ
ด�วยตนเอง  วิธีการถ.ายทอดท่ีใช�ประจําคือ  การบอกท่ีเน�นให�ผู�เรียนเป[นผู�ถาม  วิธีการท่ีดีท่ีสุดใน 
การถ.ายทอด  คือ  เริ่มต�นด�วยการให�ผู�เรียนลงมือปฏิบัติด�วยตนเอง  และการได�เป[นท่ียอมรับยกย.อง
จากสังคม  คือ  สิ่งท่ีมีความภูมิใจมากท่ีสุด  และเป[นเหตุจูงใจให�มีการถ.ายทอดป+จจัยท่ีเก่ียวข�องกับ 
การถ.ายทอด  คือ  แหล.งความรู�ซึ่งมาจากตัวของภูมิป+ญญาชาวบ�านเองเนื้อหาสาระ  คือ  ความรู�ในงาน  
ลักษณะของคน  ซ่ึงอยากถ.ายทอดให�  คือ  มีความสนใจอยากรู�มีความขยัน  อดทน เม่ือทําการถ.ายทอด
ให�กับผู�เรียน  จะไม.มีการวางแผนล.วงหน�า  ซ่ึงสื่อท่ีใช�  คือ  ตัวภูมิป+ญญาชาวบ�านเอง  และระยะเวลาใน
การถ.ายทอดไม.เท.ากัน  โดยวธิีการประเมินผลจะใช�การสังเกตจากผลการทํางานของผู�รับการถ.ายทอด 
    ปฐม  นิคมานนท9  (2535  :  279-281)  ได�ศึกษาวิจัย  เรื่อง  การค�นหาความรู�
และระบบถ.ายทอดความรู�ในชุมชนบทไทย  พบว.า  สามารถแบ.งได�  5  รูปแบบ  คือ   
     1.  การสืบทอดความรู�ภายในชุมชน  ส.วนใหญ.เป[นเรื่องอาชีพของหมู.บ�านท่ี
แทบทุกครัวเรือนทําเหมือน ๆ  กัน  และเป[นอาชีพรองหรือเป[นอาชีพเสริมจากการทําไร.นา  เช.น   
การทํางานหัตถกรรมท่ัวไป  อาชีพและความชํานาญเหล.านี้สมาชิกในชุมชนได�คลุกคลีและมีความคุ�นเคย
มาต้ังแต.เด็ก  ทุกคนจึงได�เรียนรู�และได�รับการถ.านทอดมาเหมือนกัน  เป[นไปโดยอัตโนมัติ  ภายใต�สภาพ
การดํารงชีวิตประจําวันมีการเรียนรู�  และมีการสืบทอดความรู�สืบต.อกันมา 
     2.  การสืบทอดภายในครัวเรือน  เป[นการสืบทอดความรู�  ความชํานาญท่ีมี
ลักษณะเฉพาะ  กล.าวคือ  เป[นความสามารถเฉพาะบุคคลหรือเฉพาะครอบครัว  เช.น  ความชํานาญใน
การรักษาโรค  งานช.างศิลปq  งานช.างฝdมือ  ความสามารถด�านดนตรี  เป[นต�น  ความรู�เหล.านี้   
จะมีการถ.ายทอดในครอบครัวและเครือญาติอย.างมีการหวงแหน  และเป[นความลับในสายตระกูล 
     3.  การฝpกจากผู�รู�  ผู�ชํานาญเฉพาะอย.าง  เป[นการท่ีผู�สนใจไปขอรับการ
ถ.ายทอดวิชาจากผู�รู�  อาจเป[นเครือญาติหรือเป[นผู�ท่ีอยู.ภายในหรือภายนอกชุมชนก็ได�ซึ่งมีการถ.ายทอด
โดย  1)  ไปอยู.เป[นลูกมือฝpกงาน  บางรายได�รับค.าแรงหรือได�รับความรู�ตอบแทน  2)  ไปขอเรียน 
โดยเสียค.าเล.าเรียนเป[นการตอบแทน  3)  มีการรวมกลุ.มกันเรียนภายในชุมชนและ  4)  เจ�าหน�าท่ีจาก
องค9กรภายนอกมาจัดสอนให� 
     4.  การฝpกฝนและค�นคว�าด�วยตนเอง  อาชีพและความชํานาญหลายอย.าง
เกิดข้ึนด�วยการคิดค�นดัดแปลงและพัฒนาข้ึนมาด�วยตนเอง  แล�วถ.ายทอดไปสู.ลูกหลาน  หรือผู�สนใจ
อยากเรียนรู�ด�วยตนเองนี้เกิดข้ึนจาก  ชอบสิ่งนั้นมาต้ังแต.เด็ก  และเห็นตัวอย.างคนอ่ืนท่ีทําแล�วสนใจ
พยายามเลียนแบบและฝpกฝนหรือชํานาญ 
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     5.  ความรู�ความชํานาญท่ีเกิดจากความบังเอิญหรือสิ่งลึกลับ  มีความรู�บางอย.าง
เกิดข้ึนโดยท่ีตนเองไม.ได�คาดคิดมาก.อน  เช.น  มีวิญญาณ  หรืออํานาจลึกลับเข�ามาสิงมาบอกกล.าว   
ทําให�มีความสามารถในการรักษาโรค  หรือความสามารถในการทํานายทายทักได�และไม.ใช.เป[น 
การเรียนรู�ตามความหมายในทางวิชาการท่ัวไป 
    จารุวรรณ  ธรรมวัตร  (2538  :  9–16)  ได�เสนอรูปแบบการถ.ายทอดภูมิป+ญญา
พ้ืนบ�านของชาวอีสานไว�  2  ลักษณะ  ได�แก. 
     1.  วิธีถ.ายทอดภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านแก.เด็ก  มีลักษณะท่ีง.ายไม.ซับซ�อนสนุกสนาน
และดึงดูดใจ  เช.น  การละเล.น  การเล.านิทาน  และการทดลองทํา  เช.น 
      1.1  การเล.นปริศนา  เกิดจากวิสัยของมนุษย9ท่ีชอบซักถามโดยเฉพาะอย.าง
ยิ่งวัยเด็กเป[นช.วงวัยของการเรียนรู�โลกรอบตัว  เช.น  การเรียนรู�สรีระร.างกายเรียนรู�ถ�อยคํา  เรียนรู�
ปรากฏการณ9ธรรมชาติ  การผูกปริศนานั้นผู�ใหญ.จะเรียงร�อยถ�อยคําให�คล�องจองให�เสียงและจังหวะ   
คําท่ีเลียนเสียงธรรมชาติ  คําท่ีเปรียบเทียบให�ขําขัน  เพ่ือสร�างแรงดึงดูดใจและเพ่ือให�เด็กจดจําง.าย 
      1.2  การเล.านิทาน  เป[นวิธีการถ.ายทอดความรู�โดยอาศัยความสนุกจากตัว
ละคร  จากเหตุการณ9ในเรื่องและวิธีการเล.าท่ีน.าสนใจ  นิทานมีหลากหลายขนาดประเภทนิทานสําหรับ
เด็กท่ีมีขนาดสั้น  ตัวละครมีท้ังมนุษย9  อมนุษย9  เนื้อหานิทานเป[นเรื่องสร�างและเสริมวินัยและ
บุคลิกภาพท่ีสังคมปรารถนา  ซ่ึงส.วนใหญ.มุ.งเน�นจริยธรรม  คือ  สิ่งท่ีควรและไม.ควรทํา 
     2.  วิธีถ.ายทอดภูมิป+ญญาแก.ผู�ใหญ.  เม่ือชีวิตผ.านวัยเด็กเป[นผู�ใหญ.ซึ่งเป[นวัย
ทํางาน  วัฒนธรรมอีสานมีวิธีการถ.ายทอดภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านหลากหลายรูปแบบ  เช.น  วธิีบอกเล.า   
พิธีสู.ขวัญ  พิธีทางพุทธศาสนา  พิธีกรรมในช.วงหัวเลี้ยวหัวต.อของชีวิตการประกอบอาชีพ  ตลอดจนวิธี
อ.านหนังสือ  คัดหนังสือและวิธีแสดงมหรสพ  การถ.ายทอดภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านด�วยวิธีการบอกเล.าในวัยนี้
มีสารประโยชน9ท้ังในด�านการเพ่ิมพูนความรู�จากการฟ+งและเป[นการรวมกลุ.มทางสังคมเพ่ือทํางาน
ร.วมกันหรือช.วยเหลือกัน  ผู�เล.าคือผู�อาวุโสหรือผู�ท่ีมีความรอบรู�ซึ่งเล.าในโอกาสพิเศษ  เช.น 
      2.1  งานศพ  เม่ือมีคนตายภายในหมู.บ�าน  ชาวบ�านจะไปชุมนุมกันท่ีบ�าน
ผู�ตาย  (เฮือนดี)  เพ่ือช.วยเจ�าภาพและเป[นเพ่ือศพ  ตอนกลางคืนนอกจากจะมีการละเล.นพ้ืนบ�านเช.น  
การเล.นเสือกินหมู  แล�วยังมีการเล.านิทาน  โดยอ.านจากหนังสือผูกหรือใบลาน  วิธีอ.านหนังสือในงาน
ศพเป[นมหรสพท่ีสําคัญต.อชาวบ�านมาก  เพราะเจ�าภาพจะเลือกหมออ.านท่ีมีน้ําเสียงดีก.อให�เกิด 
ความสนุกสนาน  แก�ง.วง  ท้ังยังสอดแทรกจริยธรรมคําสอนด�วย  ผู�ร.วมฟ+งมีท้ังเด็กเล็กหนุ.มสาว   
คนแก.  นิทานท่ีนํามาอ.านมีท้ังนิทานพ้ืนบ�านและนิทานชาดก  เช.น  การะเกด  สินไซต.อมามีมหรสพ
สมัยใหม.  การอ.านหนังสือจึงลดบทบาทไป 
      2.2  พิธีอยู.ไฟ  ในพิธีอยู.ไฟหลังคลอดบุตรมีการนํานิทานมาอ.านสู.กันฟ+ง
ระยะเวลาการอยู.ไฟนั้นไม.มีกําหนดแน.นอน  ส.วนมากอยู.  15–30  วัน  ช.วงนี้ผู�หญิงต�องอดทนงดอาหาร
นานาชนิด  จะไปไหนมาไหนไม.ได�  เพ่ือให�กําลังใจและความเพลิดเพลินจึงมีการนํานิทานพ้ืนบ�านและ
นิทานชาดกไปอ.านให�แม.ลูกอ.อนและเพ่ือนบ�านท่ีมาเยี่ยมฟ+ง  เม่ือการแพทย9สมัยใหม.เข�ามามีบทบาท  
ประเพณีอยู.ไฟจึงค.อย ๆ  เลิกไปพร�อมกับการอ.านนิทาน 
      2.3  ประเพณีทางพุทธศาสนา  เช.น  การทําบุญเข�าพรรษา  การทําบุญ
ผ�าปcาการทําบุญทอดกฐิน  การทําบุญมหาชาติ  เป[นโอกาสพิเศษท่ีชาวบ�านท้ังหลายมาชุมนุมกันฟ+ง
ธรรมและสนทนาธรรม  พระสงฆ9นิยมนํานิทานชาดกมาเทศน9มากกว.านําธรรมมาเทศนา  
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ในช.วงเข�าพรรษาจะมีการเทศน9การสนทนาธรรมทุกวันพระ  วันโกน  พระสงฆ9นําคําคมท่ีเป[นสุภาษิต
สอนใจมาอบรม  อุบาสกอุบาสิกา  คติธรรมเหล.านี้แสดงภูมิป+ญญาของผู�เทศน9  การฟ+งนิทานนอกจาก
สร�างความสัมพันธ9ระหว.างบุคคลแล�ว  ยังมีการปลูกฝ+งคติการเวียนว.ายตายเกิด  ความเชื่อเรื่องบาปบุญ
กรรม  นรกสวรรค9  ซ่ึงส.งผลต.อพฤติกรรมและโลกทัศน9ของผู�ฟ+ง  ความซาบซ้ึงในนิทานพ้ืนบ�านนิทาน
ชาดก  ส.งให�คนอีสานว.านอนสอนง.าย  รักความสงบ  และมีความพากเพียร  อดทนต.อความทุกข9ยาก
และการถูกกดข้ีอย.างสงบ  เพราะบุคลิกดังกล.าวชาดกอธิบายไว�อย.างชัดเจนด�วยพฤติกรรมของ 
พระโพธิสัตว9ซึ่งเวียนว.ายตายเกิด  เผชิญกับป+ญหาและวิบากกรรมต.าง ๆ  จนนับครั้งไม.ถ�วน  จึงพบ
หนทางหลุดพ�น  ชาวอีสานอธิบายสิ่งท่ีตนเองประสบได�ด�วยภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านของตน  จึงอยู.อย.างสงบ
และอดทนต.อความจริงในโลกได�อย.างมีทุกข9น�อย  การเทศนาและการเล.านิทานเปlดโอกาสให�ผู�เล.าแสดง
ภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านของตนโดยเลือกสรรถ�อยคํา 
      2.4  พิธีสู.ขวัญ  เป[นการกระทําท่ีถ.ายทอดจิตสํานึกอันดีงามต.อสิ่งท่ีให�คุณ
เป[นการกระทําท่ีสร�างเอกภาพระหว.างสิ่งสําคัญ  3  ประการ  คือ  คติความเชื่อเรื่องขวัญคุณค.าของข�าว
และวิธีการทํานาของชาวอีสาน  สาระสําคัญคือ  ข�าวมีคุณค.าเลี้ยงชีวิต  เลี้ยงโลกและเลี้ยงศาสนา 
      2.5  พิธีสู.ขวัญข�าว  เป[นสื่อแสดงปรัชญาของคนอีสานว.าทํางาน  เพ่ือชีวิต
และสะสมเนื้อนาบุญ  คําสู.ขวัญเป[นสื่อโยงสายสัมพันธ9ระหว.างมนุษย9กับงานสําคัญ  และอํานาจเหนือ
ธรรมชาติ  เนื้อหาของคําสู.ขวัญคือการทํานาของชาวอีสาน  โดยเริ่มจากการมาเยือนของสายฝน 
การทําไถ  การแรกนา  การไถ การคราด การหว.าน การป+กดํา ศัตรูข�าว การเก่ียวข�าวการนําข�าวข้ึนเล�า  
การบริโภคข�าว  และพันธุ9ข�าวพ้ืนบ�าน  เช.น  ข�าวป`องแอ�ว  ข�าวแข�วงู  ข�าวอ้ัวน�อย  เป[นต�น 
      2.6  พิธีกรรมช.วงหัวเลี้ยวหัวต.อ  คือ  พีกรรมในช.วงท่ีชีวิตมีการ
เปลี่ยนแปลง  เช.น  เปลี่ยนสถานภาพ  เปลี่ยนท่ีอยู.อาศัยหรือการเจ็บไข�ได�ปcวย  ชาวอีสานมีแนวปฏิบัติ
เพ่ือเตรียมพร�อมสําหรับการเริ่มต�นใหม.โดยเพ่ิมกําลังใจและให�หลักการดําเนินชีวิต  เช.นพิธีสู.ขวัญ 
บ.าวสาว  เป[นต�น 
    ศิริพงษ9  นวลแก�ว  (2540  :  44)  ได�สรุปภูมิป+ญญาท�องถ่ิน  คือ  การถ.ายทอด
ความรู�ความเข�าใจจากบุคคลคนหนึ่ง  ซ่ึงมีท้ังลักษณะท่ีเป[นลายลักษณ9อักษรและไม.เป[นลายลักษณ9
อักษร  โดยมีองค9ประกอบในการถ.ายทอด  คือ 
      1.  องค9มิติ  (Concepts)  ได�แก.  ความเชื่อ  ความคิด  ความเข�าใจ  อุดมการณ9 
     2.  องค9พิธีการ  (Usage)  ได�แก.  ขนบธรรมเนียมประเพณี 
     3.  องค9วัตถุ  (Instrumentary  and  Symbolic  Object)  ได�แก.  
สิ่งประดิษฐ9ท่ีมีรูปร.างสามารถจับต�องได�และองค9วัตถุท่ีไม.มีรูปร.างแต.เป[นเครื่องแสดงสัญลักษณ9
ความหมายต.างๆ 
    ทรงคุณ  จันทจร  (2549  :  49–52)  ได�ศึกษาการถ.ายทอดภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านใน
เรื่องทรัพยากรดิน  น้ํา  ปcาไม�  ของกลุ.มชาติพันธุ9กะเลิง  ผลการวิจัยพบว.า  กลุ.มชาติพันธุ9กะเลิงในอดีต
เป[นกลุ.มชาติพันธุ9ในตระกูลภาษาออสโตรเอเชียติก  ในกลุ.มมอญ–เขมร  แต.ในป+จจุบันในภาษากลุ.ม 
ไท  –ลาว  มีการต้ังถ่ินฐานเดิมในประเทศลาว  อพยพเข�าสู.ประเทศไทยครั้งสําคัญ2  ครั้ง  คือ  ในสมัย
รัชกาลท่ี  3  เม่ือไทยยกทัพเข�าตีลาวในศึกเจ�าอนุวงศ9  พ.ศ.  2367–2394  และครั้งท่ี  2  ในสมัย
รัชกาลท่ี  5  เม่ือกองทัพไทยเข�าไปปราบฮ.อในลาว  พ.ศ.  2426–2430  เม่ือเข�าสู.ประเทศไทยได�อาศัย
อยู.ในเทือกเขาภูพาน  จังหวัดสกลนคร  ใช�ชีวิตความเป[นอยู.โดยการพ่ึงพิงธรรมชาติ  มีความเชื่อเรื่องผี
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ในการดูแลทรัพยากรธรรมชาติท่ีอาจลงโทษผู�ล.วงเกินต.อผีและมีความเชื่อในเรื่องพุทธศาสนา  มีองค9
ความรู�ของภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านด�านการใช�ประโยชน9ทรัพยากรดิน  น้ํา  ปcาไม�  ได�แก.  องค9ความรู�เก่ียวกับ
การเก็บของปcา  ล.าสัตว9  การเลี้ยงสัตว9  การนําไม�จากปcามาสร�างท่ีอยู.อาศัย  การทําไร.หมุนเวียน   
การทํานา  การทําฝายก้ันน้ํา  และการจับสัตว9น้ําในแหล.งน้ําของชุมชน  การถ.ายทอดภูมิป+ญญาพ้ืนบ�าน
ด�านการใช�ประโยชน9ทรัพยากรดิน  น้ํา  ปcาไม�ได�ใช�ระบบย.อยของโครงสร�างสังคมท่ีมีหน�าท่ีให�การ
ถ.ายทอดโดยตรง  ได�แก.  ระบบครอบครัวและเครือญาติ  และใช�ระบบย.อยของโครงสร�างสังคมด�านอ่ืน
ช.วยให�การศึกษาทางอ�อมสําหรับวิธีการถ.ายทอดภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านใช�วิธีผ.านทางพิธีกรรม  ผ.านการลง
มือปฏิบัติจริงผ.านหลักคําสอนในพุทธศาสนา  ผ.านการแลกเปลี่ยนประสบการณ9  ผ.านนิทานพ้ืนบ�าน   
ผ.านการลองผิดลองถูก  ผ.านจารีต  กฎเกณฑ9  ข�อห�าม  และผ.านการให�แอบจดจําและแอบปฏิบัติท่ี
เรียกว.าครูพักลักจํา  ซ่ึงผลจากการถ.ายทอดทําให�เกิดการอนุรักษ9ทรัพยากรดิน  น้ํา  และปcาไม�ของ
ชุมชนกะเลิง 
    นันทิยา  นางาม  (2551  :  41)  กล.าวว.า  ภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านอีสานมีรากเหง�าท่ี
หลากหลายผสมผสานกลมกลืนระหว.างศาสนา  สภาพทางภูมิศาสตร9  สภาพแวดล�อมและกระบวนการ
ทางสังคม  เป[นการผสมผสานของคตินิยมท�องถ่ิน  คือ  พุทธศาสนาระดับชาวบ�านท่ีปฏิบัติใน
ชีวิตประจําวันกับศาสนาพราหมณ9และความเชื่อเรื่องผีต.างๆ  เช.น  ผีแถน  ผีปูcตา  ผีนาผีไร.  ผีน้ํา   
ผีปcาเขาลําเนาไพร  คติความเชื่อเหล.านี้เป[นพ้ืนฐานสําคัญในการประกอบอาชีพการกระทําของบุคคล
และสังคม  ซ่ึงบรรดาความเชื่ออันหลากหลายของชาวอีสานนั้น  พุทธศาสนาสอนให�เรียนรู�เก่ียวกับ
ธรรมชาติของคน  พืช  สัตว9  สิ่งของต.างๆ  โดยการสังเกต  โดยการปฏิบัติโดยการฟ+ง  โดยการอ.าน  
และโดยการเขียน  พุทธศาสนาระดับชาวบ�านแสดงหลักธรรมคําสอนท่ีเป[นเอกภาพกับวิธีดําเนินชีวิต
ภายในสังคม  ในชีวิตจริงทุกคนในสังคมไทยมีการเรียนรู�ท้ังสองระบบ  ระบบโรงเรียนมีข�อจํากัด  ระบบ
การเรียนรู�ของชุมชนไม.มีข�อจํากัด  คือ  ไม.มีท่ีสิ้นสุดในเม่ือการศึกษาเป[นกระบวนการเรียนรู�ตลอดชีวิต  
จึงต�องพ่ึงพาการเรียนรู�ท้ังสองระบบควบคู.กันตลอดไป 
   จากคําอธิบายของผู�รู�เก่ียวกับการถ.ายทอดภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านอีสานดังกล.าวข�างต�น  
อาจสรุปได�ว.า  การถ.ายทอดความรู�ของชาวอีสานท่ีสืบทอดจากคนรุ.นหนึ่งมายังคนอีกรุ.นหนึ่งมีหลายวิธี  
ข้ึนอยู.กับกลุ.มเป`าหมายและเนื้อหาสาระท่ีต�องการสื่อสาร  วิธีถ.ายทอดความรู�แก.เด็กมีลักษณะแตกต.าง
จากผู�ใหญ.  คือ  ต�องง.ายไม.ซับซ�อน  สนุกสนาน  และดึงดูดใจ  เม่ือชีวิตผ.านวัยเด็กเป[นผู�ใหญ.ซึ่งเป[นวัย
ทํางาน  วัฒนธรรมอีสานมีวิธีการถ.ายทอดภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านหลายรูปแบบการถ.ายทอดภูมิป+ญญา
พ้ืนบ�านในวัยผู�ใหญ.มีสารประโยชน9ท้ังในด�านการเพ่ิมพูนความรู�และเป[นการรวมกลุ.มทางสังคม 
เพ่ือทํางานร.วมกันหรือช.วยเหลือเก้ือกูลกัน 
  1.2  ความรู�เก่ียวกับอาหารอีสาน 
   1.2.1  ความหมายและความสําคัญของอาหาร   
    พระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.  2522  ให�ความหมายว.า  อาหาร  หมายถึง  ของกิน
หรือเครื่องคํ้าจุนชีวิต  ได�แก.  1)  วัตถุทุกชนิดท่ีคนกิน  ด่ืม  อม  หรือนําเข�าสู.ร.างกายไม.ว.าด�วยวิธีใด ๆ
หรือในรูปลักษณะใด ๆ  แต.ไม.รวมถึงยา  วัตถุออกฤทธิ์ต.อจิตและประสาท  หรือยาเสพติดให�โทษตาม
กฎหมายว.าด�วยการนั้น  แล�วแต.กรณี  2)  วัตถุท่ีมุ.งหมายสําหรับใช�หรือใช�เป[นส.วนผสมในการผลิต
อาหาร  รวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร  ส ี และเครื่องปรุงแต.งกลิ่นรส  (พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522. 
2522  :  1–17) 
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    ประยงค9  จินดาวงค9  (2539  :  7)  กล.าวว.า  อาหาร  คือ  สิ่งท่ีกินได�  และเม่ือกิน
แล�วให�คุณประโยชน9แก.ร.างกาย  อาหารแต.ละอย.างย.อมมีส.วนประกอบแตกต.างกัน  และต.างให�
ประโยชน9แล�วแต.ชนิดของส.วนประกอบนั้น ๆ  นอกจากนี้แล�วร.างกายของเรายังต�องการอาหารแต.ละ
ประเภทหรือชนิดแตกต.างกันตามภาวะความเป[นอยู.ของร.างกาย  เช.น  เม่ืออายุยังน�อยร.างกายกําลัง
เจริญเติบโตเราก็จําเป[นต�องได�อาหารประเภทนี้ก็ไม.จําเป[นมากนัก  เพราะแม�ว.าเราจะบํารุงให�มากไปก็
ไม.ทําประโยชน9ในการก.อสร�างได�อย.างอยู.ในวัยเติบโต  ฉะนั้นคนในชาติจะมีอนามัยดีก็ต.อเม่ือประชาชน
รู�จักกินอาหารท่ีเหมาะสมและมีสัดส.วนท่ีสมดุลกัน 
    สุภรณ9  ลิ้มอารีย9  (2530  :  3–7)  กล.าวว.า  อาหารนอกจากเป[นสิ่งจําเป[นสําหรับ
มนุษย9แล�ว  มนุษย9ยังใช�อาหารเพ่ือแสดงออกทางเสถียรภาพหรือฐานะทางเศรษฐกิจ  สังคมเป[น
สัญลักษณ9ทางศิลปวัฒนธรรมของกลุ.มชนและเป[นเครื่องผ.อนคลายความตึงเครียดทางอารมณ9นอกจากนี้
ยังได�กล.าวถึงอาหารและโภชนาการไว�  สรุปได�ว.า 
     1.  ความสําคัญของอาหาร  สิ่งจําเป[นท่ีเข�ามาเก่ียวข�องกับมนุษย9ก.อนสิ่งอ่ืน  
คือ  อาหาร  เพราะมนุษย9ต�องกินอาหารเพ่ือให�มีชีวิตอยู.ได�  ทํางานได�  มีสุขภาพแข็งแรง  ปราศจาก
โรคภัยไข�เจ็บ  ความต�องการอาหารของมนุษย9ข้ึนอยู.กับป+จจัยหลายอย.างด�วยกัน  คือ  สุขภาพของ
ร.างกาย  ลักษณะทางกรรมพันธุ9  ฐานะทางเศรษฐกิจและสังคม  เชื้อชาติ  ศาสนา  ขนบธรรมเนียม
ประเพณี  ความหิว  ความอยาก  อาหารแต.ละชนิดประกอบด�วยสารอาหารต.าง ๆ  ได�แก.คาร9โบไฮเดรต  
โปรตีน  ไขมัน  ไวตามิน  เกลือแร.และน้ํา 
     2.  ความหิว  (Hunger)  คือ  ความรู�สึกซ่ึงเกิดจากสภาพร.างกายขาด
สารอาหารนักวิทยาศาสตร9พบว.า  ความหิวเกิดจากน้ําตาลในกระแสเลือดแดงเท.ากับน้ําตาลในกระแส
เลือดดําหรือสูงกว.าเล็กน�อย  (คือมีค.าความแตกต.างใกล�กับศูนย9)  โดยให�เหตุผลว.า  ในสมองส.วนกลางมี
ศูนย9ควบคุมความหิวและความอ่ิม  ซ่ึงจะถูกกระตุ�นโดยการเปลี่ยนแปลงของน้ําตาลในกระแสเลือดหรือ
ปริมาณคาร9โบไฮเดรทในร.างกาย  ซ่ึงพบว.าถ�าความแตกต.างระหว.างน้ําตาลในเส�นเลือดแดงและเส�น
เลือดดํามีมาก  (ประมาณร�อยละ  20  มิลลิกรัม)  มนุษย9จะรู�สึกอ่ิม  แต.ถ�าน้ําตาลในกระแสเลือดแดง
เท.ากับน้ําตาลในกระแสเลือดดําหรือสูงกว.าเล็กน�อยมีค.าความแตกต.างเท.ากับศูนย9จะรู�สึกหิว 
     3.  ความอยาก  (Appetite)  เป[นความรู�สึกท่ีเกิดจากความปรารถนาท่ีจะได�รับ
สารอาหารเพ่ือสนองความพึงพอใจของตน  แม�ขณะท่ียังอ่ิมก็เกิดความอยากได�  ซ่ึงความอยากอาหาร
ของมนุษย9เราเกิดจากสาเหตุต.าง ๆ  ซ่ึงอาจเกิดจากสาเหตุเดียวหรือหลายสาเหตุรวมกันก็ได�  เช.น   
ความสวยงามของอาหาร  ความสะอาดของอาหาร  และภาชนะรองรับอาหาร  รสและกลิ่นของอาหาร 
      3.1  ความสวยงามของอาหาร  เกิดข้ึนจากหลายสาเหตุ  ได�แก.  1)  ส ี  
จะช.วยดึงดูดความสนใจให�ผู�พบเห็นเกิดความอยากอาหาร  ดังนั้น  ในการทําอาหาร  ผู�ประกอบควร
พยายามรักษาสีของอาหารไว�  ถ�าอาหารนั้นมีสีไม.สวย  จืดชืด  ไม.น.ารับประทาน  ก็ควรจะมีการตกแต.ง
อาหารให�มีสีสันสวยงาม  โดยใช�ผัก  ผลไม�ชนิดต.าง ๆ  ตกแต.งให�น.าดู  หรือจัดวางลงบนภาชนะท่ี
สวยงามน.ารับประทาน  2)  รูปร.างของอาหาร  ในการประกอบอาหารจะต�องคํานึงถึงรูปร.างของอาหาร
ท่ีจะออกมาด�วย  ถ�าอาหารนั้นมีรูปร.างสวยงาม  น.ารัก  ถูกจัดไว�ในภาชนะท่ีเหมาะสมกับลักษณะของ
อาหารนั้น  จะช.วยส.งเสริมให�อาหารสวยงามน.ารับประทานยิ่งข้ึน  และ  3)  ความน.ากิน  อาหารถ�าถูก
จัดวางไว�สวยงาม  สะดวกในการหยิบรับประทาน  ก็ทําให�ผู�รับประทานเกิดความอยากอาหารได 
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       3.2  กลิ่นของอาหาร  อาหารถ�ามีกลิ่นหอมชวนรับประทาน  ก็จะทําให�
เราเกิดความอยากได�  แต.ถ�ามีกลิ่นไม.ดี  ก็ทําให�ความอยากนั้นหมดไปได�เหมือนกัน  ดังนั้นผู�ประกอบ
อาหารควรศึกษาเรื่องการทําให�อาหารมีกลิ่นหอมชวนรับประทาน  เหมาะกับอาหารนั้น ๆ  และวิธีขจัด
กลิ่นของอาหารบางชนิดออกไปหากอาหารนั้นมีกลิ่นไม.ดี  สาํหรับอาหารคาวนิยมตกแต.งกลิ่นด�วย
กระเทียมเจียว  ลูกผักชี  ยี่หร.า  อาหารหวาน  นิยมตกแต.งกลิ่นด�วยดอกมะลิ  ใบเตย  กุหลาบ ฯลฯ 
       3.3  รสของอาหาร  อาหารนอกจากจะมีสีสันสวยงามแล�ว   
ยังจําเป[นต�องมีรสชาติดีเหมาะสมกับชนิดของอาหารนั้น ๆ  ด�วย  ผู�ประกอบอาหารจําเป[นต�องรู�จักและ
ศึกษาเรื่องรสต.าง ๆ  ของอาหารแต.ละชนิดให�ถูกต�องเหมาะสม 
       3.4  ความกรอบ  นุ.มของอาหาร  อาหารมีสี  กลิ่น  รส  รูปร.าง   
ดีเหมาะสมแต.ถ�ามีความกรอบนุ.มไม.เหมาะสมกับชนิดของอาหารนั้นๆ  ก็ทําให�ความอยากรับประทาน
หมดไป  ดังนั้น  ผู�ประกอบอาหารต�องทราบว.า  อาหารชนิดใดควรกรอบ  ควรนุ.มหรือควรเหนียวฯลฯ 
       3.5  ความสะอาดของอาหารและภาชนะรองรับ  อาหารแม�จะสวยงามมี
กลิ่น  รสดี  แต.ถ�าขาดความสะอาดก็จะทําให�อาหารนั้นด�อยคุณค.าลงไป  ความสะอาดจะช.วยส.งเสริมให�
เกิดความอยากได�อย.างมาก  ดังนั้นในขณะท่ีประกอบอาหาร  จะต�องคํานึงถึงความสะอาดต้ังแต.ผู�
ประกอบอาหาร  ตัวอาหาร  ภาชนะใส.อาหาร  โต}ะวางอาหารฯลฯ  ความสะอาดนอกจากจะช.วยให�เกิด
ความอยากอาหารได�แล�ว  ยังช.วยป`องกันเชื้อโรคอันจะทําให�เกิดบูดเน.าของอาหาร  การรับประทาน
อาหารเพ่ือให�เกิดประโยชน9ต.อร.างกายต�องรับประทานให�ครบส.วน  คือ  มีสารอาหารท้ัง  6  ประเภท  
ได�แก.  โปรตีน  คาร9โบไฮเดรต  ไขมัน  วิตามิน  เกลือแร.และน้ํา  ท้ังนี้ประเทศไทยมีการจําแนกอาหาร
หลักออกเป[น  5  หมู.  ในการจําแนกอาหารหลักสําหรับแต.ละชาตินั้นจะไม.เหมือนกัน  ข้ึนอยู.กับ
ข�อตกลงของนักโภชนาวิทยาของแต.ละชาติ  อาหารหลัก  5  หมู.ของไทย  มีดังนี้ 
        หมู.ท่ีหนึ่ง  อาหารประเภทเนื้อสัตว9  ไข.  นม  ถ่ัวเม็ดแห�ง  และ
ผลิตผลของถ่ัว  เป[นอาหารท่ีให�โปรตีนเป[นหลัก  แต.อย.างไรก็ตามอาหารหมู.นี้ยังให�เกลือแร.  ไวตามิน
และไขมันด�วย  เช.น  เนื้อหมูเนื้อวัว  เนื้อปลา  กุ�ง  ปู  ปลา  หอย  ไข.  นม  ถ่ัวเหลือง  เป[นต�น 
        หมู.ท่ีสอง  อาหารประเภทข�าว  น้ําตาล  เผือก  มัน  และผลิตภัณฑ9
เป[นอาหารท่ีให�สารอาหารจําพวกคาร9โบไฮเดรตเป[นหลัก  เป[นอาหารท่ีให�พลังงาน  ได�แก.  ข�าว  แป`งท่ี
ทําจากข�าว  ขนม  และน้ําตาล  เป[นต�น 
        หมู.ท่ีสาม  อาหารประเภทผักใบเขียว  เป[นอาหารท่ีให�เกลือแร.และ
วิตามิน  แบ.งออกเป[น  2  พวก  คือ  พวกท่ีหนึ่ง  ได�แก.  ผกักินใบและดอก  เช.น  ผักกาด  ผักบุ�ง  
คะน�า  กระถิน  ข้ีเหล็ก  เป[นต�น  และพวกท่ีสอง  ได�แก.  ผักกินผลและผัก  เช.น  หัวหอม  พริก  
แตงกวา  มะเขือ  ถ่ัวฝ+กยาว  เป[นต�น 
        หมู.ท่ีสี่  อาหารประเภทผลไม�  เป[นอาหารท่ีให�เกลือแร.และไวตามิน
เช.นเดียวกับอาหารหมู.ท่ีสาม  เช.น  ส�ม  กล�วย  ทุเรียน  น�อยหน.า  สับปะรด  เป[นต�น 
        หมู.ท่ีห�า  อาหารประเภทไขมัน  ได�แก.  อาหารประเภทไขมันพืชและ
ไขมันสัตว9  เช.น  น้ํามันหมู  น้ํามันบัว  น้ํามันถ่ัวเหลือง  น้ํามันรํา  เป[นต�น 
    สายสนม  ประดิษฐ9ดวง  (2551  :  61–67  ;  2541  :  38–41)  กล.าวไว�ว.า 
อาหารส.วนใหญ.จะประกอบด�วยสารประกอบทางเคมีท่ีสามารถก.อให�เกิดประโยชน9ต.าง ๆ ได�อย.าง
สมบูรณ9  สารประกอบทางสารเคมีเหล.านี้มัก  เรียกว.า  สารอาหาร  อาหารท่ีมีคุณค.าสูงต�อง
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ประกอบด�วยสารอาหารต.าง ๆ  อย.างครบครันเพ่ือจะก.อให�เกิดประโยชน9แก.ร.างกายได�อย.างสมบูรณ9  
เช.น  อาหารประเภทนม  ส.วนบางอย.าง  เช.น  น้ําตาล  จะประกอบด�วยสารอาหารเพียงอย.างเดียว   
ซ่ึงสามารถให�ประโยชน9ต.อร.างกายได�เพียงประการเดียวเท.านั้น  สารอาหารโดยท่ัวไป  สามารถแบ.ง
ออกเป[น  6  ประเภท  คือ  ไขมัน  คาร9โบไฮเดรต  โปรตีน  เกลือแร.ต.าง ๆ  ไวตามินและน้ํา   
ซ่ึงแต.ละสารมีความสําคัญต.างกันไปตามหน�าท่ีของแต.ละสาร  ผู�บริโภคอาหารท่ีประกอบด�วยสารอาหาร
ต.างๆ  ครบถ�วนและมีปริมาณเพียงพอจะมีสุขภาพสมบูรณ9  ไม.เป[นโรคแต.ถ�ารับประทานอาหารท่ีขาด
สารอาหารไปเพียงอย.างใดอย.างหนึ่งหรือหลายอย.าง  หรือเพียงแต.ขาดสมดุลของสารอาหารท่ีร.างกาย
ได�รับเป[นประจํา  จะส.งผลให�ผู�นั้นอยู.ในภาวะทุพโภชนาการ  (Malnutrition)  ในกรณีเช.นนี้มักจะเกิด
กับผู�ท่ีชอบรับประทานอาหารอยู.ในวงจํากัด  หรือเลือกรับประทานอาหาร  ส.วนพวกท่ีรับประทานแล�ว
ได�รับสารอาหารทุกอย.างไม.เพียงพอกับความต�องการของร.างกาย  เรียกว.าผู�นั้นอยู.ในสภาพขาดอาหาร  
ซ่ึงล�วนแล�วแต.นํามาซ่ึงความเสื่อมโทรมของสุขภาพและง.ายต.อการเจ็บปcวยจากทรรศนะดังกล.าวอาจ
สรุปได�ว.า  อาหาร  หมายถึง  สิ่งท่ีบริโภคได�และเม่ือบริโภคแล�วให�คุณประโยชน9แก.ร.างกาย  อาหารมี
ความสําคัญและจําเป[นต.อมนุษย9ก.อนสิ่งอ่ืน  เพราะมนุษย9ต�องกินอาหารเพ่ือให�มีชีวิตอยู.ได�  ทํางานได�  
มีสุขภาพแข็งแรง  ปราศจากโรคภัยไข�เจ็บความอยากอาหารของมนุษย9เราเกิดจากสาเหตุต.าง ๆ  เช.น  
ความสวยงาม  ความสะอาดของอาหารภาชนะรองรับอาหาร  รสและกลิ่นของอาหาร  การรับประทาน
อาหารเพ่ือให�เกิดประโยชน9ต.อร.างกายต�องรับประทานให�ครบส.วน  คือ  มีสารอาหารท้ัง  6  ประเภท  
ได�แก.  โปรตีน  คาร9โบไฮเดรต  ไขมัน  วิตามิน  เกลือแร.และน้ํา  สารอาหารท่ีสร�างและซ.อมแซมเนื้อเยื่อ  
ได�แก. 
     1.  โปรตีน  เป[นส.วนประกอบสําคัญของทุกเซลล9ท่ีมีชีวิต  มีอยู.ในเนื้อสัตว9  
อาหารทะเล  ไข.  เนยแข็ง  เป[นต�น 
     2.  น้ํา  เป[นสารท่ีร.างกายต�องการมากเป[นอันดับสองรองจากออกซิเจนท่ีหายใจ
เข�าไป   
     3.  แร.ธาตุ  ได�แก.  ธาตุแคลเซียม  ฟอสฟอรัส  ทําหน�าท่ีเป[นโครงสร�างกระดูก
และฟ+น  สารอาหารท่ีให�พลังงานแก.ร.างกาย  ได�แก.  1)  คาร9โบไฮเดรต  มีมากในข�าว  แป`งและน้ําตาล  
2)  ไขมัน  มีมากในน้ํามันพืช น้ํามันหมู  ไขมันและเนื้อสัตว9  3)  โปรตีน  สารอาหารซ่ึงควบคุม 
การทํางานของร.างกาย  คือ  1)  คาร9โบไฮเดรต  2)  วิตามิน  เป[นสารอินทรีย9ซึ่งเกิดข้ึนในอาหารตาม
ธรรมชาติ  3)  แร.ธาตุ  4)  น้ํา  ประโยชน9ของอาหาร  ได�แก.  ช.วยให�ร.างกายเจริญเติบโต  สร�าง
กล�ามเนื้อ  สมอง  กระดูก  ผิวหนังให�พลังงานและความอบอุ.นต.อร.างกาย  ช.วยซ.อมแซมส.วนต.างๆ  
ของร.างกายท่ีสึกหรอและสร�างภูมิคุ�มกันให�ร.างกายในการต�านทานโรค  ช.วยทําให�การทํางานของ 
อวัยวะในร.างกายทํางานเป[นปกติ 
   1.2.2  อาหารอีสาน 
    ชอบ  ดีสวนโคก  (2525  :  42-44)  กล.าวว.า  ในช.วงต�นฤดูกาลเก็บเก่ียวในฤดู
หนาว  ซ่ึงเป[นฤดูน้ําลง  คือช.วงเดือนกันยายนถึงเดือนพฤศจิกายน  ปลาจะอยู.ตามนาหรือบริเวณใกล�
หนอง  คลอง  บึง  จะตะกายสู.แหล.งน้ําหลักท่ีมีน้ําขังตลอดปd  ช.วงดังกล.าวนักหาปลาจะจับปลาได�มาก
เหมือนช.วงน้ําใหม.  ส.วนปริมาณของปลาก็จะใกล�เคียงกันมาก  เม่ือหามาได�ปริมาณท่ีมาก ๆ  ชาวอีสาน
ก็จะมีวิธีการถนอมอาหารโดยการทําปลาแดก  ปลาแดกนั้นมีมานานคู.กับวิถีชีวิตความเป[นอยู.ของ 
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ชาวอีสาน  เพราะปลาแดกเป[นอาหารท่ีสามารถเก็บไว�ได�นาน  และมีรสเป[นท่ีโปรดปรานของชาวอีสาน
ท่ัวไป 
    อภิศักด์ิ  โสมอินทร9  (2533  :  73)  กล.าวว.า  จากสภาพภูมิประเทศของภาคอีสาน
เป[นท่ีราบสูง  มีพ้ืนดินท่ัวไปเป[นดินร.วนปนทรายจึงทําให�ไม.อุ�มน้ํา  เม่ือฝนตกหนักติดต.อกันหลายวันจะ
ทําให�ระดับน้ําในแม.น้ําสูงข้ึนอย.างรวดเร็วจนเกิดน้ําท.วมโดยฉับพลัน  ในระยะเวลาอันสั้นเรียกว.าฤดู 
น้ําหลาก  หรือช.วงน้ําใหม.  ประมาณเดือนเมษายนถึงเดือนพฤษภาคมแหล.งน้ําต.างๆจะมีปลาชุกชุม   
ซ่ึงเป[นฤดูท่ีชาวอีสานอาปลาได�มาก  ปลาเริ่มออกจากท่ีหลบซ.อนเริงเล.นน้ําและออกวางไข.  จึงพบปลา
กระจายอยู.ตามแหล.งน้ําท่ัวไป  แม�กระท่ังตามไร.นา  จึงสะดวกในการจับหรือแสวงหาในปริมาณมาก ๆ  
ด�วยวิธีการต.าง ๆ  โดยเฉพาะในแหล.งน้ําขนาดใหญ.  เช.น  เข่ือนลําปาวจังหวัดกาฬสินธุ9  เข่ือนอุบลรัตน9  
จังหวัดขอนแก.น  จากแม.น้ําสงคราม  จังหวัดสกลนคร  ปลาท่ีจับได�มีท้ังปลาขนาดเล็ก  เช.น  ปลาหมอ  
ปลาหลด  ปลาซิว  รวมถึงกุ�งฝอยด�วย  และปลาขนาดใหญ.  เช.น  ปลาดุก  ปลาช.อน  ปลากด   
ซ่ึงปลาขนาดใหญ.นั้นหลังจากบริโภคสดแล�วส.วนท่ีเหลือสามารถนําไปทําปลาเค็มตากแห�งและทําปลา
แดก  ซ่ึงเป[นปลาแดกอย.างดีสามารถเก็บไว�บริโภคในระยะยาวได�  แต.ปลาขนาดเล็กถ�านําไปทําปลาเค็ม
แล�วจะแข็ง  มีก�างมาก  นํามาบริโภคยากและมีรสท่ีไม.อร.อย  ไม.คุ�มกับแรงงานท่ีเสียไป  จึงนิยมนําปลา
ขนาดเล็กมาถนอมอาหารโดยทําเป[นปลาแดกไว�บริโภคในฤดูกาลถัดไป  ปลาร�า  ท่ีคนภาคกลางรู�จักนี้  
ก็เป[นท่ีรู�จักกันดีของคนภาคเหนือซ่ึงเรียกกันว.า  ปลาฮ�า  ส.วนผู�คนทางภาคอีสานดูจะรู�จักและคุ�นเคยดี
ท่ีสุดในนามปลาแดกแต.ถึงอย.างไรก็ตาม  ข้ึนชื่อว.าปลาร�า  ปลาฮ�า  หรือปลาแดกแล�ว  บรรดาคนไทย
ทุกภาคต.างรู�จักกันดีท้ังสิ้น  ปลาแดกเป[นผลิตภัณฑ9พ้ืนบ�านของภาคอีสาน  ซ่ึงเป[นท่ีนิยมรับประทานกัน
อยู.ท่ัวประเทศและได�กลายเป[นอาหารยอดนิยมของคนทุกระดับชั้นไปแล�ว  โดยสามารถนํามาปรุงเป[น
อาหารได�สารพัดชนิด  เช.น  ปลาร�าหลน  ปลาร�าทอด  ปลาร�าทรงเครื่อง  ผสมทําเป[นแจ.วบอง  หรือ 
ใส.ส�มตําจัดว.าเป[นอาหารยอดนิยมของคนไทยชนิดหนึ่ง  จากเดิมท่ีเคยเป[นเพียงอาหารพ้ืนบ�านธรรมดา
แต.ป+จจุบันได�กลายเป[นอาหารท่ีสามารถทํารายได�ให�แก.เกษตรกรผู�ผลิต  กลายเป[นสินค�าท่ีทําเงินได�
อย.างมหาศาล  ป+จจุบันนอกจากจะนิยมบริโภคภายในประเทศมากข้ึนแล�ว  ปลาแดก  หรือปลาร�า 
ยังเป[นท่ีนิยมของนักบริโภคในต.างประเทศด�วย  จนได�ชื่อว.าปลาร�าอินเตอร9 
    ดวงเนตร  เพชรกิจ  (2551  :  27–28)  ได�กล.าวถึงเคล็ดลับแห.งความอร.อยของ
อาหารอีสานไว�ว.า  วิธีปรุงอาหารพ้ืนบ�านของแต.ละท�องถ่ินมีลักษณะแตกต.างกันออกไปและสอดคล�อง
กับธรรมชาติและทรัพยากรอาหารท่ีมีอยู.ในท�องถ่ิน  เป[นป+จจัยสําคัญท่ีนําไปสู.การเลือกวิธีการปรุงท่ี
เหมาะสมกับวัตถุดิบ  และรสชาติเป[นท่ีถูกปากและพึงพอใจแก.ผู�บริโภคสิ่งเหล.านี้มิได�เกิดข้ึนอย.างอิสระ
หรือโดยความบังเอิญ  หากแต.เป[นผลจากการกลั่นกรองภูมิป+ญญาของชาวบ�านท่ีเกิดข้ึนโดยการรู�จัก
เลือกสรรอาหารท่ีมีประโยชน9สอดคล�องกับวิถีชีวิต  และตัดสิ่งท่ีเกิดโทษออกไป  สําหรับชาวจังหวัด
อุบลราชธานี  ศรีสะเกษ  ยโสธร  และอํานาจเจริญมีกรรมวิธีปรุงอาหารท่ีเรียบง.าย  สะดวก  รวดเร็ว
และมีรสชาติแตกต.างกันออกไป  ชาวบ�านมีวิธีการปรุงอาหารเพ่ือบริโภคในชีวิตประจําวัน  โดยอาหาร
ดังกล.าวจัดไว�ในภาชน9  (ภาชนะ  หรือภาชน9)  ซ่ึงทําด�วยหวาย  หรือไม�ไผ.  หรือวัสดุอ่ืน ๆ  มีลักษณะ
กลม  มีขนาดแตกต.างกันตามความเหมาะสมของแต.ละครอบครัว  ภาชน9จะเป[นภาชนะสําหรับใส.อาหาร
ต.างๆ  ท่ีรับประทานกับข�าวเหนียวชื่ออาหารหรือกับข�าวของชาวอีสานเรียกตามชนิดของวัสดุท่ีใช�ทํา  
หรือประกอบอาหาร  เครื่องปรุงท่ีขาดไม.ได�และเป[นเครื่องปรุงหลัก  คือ  ปลาร�า  หรือปลาแดก  
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 ในวัฒนธรรมอีสานถือว.าเป[นหนึ่งในวิญญาณห�าของความเป[นอีสาน  อันได�แก.  ข�าวเหนียว  ลาบ  
ส�มตํา  หมอลํา  และปลาร�า  เพราะปลาร�าให�ท้ังรสและกลิ่นท่ีชวนชิม  ให�โปรตีน  วิตามิน  และเกลือแร.
ครบครัน  สิ่งท่ีขาดไม.ได�ในภาชน9ข�าวของชาวอีสานท่ีจะต�องมีทุกม้ือแทบจะขาดไม.ได�  คือ  ผักนานา
ชนิด  ผักส.วนใหญ.จะเก็บมาจากไร.นา  เป[นพืชท่ีเกิดข้ึนเองตามธรรมชาติ  ผลิดอกออกผล  แตกยอด
ออกมาใหม.ตามฤดูกาล  วิธีการเก็บผักจะเก็บเฉพาะท่ีจะใช�บริโภคในแต.ละม้ือเท.านั้น  ไม.นิยมเก็บไว�
บริโภคในม้ือต.อไป  ดังนั้น  หากสังเกตจากครัวของชาวอีสานจะพบว.า  ไม.มีกับข�าวท่ีปรุงสําเร็จค�างไว�จะ
มีเพียงแจ.ว  หรือปลาร�า  หรืออาจมีปลาปlnงเพียงเล็กน�อยเท.านั้น  ก็ด�วยภูมิป+ญญาชาวบ�านในการรักษา
ทรัพยากรธรรมชาติท่ีมีคุณค.าอย.างยิ่ง  การเก็บผักแต.เพียงพอสําหรับการบริโภค  เท.ากับเป[นการต.อ
ชีวิตพืชพรรณเหล.านั้นให�ดํารงอยู.และแพร.พันธุ9ต.อไป  ดังนั้นความคิดท่ีว.าชาวอีสานอดอยากขาดแคลน
อาหารนั้นจึงเป[นคํากล.าวท่ีเกิดจากการเข�าใจผิด  แท�จริงแล�วชาวอีสานมีมากจนไม.จําเป[นต�องเสียวเวลา
ในการเก็บมาสะสมไว�  จะบริโภคเม่ือไรก็เพียงแต.เดินไปเก็บแหล.งอาหารของชาวอีสนจะอยู.รอบบริเวณ
ท่ีอยู.อาศัยหรือชุมชน  เช.น  ริมรั้ว  ห�วย  หนอง  ไร.  นา  และปcาไม�ใกล�ชุมชน  เป[นต�น  แหล.งอนุรักษ9
ธรรมชาติ  รวมท้ังเป[นแหล.งอาหารด�วย  คือ  ดอนปูcตา  เป[นสถานท่ีศักด์ิสิทธิ์ประจําหมู.บ�าน  เป[นพ้ืนท่ี
หวงห�ามไม.ให�มีการบุกรุกทําลายแต.สามารถเข�าไปใช�ประโยชน9ด�วยการเก็บเห็ด  หาหน.อไม�  หายอด
ผักหวานและผักอ่ืน ๆ มารับประกอบอาหารได�  ดอนปูcตาจึงเป[นภูมิป+ญญาของชาวอีสานอย.างหนึ่งใน
การดูแลรักษาแหล.งอาหารท่ีมีความสําคัญรองลงมาจากแม.น้ํา 
   2.2.3  ลักษณะท่ัวไปของอาหารอีสาน 
    สังคมอีสานเป[นสังคมเกษตรกรรมแบบด้ังเดิม  วิถีชีวิตผูกพันกับธรรมชาติอย.าง
แนบแน.น  มีการเก็บของปcา  ล.าสัตว9  ปลูกพืช  และเลี้ยงสัตว9  เพ่ือการยังชีพภายในครอบครัวอีสานมี
สภาพภูมิอากาศท่ีผันแปรอยู.เสมอ  ในฤดูฝนมีฝนตกมากจนเกินความต�องการ  ฤดูร�อนน้ํากลับแห�งขอด
แทบไม.เพียงพอต.อการอุปโภคบริโภคจนเรียกว.าฤดูแล�ง  (ชลิต  ชัยครรชิต  และคณะ.   2544  :  129–  
130)  คนในชนบทอีสาน  รับประทานอาหารท่ีหาได�เองตามธรรมชาติท้ังพืชผักและเนื้อสัตว9  ซ่ึงก็มีไม.
มากนัก  เพราะความแห�งแล�งกันดารท่ีคุกคามทุก ๆ  ปd  สัตว9ต.าง ๆ  จึงมีลดน�อยลงตามไปด�วย  
คงเหลือแต.สัตว9ปdกประเภทแมลงท่ียังมีจํานวนมากอยู.  เนื่องจากเป[นสัตว9ท่ีมีวงจรชีวิตสั้น  และ 
มีการแพร.พันธุ9ในปริมาณมากต.อครั้ง  แมลงจึงเป[นแหล.งโปรตีนท่ีสําคัญของชาวอีสานอีกแหล.งหนึ่ง  
นอกจากนี้อาหารอีสานยังใช�เนื้อสัตว9ท่ีหาได�ในท�องถ่ิน  เช.น  กุ�ง  หอย  ปู  ปลา  กบ  เขียด  กระต.าย  
หนูนา  แย�  ก้ิงก.า  งู  นก  เป[ด  ไก.  หมู  พังพอน  วัว  และควาย  เป[นต�น  ส.วนกรรมวิธีในการปรุง
อาหารนั้นจะมีหลายวิธีการด�วยกัน  เช.น  ปlnง  ย.าง  จี่  อ.อม  แกง  ต�ม  ลาบ  ก�อยฯลฯ  จะไม.ค.อยมี
อาหารประเภททอด  ผัด  หรือแกงท่ีต�องใส.กะทิ  ท้ังนี้อาจเป[นเพราะในท�องถ่ินมีต�นมะพร�าวจํานวน
น�อย  กะทิจึงถูกใช�ในการทําขนมหวานเป[นสําคัญ  และน้ํามันเป[นสิ่งท่ีหายากอาหารอีสานในอดีตจะใช�
เกลือเป[นส.วนหนึ่งของเครื่องปรุงรส  เพราะดินในภาคอีสานจะมีความเค็มผสมอยู.มาก  จนสามารถ
นํามาทําเกลือสินเธาว9  และขายเป[นสินค�าได�  เกลือจึงมีบทบาทในการประกอบอาหารมาก  แต.ต.อมา
การคมนาคมสะดวก  เครื่องช.วยเพ่ิมรสชาติของอาหารจากสังคมเมืองก็แพร.เข�าไปในครัวเรือน   
เกลือ  จึงลดบทบาทลง  อาหารอีสานเป[นอาหารท่ีมีรสเข�มข�น  มีส.วนผสมท้ังปลาร�า  ข�าวค่ัว  พริกปcน  
พริกสด  จึงมีความหอมและมีรสชาติเฉพาะ  ไม.ว.าจะเป[นลาบ  ก�อย  ส�มตํา  น้ําตก  ต�มแซบ   
เม่ือรับประทานจะรู�สึกถึงบรรยากาศและความเป[นอีสานโดยแท�จริงรสชาติของอาหารอีสานจะเน�นรส
เผ็ดและเค็ม  ไม.นิยมรสเปรี้ยวและรสหวาน  และจะไม.ใส.กะทิในการปรุงอาหาร  รสเผ็ดจะได�มาจาก
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พริกอีสานและพริกข้ีหนู  มีรูปแบบการใช�ท้ังเป[นพริกสดและพริกแห�ง  พริกไทยไม.นิยมใช�  ส.วนรสเค็ม
ซ่ึงถือว.าเป[นความอร.อยท่ีสําคัญนั้นได�มาจากปลาร�าและเกลือเป[นหลัก  สําหรับรสเปรี้ยวจะได�มาจาก
มะกอก  มดแดง  มะนาว  มะขาม  ซ่ึงใช�ท้ังฝ+กอ.อนฝ+กแก.  ยอดอ.อนและมะขามเปdยก  สาํหรับแป`งนั้น
ชาวอีสานจะรับประทานข�าวเหนียวเป[นอาหารหลักดังนั้นอาหารอีสานจึงเป[นอาหารท่ีมีความอร.อย 
จากธรรมชาติอย.างแท�จริง  (กองบรรณาธิการสํานักพิมพ9แสงแดด.    2540  :  6–8) 
   2.2.4  ประเภทของอาหารอีสาน 
    อาหารอีสานมีหลายประเภท  และมีกรรมวิธีในการประกอบอาหารท่ีหลากหลาย
ท้ังนี้  ชลิต  ชัยครรชิต  และคณะ  (2544  :  130–131)  และประมวล  พิมพ9เสน  (2546  :   
18–44)  ได�จําแนกประเภทของอาหารอีสานไว�  ดังนี้ 
     1.  ประเภททําให�สุกโดยการต�ม 
      1.1  อ.อม  คือ  การปรุงอาหารให�สุกโดยการใช�น้ําปริมาณน�อยต�มให�เดือด  
โดยใช�ไฟค.อนข�างแรง  อ.อมจะมีกรรมวิธีเช.นเดียวกับแกง  แต.จะใส.น้ําน�อยกว.า  (อุ  จะใส.น้ําน�อยกว.า
อ.อม  เอาะ  จะใส.น้ํานิดเดียว  เท.ากับหมกหม�อ)  อ.อมจะมีรสจัดท้ังเค็มและเผ็ด  เนื้อสัตว9ท่ีนิยมนํามา
เป[นองค9ประกอบหลัก  ได�แก.  ไก.  หมู  วัว  ปลา  กบ  เขียด  หนูพุก  และฮวก  (ลูกอ}อดของกบ)   
เป[นต�น  กรรมวิธีในการประกอบอาหาร  ได�แก.  นําเนื้อสัตว9ท่ีต�องการมาหั่นเป[นชิ้นเล็กๆ  ถ�าเป[นกบ
ต�องเผาไฟลอกหนัง  ควักไส�ออกก.อน  ปลาหรือสัตว9ใหญ.หั่นเป[นชิ้นเล็กๆ  สัตว9ตัวเล็กใช�ท้ังตัวแต.ต�อง
เอาอุจจาระออก  และล�างให�สะอาด  นํามาใส.ลงในหม�อ  บดเครื่องแกง  ซ่ึงประกอบด�วยพริกแห�ง   
หรือพริกสด  กระเทียม  ข.า  ตะไคร�หั่นฝอย  เกลือ  โขลกให�เข�ากันจนละเอียดค่ัวเครื่องแกงให�เข�ากับ
เนื้อสัตว9  ใส.น้ําพอท.วมเนื้อสัตว9  ปรุงรสด�วยเกลือ  (หรือน้ําปลา)  ข�าวค่ัวและปลาร�า  พอควร   
ต้ังไฟพอเดือด  แล�วใส.ผักท่ีต�องการ  ซ่ึงไม.จําเป[นต�องใช�ทุกชนิด  ผักชนิดท่ีนิยมได�แก.  มะเขือ   
ยอดตําลึง  ผักกาด  ผักชีลาว  ยอดมะระ  ยอดฟ+กทอง  ยอดบวบ  หรือผักอ่ืนๆปล.อยให�เดือด  กะว.า
เนื้อสัตว9สุกพอดี  โรยด�วยพริกสด  ต�นหอม  กระชาย  และผักกลิ่นหอม  เช.นใบชะพลู  ใบมะกรูด   
และใบแมงลัก  เป[นต�น  ชื่อของอ.อมจะถูกเรียกตามอาหารท่ีนํามาเป[นองค9ประกอบหลัก  หรือชนิดของ
เนื้อสัตว9ท่ีนํามาประกอบอาหาร  เช.น  อ.อมเนื้อ  อ.อมกบ  เป[นต�น  (ชลิต  ชัยครรชิต  และคณะ.   
2544  :  130–  131) 
      1.2  แกง  ลักษณะท่ัวไปคล�ายอ.อม  กล.าวคือ  เป[นการปรุงอาหารให�สุก 
โดยใช�น้ําเป[นองค9ประกอบหลัก  มีการใช�เครื่องเทศของภาคอีสาน  และท่ีขาดไม.ได�  คือ  ผักอีตู.   
(ใบแมงลัก)  วิธีการปรุงเหมือนกับแกงของภาคกลางท่ัวไป  แต.ใช�น้ําปลาร�า  เป[นตัวปรุงรส  ดังนั้น   
แกงจึงมีรสชาติท่ีเน�นไปทางรสเค็ม  ชื่อของแกงจะถูกเรียกตามอาหารท่ีนํา�มาเป[นองค9ประกอบหลักหรือ
ชนิดของเนื้อสัตว9ท่ีนํามาประกอบอาหาร  เช.น  แกงปลา  แกงไก.  แกงหอย  แกงเห็ด  แกงหน.อไม�แกง
หน.อโจด  แกงหน.อหวาย  แกงอีลอก  แกงข้ีเหล็ก  แกงเนื้อ  แกงนกต.าง ๆ  เป[นต�น  (ประมวล   
พิมพ9เสน.    2546  :  19) 
      1.3  ต�ม  เป[นแกงชนิดหนึ่งของภาคอีสาน  ใช�เกลือ  และน้ําปลาแทน
น้ําปลาร�า  ต�มจะเน�นเฉพาะสัตว9ท่ีสด ๆ  ไม.นิยมหั่นสัตว9ท่ีนํามาเป[นวัตถุดิบให�เป[นชิ้น  หรือถ�าหั่นก็หั่น
เป[นชิ้นโต ๆ  รสชาติจะออกเค็ม  และเปรี้ยวจัด  ซ่ึงได�จากพืชท่ีมีอยู.ในท�องถ่ิน  เช.น  ใบมะขามอ.อน  
ผักต้ิว  ยอดกระเจี๊ยบ  หรือตัวมดแดง  เป[นต�น  อาหารประเภทต�มมักจะปรุงกันท่ีบริเวณไร.นาหรือ
แหล.งท่ีได�อาหารนั้นมาใหม. ๆ  เช.น  การช.วยกันจับปลาในกลุ.มเครือญาติ  ก็จะต�มปลากินกันท่ีริมสระ  
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หรือบริเวณท่ีจับปลานั้นเลย  ข�อแตกต.างระหว.างแกงกับต�มก็คือ  แกงจะใส.ใบแมงลักน้ําปลาร�า  และ 
มีรสเค็ม  แต.ต�มจะไม.ใส.เครื่องปรุงประเภทนี้  แต.จะเน�นไปทางรสเปรี้ยวและไม.นิยมเติมพริก  หรือ
เนื้อสัตว9ท่ีนํามาทําต�ม  เช.น  ปลา  หรืองูสิง  ชื่อของต�มจะถูกเรียกตามอาหารท่ีนํามาเป[นองค9ประกอบ
หลัก  หรือชนิดของเนื้อสัตว9ท่ีนํามาประกอบอาหาร  หรือรสชาติของอาหารท่ีปรุงเสร็จแล�ว  เช.น   
ต�มเนื้อ  ต�มปลา  ต�มไก.  ต�มส�ม  (เปรี้ยว)  กบ  เขียด  อ่ึง  และงูสิง  เป[นต�น  (ประมวล  พิมพ9เสน.   
2546  :  19)           
     2.  ประเภททําให�สุกด�วยความร�อนจากไฟโดยตรง 
      2.1  ปlnง  คือ  การทําให�สุกโดยใช�ไอความร�อนจากถ.านไฟท่ีร�อนจัดกล.าวคือ  
นําอาหารมาใส.เกลือ  เพ่ือให�มีรสเค็มเล็กน�อย  ไปวางไว�บนภาชนะ  เช.น  ไม�  โดยทําเป[นไม�เสียบ  หรือ
วางตรงกลางระหว.างไม�  2  ชิน้ท่ีมัดส.วนหัวและส.วนท�าย  เรียกว.าหนีบ  แล�วนําไปอังไอความร�อน 
จากถ.านไฟให�สุก  ชื่อของปlnงจะถูกเรียกตามชนิดของเนื้อสัตว9ท่ีนํามาปlnง  เช.นปlnงปลา  ปlnงเนื้อ  (วัว)   
ปlnงหมู  ปlnงไก.  ปlnงเป[ด  ปlnงนก  ปlnงกบ  ปlnงเขียด  ปlnงอ่ึง  ปlnงกวาง  และปlnงฟาน  เป[นต�น  (ประมวล  
พิมพ9เสน.    2546  :  18) 
      2.2  ย.าง  เป[นกรรมวิธีถนอมอาหารวิธีการหนึ่ง  จุดประสงค9เพ่ือให�น้ําใน
อาหารระเหยออกจนหมด  สามารถเก็บรักษาไว�ได�นานๆ  โดยปกติจะนิยมทําเฉพาะอาหารจําพวกปลา  
กบ  เขียด  ซ่ึงมีมากในฤดูฝน  เป[นช.วงท่ีไม.ค.อยมีแสงแดดในการถนอมอาหารโดยการตากแห�งการย.าง
ต�องใช�ไฟอ.อน ๆ  ย.างจนอาหารออกสีเหลือง  กรอบ  และจะไม.ใส.เกลือเพ่ือเพ่ิมรสเหมือนการปlnง   
(ชลิต  ชัยครรชิต  และคณะ.    2544  :  132) 
      2.3  จี่  เป[นการทําอาหารให�สุก  โดยการวางอาหารบนถ.านไฟท่ีร�อนอาหาร
จะสุกโดยตรงจากความร�อนของถ.านไฟ  การจี่จะต�องระวังการไหม�ก.อนสุก  ดังนั้นจะต�องมีการพลิก
กลับบ.อยๆ  เพ่ือให�อาหารสุกท่ัวท้ังชิ้น  (ชลิต  ชัยครรชิต  และคณะ.    2544  :  132) 
     3.  ประเภททําให�สุกโดยผ.านภาชนะตัวนํา 
      3.1  หมก  คือ  การทําอาหารให�สุกโดยการใช�ใบตองห.ออาหารท่ีปรุงเสร็จ
แล�ว  นํามาอังเหนือถ.านไฟอ.อนๆ  ให�สุก  การหมกอาจใช�วัสดุอ่ืนในการห.อแทนใบตอง  ท่ีนิยม  เช.น  
ใบทองกวาว  และใบยอ  เป[นต�น  กรรมวิธีในการหมก  ได�แก.  นําวัตถุดิบท่ีจะทํามาคลุกกับเครื่องแกงท่ี
โขลกละเอียดแล�ว  คลุกให�เข�ากัน  เหยาะน้ําปลา  ปลาร�า  หรือเกลือ  ตักใส.ใบตอง  โรยด�วยผักท่ีมีกลิ่น
หอม  ท่ีนิยม  เช.น  แมงลัก  มะกรูด  ผักกะแยง  เป[นต�น  ห.อใบตองให�มิดชิด  ใช�ไม�เล็ก ๆ กลัดให�คงรูป  
วัตถุดิบท่ีนิยมนํามาเป[นองค9ประกอบหลักในการหมก  ได�แก.  ปลา  เนื้อวัว  กบ  เขียดหน.อไม�  เห็ด  
ฮวก  (ลูกอ}อดของกบ)  อีเห็น  จอนฟอน  (พังพอน)  ปลาร�า  และหัวปลี  เป[นต�น  (ชลิต  ชัยครรชิต  
และคณะ.    2544  :  132) 
      3.2  อ�อ  อุ  (หรืออู�  อู.)  และเอาะ  เป[นการปรุงอาหารให�สุกโดยการผ.าน
ภาชนะตัวนําประเภทโลหะ  หรือภาชนะอ่ืน ๆ  เช.น  หม�อดิน  มีลักษณะผสมระหว.างหมกและอ.อม  
กล.าวคือ  ในขณะท่ีหมกใช�ใบตองเป[นภาชนะตัวนําความร�อนเพ่ือทําให�อาหารสุกและอ.อมใช�ความร�อน
จากการเดือดของน้ํา  แต.อ�อจะใช�น้ําปริมาณน�อยกว.า  ต.างจากหมกตรงท่ีไม.พิถีพิถันในการปรุงรสก.อน  
และทําให�สุกด�วยวิธีง.าย ๆ  คือการนําอาหารท่ีจะปรุงลงไปในหม�อเติมน้ํานิดหน.อยพอไม.ให�อาหารไหม�
ติดก�นภาชนะ  เติมเกลือ  พริกสดทุบ  และใบแมงลักปlดฝาภาชนะให�ติดกับอาหาร  หรือใช�ใบตองปlด
อาหารก.อนในชั้นต�นแล�วค.อยปlดฝาภาชนะ  จากนั้น  จึงนําภาชนะไปอังไฟอ.อน ๆ  จนกว.าอาหารจะสุก  
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ข�อแตกต.างท่ีชัดเจนคือ  1)  อ.อมต�องค่ัวเนื้อสัตว9ให�เข�ากับเครื่องปรุงก.อนจึงเติมน้ํา  2)  อุ  (หรืออู�  อู.)  
จะทําเช.นเดียวกับอ.อม  แต.จะใส.ดี  หรือเพ้ียให�มีรสขม  และใส.ข�าวค่ัว  เพ่ือให�น้ําแกงเข�มข�น  อร.อย  
และ  3)  เอาะ  ทําเหมือนหมกหม�อ  ไม.ใส.ผักเหมือนแกง  แต.จะใส.เครื่องปรุงเหมือนหมก  ต.างกันท่ี
เพียงไม.ใช�ใบตองห.ออาหารเพ่ือเป[นตัวนําความร�อนเหมือนหมก  (ประมวล  พิมพ9เสน.    2546  :  42) 
      3.3  หลาม  เป[นการปรุงอาหารให�สุกโดยการผ.านภาชนะตัวนํา  คือ  
กระบอกไม�ไผ.  มีลักษณะผสมระหว.างหมกและอ.อม  กล.าวคือ  ในขณะท่ีหมกใช�ใบตองเป[นภาชนะ
ตัวนําความร�อนเพ่ือทําให�อาหารสุก  หมกใช�ใบตองเป[นตัวนําความร�อน  แต.หลามใช�กระบอกไม�ไผ.เป[น
ตัวนําความร�อน  หลามใช�ได�ท้ังการหุงข�าวให�สุก  เรียกว.าข�าวหลาว  และการประกอบอาหารท่ีใช�
เครื่องปรุงและเนื้อสัตว9เช.นเดียวกับอ.อม  และหมก  ใส.ลงไปในกระบอกไม�ไผ.  เม่ือสุกแล�วก็นํามา
รับประทานได�  ชื่อของหลามจะถูกเรียกตามชนิดของวัตถุดิบท่ีเป[นองค9ประกอบหลักในการปรุงอาหาร  
เช.น  หลามปลา  หลามเนื้อและหลามผักต.าง ๆ  เป[นต�น  (ประมวล  พิมพ9เสน.    2546  :  20) 
     4.  ประเภทอาหารสุก ๆ  ดิบ ๆ 
      4.1  ลาบ  เป[นการปรุงอาหารเพ่ือรับประทานท่ีไม.เน�นการบริโภคสุกอย.าง
เดียว  แต.ท่ีนิยมบริโภคกันคือแบบดิบ  ลาบเป[นอาหารท่ีชาวอีสานจัดระดับไว�สูงสุด  กล.าวคือ  ในงาน
พิธีการทางสังคมต.าง ๆ  ถ�าไม.มีลาบเป[นอาหารรับรองแขก  จะถือว.าเป[นงานเล็ก ๆ  ลาบมี  2  ชนิด  
คือ  ลาบดิบ  และลาบสุก  คําว.าลาบ  หมายถึง  การสับ  อาหารทุกอย.างท่ีนํามาสับก็คือ  นํามาลาบ  
ชื่อของลาบจะถูกเรียกตามชนิดของเนื้อสัตว9ท่ีนํามาประกอบอาหาร  เช.น  ลาบวัว  ลาบหมู  ลาบปลา  
ลาบปู  ลาบไก.  ลาบนก  ลาบเทา  ลาบหมาน�อย  ลาบแย�  ลาบหอยโข.ง  และลาบกะปอม  เป[นต�น  
เครื่องปรุงท่ีใช�  ได�แก.  ข�าวค่ัวปcน  พริกปcน  หรือพริกข้ีหนูสด  ต�นหอม  สะระแหน.  ผักชี  ข.าหั่นฝอย  
หอมแดงหั่นเป[นแว.นบาง ๆ  กระเทียมแกะกลีบ  ผักแพรว  มะนาว  เกลือ  น้ําปลา  น้ําปลาร�า  และ 
ใบมะกรูดหั่นฝอย  กรรมวิธีปรุง  ได�แก.  สับเนื้อสัตว9ท่ีจะใช�ให�ละเอียด  ลวกน้ําร�อนพอสุก  (หากกลัว
พยาธิจะทําให�สุกก็ได�)  จากนั้นใส.เครื่องปรุงต.าง ๆ  ชิมรสตามต�องการ  ส.วนลาบเลือดนั้นนิยมใช�เนื้อวัว  
เนื้อหมูและเป[ด  ปรุงเครื่องจนเสร็จแล�วจึงใส.เลือดลงไป  เลือดท่ีใช�ต�องเป[นเลือดสดเลือดสัตว9ชนิดใดใช�
กับเนื้อสัตว9ชนิดนั้น  ก.อนใช�เลือดต�องขยําเลือดกับเกลือและใบตะไคร�ก.อนเสมอเพ่ือป`องกันการแข็งตัว  
และดับกลิ่นคาว  ส.วนลาบเทา  และลาบหมาน�อย  เป[นพืชสีเขียว  ลาบสด ๆ ไม.ต�องลวกน้ําร�อน  
เครื่องปรุงจะเพ่ิมเนื้อปลาต�มสุก  หรือปcนปลา  (น้ําพริกปลา)  หรือหอยขม  มะเขือสุก  หั่นชิ้นเล็ก ๆ  
และตะไคร�หั่นฝอย  คลุกให�เข�ากัน  ไม.ต�องใส.เครื่องปรุงรสเปรี้ยวใด ๆ  ลาบจากเนื้อสัตว9ท่ีนิยมบริโภค
ดิบ  ได�แก.  ลาบเนื้อ  ลาบหมู  และลาบปลา  (นิยมท้ังสุกและดิบ)  ส.วนลาบจากเนื้อสัตว9ท่ีนิยมบริโภค
สุก  ได�แก.  ลาบนก  ลาบเป[ด  ลาบไก.  ลาบแย�และลาบกะปอม  (ชลิต  ชัยครรชิต  และคณะ.    2544  
:  132-133  ;  ประมวล  พิมพ9เสน.    2546  :  45–46) 
      4.2  ก�อย  เป[นอาหารดิบ  รสจัด  เข�มข�น  มีลักษณะท่ัว ๆ  ไปเหมือนกับ
ลาบต.างกันตรงท่ีก�อยไม.ใส.ข�าวค่ัวปcน  และสับเนื้อสัตว9เป[นชิ้นโตกว.าลาบ  หรือหากเป[นสัตว9ตัวเล็ก ๆ   
ก็ไม.สับเลย  เครื่องปรุงท่ีใช�เหมือนกับลาบทุกประการ  กรรมวิธีปรุง  ได�แก.  เอาสัตว9ท่ีต�องการใส.
กะละมังเล็ก ๆ  หากเป[นกุ�ง  ปู  และแมลงต.างๆ  ใช�บดในครกพอหยาบแล�วคลุกในครกเลยบีบมะนาว 
ลงไปให�มาก ๆ  ยกเว�นก�อยหอยโข.ง  ใช�มดแดงแทนมะนาว  ก�อยไข.มดแดง  ใช�ตัวมดแดงท่ีปนอยู.แทน
มะนาว  จากนั้นใส.เกลือเล็กน�อย  ใส.น้ําปลา  น้ําปลาร�า  และพริกปcนตามต�องการโรยผักสดท่ีเป[น
เครื่องปรุงท้ังหมด  คลุกเคล�าเบา ๆ  ให�เข�ากัน  (ระวังไม.ให�ผักช้ํา)  ชิมรส  ตักใส.จานโรยสะระแหน.  
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เคียงด�วยพริกข้ีหนูสด  และกระเทียมกลีบ  ชื่อของก�อยจะเรียกตามชนิดของเนื้อสัตว9ท่ีนํามาประกอบ
อาหาร  เช.น  ก�อยเนื้อ  (วัว)  ก�อยเนื้อหมู  ก�อยปลา  ก�อยกุ�ง  ก�อยหอย  ก�อยไข.มดแดงก�อยแบ�  (แพะ)  
และก�อยจักจั่น  เป[นต�น  ก�อยบางชนิดใส.ข�าวค่ัวปcน  เช.น  ก�อยกุ�ง  (ก�อยกุ�งเต�น)ใช�กุ�งฝอยท�องนาสด ๆ   
(ยังกระโดดได�)  ล�างน้ําให�สะอาด  คลุกเครื่องปรุงให�เสร็จท้ังหมดก.อนแล�วจึงเทราดตัวกุ�ง  คลุกเคล�า 
ให�เข�ากับเครื่องปรุงเล็กน�อย  ชิมรส  และรับประทานแบบสด ๆ  (ประมวล  พิมพ9เสน.    2546  :  50–
51) 
     5.  ประเภทน้ําพริก 
      5.1  ปcน  (ภาคกลางเรียกน้ําพริก)  คือ  การทําอาหารท่ีผ.านการต�มกับ
น้ําปลาร�าให�สุกแล�วนํามาตําให�ละเอียดจึงใส.เครื่องปรุง  หากเป[นการปcนเนื้อวัว  เนื้อหมู  นอกจาก
จะต�องทําให�สุกแล�ว  อาจต�องลาบ  หรือสับให�ละเอียดก.อน  จึงนํามาใส.ครกตํา  ปกติแล�วหากมีอาหาร
มากพอ  ชาวอีสานจะไม.นํามาทําปcน  แต.จะนําไปทําต�ม  แกง  ลาบ  หรืออย.างอ่ืนรับประทานจะทําเป[น
ปcนเฉพาะในเวลาท่ีมีอาหารน�อยเท.านั้น  ชื่อของปcนจะเรียกตามชนิดของเนื้อสัตว9  หรือชนิดของวัตถุดิบ
ท่ีเป[นองค9ประกอบหลักในการประกอบอาหาร  เช.น  ปcนกุ�ง  ปcนปู  ปcนจักจั่น  ปcนกบปcนเขียด  ปcนกุ�ง  
ปcนไข.  ปcนหมู  ปcนไก.  และปcนดักแด�  เป[นต�น  เครื่องปรุงท่ีใช�เป[นวัตถุดิบในการทําปcน  ได�แก.   
พริกข้ีหนูสด  หอมแห�ง  กระเทียม  น้ําปลา  น้ําปลาร�า  เนื้อสัตว9  หรือเห็ดท่ีต�องการทําปcน  ข�าวค่ัวปcน  
(สําหรับปcนกุ�ง)  กรรมวิธีปรุง  ได�แก.  ปcนปลาและปู  นําไปต�มกับน้ําปลาร�าให�สุกท้ังปลา  ปู  และปลาร�า  
ปcนกุ�ง  จักจั่น  ดักแด�  นําไปค่ัวให�สุก  ปcนไก.  หมู  สับให�ละเอียดนําไปค่ัวให�สุก  ปcนเห็ด  นําเห็นท่ี
ต�องการไปย.างไฟให�สุกก.อน  จากนั้นเผาพริกดิบ  หอม  กระเทียมให�สุก  แล�วบดให�แหลกด�วยครก   
เอาอาหารท่ีต�องการทําปcนใส.ลงในครก บดให�เข�ากันแต.ไม.ละเอียดนัก เทน้ําต�มปลาร�าลงไป คนให�เข�ากัน  
ชิมรส  แล�วเติมเครื่องปรุงตามต�องการถ�าต�องการเปรี้ยวก็ปรุงด�วยน้ํามะนาว หรือผลมะกอก  
โรยด�วยใบผักชี  รับประทานพร�อมผัก  ตามฤดูกาลท้ังผักลวกและผักสด  เป[นเครื่องเคียง  (ประมวล  
พิมพ9เสน.  2546  :  24–25) 
      5.2  แจ.ว  เป[นอาหารท่ีสําคัญท่ีสุดของชาวอีสาน  การจัดสํารับกับข�าวทุก
ครั้งต�องมีแจ.วเสมอ  เพ่ือให�ผู�รับประทานได�เปลี่ยนรสชาติอาหาร  หรือเพ่ิมรสชาติอาหารท่ีบางชนิด 
อาจมีรสจืดไป  แจ.วมีรสเผ็ดและเค็ม  หรือบางครั้งอาจมีรสเปรี้ยวด�วย  ชาวอีสานไม.นิยมใส.น้ําตาล 
ในอาหารคาวทุกชนิด  แจ.วมีหลายชนิด  ได�แก.  แจ.วบอง  (บอง  แปลว.า  ผสม)  แจ.วพริกดิบ (เผา)   
แจ.วพริกสด  และแจ.วพริกปcน  เป[นต�น  แจ.วมีลักษณะท่ัวไปคล�ายปcน  แต.เน�นการใช�พริกเป[น
องค9ประกอบหลัก  คือ  มีรสเผ็ดกว.าปcน  หรือการแกะเนื้อปลาย.างลงปcนบ�าง  แต.ไม.ใช�ปลาต�มลงโขลก
รวมกับพริกแห�ง  อาจใช�พริกค่ัว  พริกสด  หรือพริกสดจี่  (เผา)  จนสุกแล�วก็ได�  กรรมวิธีปรุงแจ.ว 
มีหลายวิธีด�วยกัน  อาทิเช.น 
       5.2.1  แจ.วบอง  (แจ.วปลาร�าบอง)  มีกรรมวิธีท่ียุ.งยากท่ีสุดแต.เก็บรักษา
ไว�ได�นานท่ีสุด  เครื่องปรุง  ได�แก.  ปลาร�า  พริกปcน  งาค่ัว  หอมแดงเผา  กระเทียมเผา  ข.าเผาซอย  
ใบมะกรูดหั่นฝอย  และน้ํามะขามเปdยก  กรรมวิธีปรุง  ได�แก.  สับปลาร�าให�ละเอียดโขลกหอมแดงเผา  
กระเทียมเผา  ข.าเผาซอย  ในครกให�ละเอียด  ใส.ปลาร�าท่ีสับแล�วลงไปในครกใส.งาค่ัว  น้ํามะขามเปdยก
เล็กน�อย  (ใช�มะเขือเทศเผาแทนได�)  โขลกให�เข�ากันอีกครั้ง  พร�อมใส.ใบมะกรูดหั่นฝอย  เม่ือเข�ากันดี
แล�ว  ตักใส.กระปุก  ปlดฝามิดชิด  เก็บไว�รับประทานได�นาน 
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       5.2.2  แจ.วพริกดิบ  (เผา)  พริกสดเม่ือนํามาเผาแล�วไฟจะมีกลิ่นหอม  
การเผาไฟต�องใช�ไม�เสียบตรงกลาง  หากไม.ใช�ไม�เสียบขณะเผาพริกจะระเบิดกระเด็น  เครื่องปรุง ได�แก.  
พริกชี้ฟ̀าสด  หอมแดงกระเทียม  น้ําปลาร�า  มะนาว  มะเขือเทศชนิดลูกเล็ก  กรรมวิธีปรุง  ได�แก.   
เอาพริกท่ีเผาแล�วใส.ครก  ใส.หอม  กระเทียม  โขลกให�แหลก  พร�อมใส.มะเขือเทศคลุกใส.น้ําปลาร�า  
มะนาว  ปรุงรสตามใจชอบ  รับประทางกับผักนึ่ง  ผักลวก  ผักสด  เป[นเครื่องเคียง 
       5.2.3  แจ.วพริกปcน  คือ  การใช�พริกแห�งตําให�ละเอียด  หรือใช�พริกปcน
เติมผสมกับน้ําปลาร�า  และน้ํามะนาว  ปรุงรสตามชอบ  เป[นแจ.วท่ีทําได�ง.ายท่ีสุด  (ชลติ  ชัยครรชิต   
และคณะ.    2544  :  133–134  ;  ประมวล  พิมพ9เสน.    2546  :  20–23) 
     6.  ประเภทซุบ 
      เป[นกรรมวิธีการปรุงอาหารประเภทผักอย.างหนึ่งท่ีต�องนําผักไปต�มลวกหรือ
ผักสดนําไปหั่นเป[นชิ้น ๆ  พร�อมกับเติมเครื่องเทศท่ีผ.านการโขลกแล�วลงไป  จากนั้นเติมน้ําร�อน
พอเหมาะจะได�อาหารท่ีข�น  เติมหอม  และสะระแหน.เพ่ือชูรส  และเพ่ิมกลิ่นหอม  ผักท่ีนิยมนํามา 
เป[นองค9ประกอบหลักในการปรุงซุบ  ได�แก.  ขนุน  มะเขือยาว  เห็ดกระด�าง  ผักแต�ว  แตงค�าง  ฟ+กทอง
เป[นต�น  ชื่อของซุบจะเรียกตามชนิดของวัตถุดิบท่ีเป[นองค9ประกอบหลักในการประกอบอาหาร  เช.น  
ซุบหน.อไม�  ซุบเห็ด  ซุบหมากแตง  (แตงค�าง)  ซุบหมากแปบ  ซุบเนื้อ  ซุบดอกกะยอม  ซุบหมากเขือ
(มะเขือยาว)  และซุบหมากม่ี  (ขนุน)  เป[นต�น  (ประมวล  พิมพ9เสน.    2546  :  19) 
     7.  ประเภทตํา 
      เป[นการประกอบอาหารท่ีใช�เครื่องเทศจําพวกพริก  กระเทียม  โขลกรวมกัน
ในครก  แล�วนําผักท่ีต�องการปรุงซ่ึงสับ  หั่น  ฝาน  หรือตัดเป[นชิ้น ๆ  โขลกเยาะ ๆ  ผสมเข�าไปปรุงรส
ด�วยน้ําปลาร�า  มะนาว  (หรือผลมะกอก)  มะเขือเทศ  ชื่อของตําจะเรียกตามชนิดของวัตถุดิบท่ีเป[น
องค9ประกอบหลักในการประกอบอาหาร  เช.น  ตําหมากฮุ.ง  (มะละกอ)  ตําแตง  ตําถ่ัว  ตํากล�วยตําข.า  
ตําหมากโก  (ผลตะโก)  ตําหมากเกลือ  (มะเกลือ)  ตําหมากยม  (มะยม)  ตําหมากยอ  (ผลยอ)  
ตําหมากขามดิบ  ตําหมากต�อง  และตําหมากม.วง  (มะม.วง)  ตําลูกจันทร9  เป[นต�น  (ชลติ  ชัยครรชิต  
และคณะ.    2544  :  134) 
     8.  ประเภทค่ัว 
      เป[นกรรมวิธีปรุงอาหารท่ีง.ายท่ีสุด  โดนการนําเนื้อสัตว9หั่นเป[นชิ้นเล็ก ๆ  
หรือแมลงต.าง ๆ  ท่ีรับประทานได�  มาค่ัวด�วยกระทะผสมกับเกลือเล็กน�อย  เพ่ือให�มีรสเค็มนิดหน.อย
สัตว9ท่ีนิยมนํามาค่ัว  ได�แก.  กุ�ง  ดักแด�  กุดจี่  ต๊ักแตน  ถ่ัวลิสง  แมงจีซอน  และแมงจีนูน  เป[นต�น  
(ประมวล  พิมพ9เสน.    2546  :  18,  32–33) 
     9.  อาหารพิเศษซ่ึงเป[นผลผลิตจากกรรมวิธีถนอมอาหารการถนอมอาหาร   
คือ  วิธีการท่ีจะเก็บรักษาอาหารไว�ในระยะเวลาท่ียาวนาน  โดยไม.ให�อาหารเน.าเสีย  ชาวอีสานมีวิธีการ
ถนอมอาหารต้ังแต.สมัยโบราณสืบต.อกันมา  เช.น  การดอง  การตากห�ง  การหมัดเกลือ  การกวน   
การถนอมอาหารด�วยวิธีการดังกล.าวทําได�ท้ังพืชและสัตว9  ประมวล  พิมพ9เสน  (2546  :  52–59)   
ได�จําแนกประเภทของการถนอมอาหารของชาวอีสานไว�  5  ประเภท  ดังนี้ 
      9.1  ประเภทส�ม  (ส�ม  แปลว.า  เปรี้ยว)  เป[นกรรมวิธีถนอมอาหาร 
ด�วยการหมักให�เกิดรสเปรี้ยว  โดยใช�เกลือ  กระเทียม  ข�าวเหนียวสุก  ข�าวค่ัวปcน  (เฉพาะส�มปลาจ.อม
และกุ�งจ.อม)  คลุกเคล�าให�เข�ากันผสมกับเนื้อสัตว9ท่ีต�องการ  หมักท้ิงไว�ในไหหรือภาชนะประเภทแก�วปlด
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ให�มิดชิดไม.ให�อากาศเข�า  3–5  วัน  จนมีรสเปรี้ยว  เนื้อสัตว9ท่ีนิยมได�แก.  เนื้อ  หมู  ปลาตัวใหญ.กลุ.มนี้
ต�องสับก.อนนํามาคลุกเคล�า  ปลาตัวเล็ก  (เช.นปลาซิวฯลฯ)  ไข.ปลา  และกุ�ง  หรือบางครั้งก็นิยมใช�ปลา
ตัวใหญ.  เช.น  ปลาตะเพียน  กลุ.มนี้นิยมนํามาทําท้ังตัว  รวมถึงผักต.าง ๆ  เป[นต�น 
      9.2  ประเภทหมํ่า  เป[นวิธีการถนอมอาหารโดยใช�เครื่องปรุง  ได�แก.  เกลือ  
ข�าวค่ัวปcน  และกระเทียม  บดให�ละเอียด  นํามาผสมด�วยการขยํากับเนื้อสัตว9ท่ีสับละเอียดแล�วยัดใส.ใน
ไส�วัว  หรือหมู  หรือกระเพาะป+สสาวะของวัว  ใช�เชือกรัดแบ.งออกเป[นท.อนยาวประมาณ  1  คืบ  นําไป
แขวนผึ่งลม  หรือตากแดดประมาณ  1  แดด  ปล.อยไว�ประมาณ  7  วัน  ให�เกิดการหมักแล�วนํามา
รับประทาน  หรือจะปlnงให�สุกก็จะมีกลิ่นหอมยิ่งข้ึน  เครื่องเคียง  ได�แก.  พริกข้ีหนูสด  กระเทียม   
ขิงอ.อน  ข.าอ.อน  ขม้ินขาว  และต�นหอม  ชื่อของหมํ่าจะเรียกตามชนิดของเนื้อสัตว9ท่ีเป[นองค9ประกอบ
หลัก  เช.น  หมํ่าเนื้อ  หมํ่าหมู  เป[นต�น 
      9.3  ประเภทเอียบ  (เนื้อเค็ม  หรือซ้ินแห�ง)  คือ  วิธีการถนอมอาหารให�มี
รสเค็มแบบตากแห�ง  เนื้อสัตว9ท่ีนิยมนํามาทํา  ได�แก.  เนื้อหมู  เนื้อวัว  เนื้อควาย  ปลา  และม�า  เป[น
ต�น  เครื่องปรุงรส  ได�แก.  เกลือ  น้ําปลา  สุราขาว  กระเทียม  และน้ําตาลทราย  กรรมวิธีปรุง  ได�แก.   
แล.เนื้อสัตว9ให�เป[นแผ.นบาง ๆ  คลุกกับเครื่องปรุงให�เข�ากัน  หมักท้ิงไว�  3–4  ชั่วโมง  นําไปผึ่งแดดให�
แห�ง  เนื้อเค็มอีสานแท� ๆ  จะไม.นิยมใส.พริกไทย  ใส.เฉพาะเกลือ  และกระเทียมเท.านั้น 
      9.4  ประเภทไส�กรอก  คือวิธีการถนอมอาหารด�วยการทําให�มีรสเปรี้ยวและ
บรรจุอยู.ในไส�ไส�กรอกมี  2  ชนิด  คือ  ไส�กรอกหมู  และไส�กรอกเนื้อ  มีเครื่องปรุง  ได�แก.  เกลือ  
กระเทียม  ข�าวเหนียวสุก  (ทําให�เกิดรสเปรี้ยว)  กรรมวิธีปรุง  ได�แก.  สับเนื้อสัตว9ให�ละเอียด   
(ใช�ส.วนเนื้อติดมัน)  คลุกเคล�ากับเครื่องปรุงจนเข�ากันได�ดี  แล�วกรอกใส.ในไส�วัว  หรือหมู  ใช�เชือกรัด
แบ.งออกเป[นท.อนความยาวตามต�องการ  นําไปผึ่งลม  หรือแดด  ปล.อยไว�ประมาณ  2–3  วัน  ให�เกิด
การหมัก  แล�วนํามาปlnง  หรือทอดรับประทานกับเครื่องเคียง  ได�แก.  พริกข้ีหนูสด  กระเทียม  ขิงอ.อน
ข.าอ.อน  ขม้ินขาว  ผักชี  และต�นหอม 
      9.5  ประเภทปลาแดก  (ปลาร�า)  ชนิดของปลาแดก  ได�แก.  ปลาแดกอย.าง
ดี  คือ  ใช�ปลาตัวใหญ.ทํา  ปลาแดกปานกลางใช�ปลาขนาดปานกลางทํา  ปลาแดกผสมใช�ปลาหลายชนิด
ผสมกัน  ปลาแดกปลาน�อยใช�ปลาขนาดเล็กผสมกันทํา  ปลาแดกโอ.  (กลิ่นแรง)  ใช�หมักให�เน.า  และ
ปลาแดกอ่ึง  เครื่องปรุง  ได�แก.  เกลือ  รําข�าว  และข�าวค่ัวปcน  กรรมวิธีปรุง  ได�แก.  นําวัตถุดิบมาคลุก
กับเกลือ  ในสัดส.วนวัตถุดิบ  3  ส.วนต.อเกลือ  1  ส.วน  ปล.อยหมักไว�  10  วัน  ใส.รําข�าว  และข�าวค่ัว
ปcนคลุกเคล�าให�เข�ากัน  บรรจุในไห  กดลงให�แน.น  โรยด�วยเกลือเล็กน�อยโรยรําข�าวทับข�างบนอีก
ชั้นหนึ่ง  ปlดด�วยใบตองแห�ง  ใช�ข้ีเถ�าโรยปากไหป`องกันแมลงวันไข.ปล.อยไว�  1–2  ปd   
     10.  ประเภทข�าวปุ`น  (ขนมจีน)  ได�แก.  ข�าวปุ`นน้ํายาปลาร�า  เป[นต�น 
     11.  ประเภทของหวาน  ได�แก.  ข�าวแดกงา  ข�าวเม.าคลุก  ข�าวต�มผัด  ข�าวหมก  
ขนมพอง  ข�าวเหนียวเปdยก  ข�างต�มมัด  ข�าวโปcง  ข�าวปาด  ข�าวบ.ายมะม.วง  บ.ายน้ําอ�อย 
     12.  ประเภทผัก  ผักพ้ืนบ�านท่ีชาวอีสานนิยมรับประทานส.วนมากใช�เป[นเครื่อง
เคียงกับอาหารประเภทอ่ืน ๆ  หรือบางครั้งใช�ในการปรุงรส  ผักท่ีสําคัญ  ได�แก. 
      12.1  ผักสําหรับเป[นเครื่องเคียงรับประทานกับลาบ  ก�อย  ปcน  ซุบ  แจ.ว
และตํา  ได�แก.  ยอดสะเดา  ผักกระโดน  ผักเม็ก  ผักแต�ว  ผักลิ้นปd�  ผักหนอก  ผักแว.น  ผักอีเลิด
(ชะพลู)  ผักปลาแผง  ผักบุ�ง  กระถิน  กระเฉดน้ํา  ผักตับเต.า  สายบัว  ผักกะโตวา  ลิ้นฟ̀า  
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(เพกาท้ังยอด  และฝ+ก)  ผักชีฝรั่ง  ผักชีลาว  ผักแผ.ว  ใบมะยมอ.อน  ดอกข.า  ยอดมะระข้ีนก   
ผักแพงพวยผักกาด  ยอดมะกอก  ยอดตําลึง  ขนุนอ.อน  ถ่ัวฝ+กยาว  บัวบก  ผักแว.น  มะสังฯลฯ   
เป[นต�น  (ชลิต  ชัยครรชิต  และคณะ.    2544  :  136–137  ;  ประมวล  พิมพ9เสน.    2546  :  1–2) 
      12.2  ผักท่ีเป[นเครื่องปรุงอาหาร  ได�แก.  ขิง  ข.า  ต�นหอม  ยี่หร.า  ผักอีตู.
(แมงลัก)  กระเทียม  ผักแพว  ผักแขยง  ยอดมะขามอ.อน  มะขาม  ผลมะกอก  ผักแป`น  พริก  เป[นต�น  
(ประมวล  พิมพ9เสน.    2546  :  3) 
      12.3  ผักสําหรับปรุงเป[นต�ม  แกง  และอ.อม  ได�แก.  เห็ดต.าง ๆ  หน.อไม�  
หน.อโจด  ใบข้ีเหล็ก  ใบย.านาง  ฟ+กทอง  (ยอด  และผล)  ฟ+ก  แฟง  บวบ  ผักหวาน  หัวบัว  แค  
(ดอก  และยอด)  ชะอม  หน.อหวาย  ยอดพริก  มะรุม  เป[นต�น  (ประมวล  พิมพ9เสน.   2546  :  3) 
     13.  ประเภทผลไม�  แบ.งออกเป[น  2  ประเภท  คือ 
      13.1  ผลไม�ปcา  ได�แก.  หว�า  หมากต�อง  (กระท�อน)  หมากพีพวน  (นมวัว)  
เล็บแมว  ตะโก  ตะขบ  หมากค�อ  (ตะคร�อ)  มะเกลือ  มะตูม  มะขามป`อม  จะบก  เป[นต�น 
      13.2  ผลไม�บ�าน  ได�แก.  กล�วยน้ําว�า  ขนุน  มะม.วง  แตงโม  น�อยหน.า  
ฝรั่ง  มะขาม  มะยม  มะขามเทศ  มะละกอ  พุดซา  เป[นต�น  (ประมวล  พิมพ9เสน.    2546  :  4–5) 
   2.2.3  ความรู�เก่ียวกับการแปรรูปอาหาร 
    ไพบูลย9  ธรรมรัตนวาสิก  (2532  :  244–250)  กล.าวว.า  มนุษย9รู�จักการถนอม
เก็บรักษาอาหารเพ่ือเก็บไว�กินในวันต.อไปเป[นเวลานานแล�ว  ต้ังแต.มนุษย9ยังไม.รู�จักการเกษตรกรรม
แสวงหาอาหารจากแหล.งธรรมชาติ  เช.น  ล.าสัตว9  จับปลา  เก็บผลไม�  ขุดรากพืช  เป[นต�น  และเม่ือ
แหล.งอาหารในธรรมชาติลดปริมาณลง  การออกไปหาอาหารไม.สะดวก  จึงเริ่มเก็บรักษาหารท่ีเก็บเก่ียว   
หรือจับมาได�ไว�รับประทานในช.วงท่ีขาดแคลนอาหาร  เช.น  ฤดูหนาวและฤดูแล�ง  เป[นต�น 
     2.3.1  ความหมายของการแปรรูปอาหาร 
      ไพบูลย9  ธรรมรัตนวาสิก  (2532  :  251–274)  กล.าวว.า  การแปรรูป
อาหารเป[นส.วนหนึ่งของการถนอมอาหาร  ซ่ึงหมายถึง  การเก็บรักษาอาหารโดยกรรมวิธีต.าง ๆ  ให�อยู.
ในสภาพใกล�เคียงกับของสดมากท่ีสุด  โดยไม.ให�สูญเสียคุณภาพและคุณค.าทางโภชนาการ  และยังคงมี
คุณลักษณะทางคุณภาพซ่ึงเป[นท่ีต�องการของผู�บริโภค  ดังนั้นการแปรรูปอาหารจึงเป[นวิธีเก็บรักษา
อาหารไว�รับประทานได�ตลอดปd  หรือนอกจากฤดูการผลิต  และเป[นการไม.ให�อาหารเสื่อมหรือเน.าเสียไป
เนื่องจากจุลินทรีย9  หรือสูญเสียคุณสมบัติทางเคมี  ส.วนวิทยาศาสตร9และเทคโนโลยีด�านการแปรรูป
อาหาร  คือ  การนําความรู�ด�านวิทยาศาสตร9และเทคโนโลยีในด�านต.างมาปรับใช�เพ่ือการแปรรูปอาหาร
ให�มีอายุการเก็บรักษาได�นานข้ึนชะลอการเปลี่ยนแปลงสี  กลิ่นรส  เนื้อสัมผัสและลักษณะท่ีดีอ่ืน ๆ  
ของอาหารไว�  เนื่องจากอาหารท่ีมีอยู.ในขณะนั้นอาจจะไม.มีในฤดูกาลถัดไปเกิดความแห�งแล�ง   
ขาดแคลนอาหาร  หรือในบางฤดูกาลมีผลผลิตมากเกินไป  แต.ไม.สามารถรักษาสภาพเดิมไว�ได�   
จึงมีการนํามาแปรรูปเพ่ือเก็บรักษาไว�นานยิ่งข้ึน 
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     2.3.2  วัตถุประสงค9ของการแปรรูปอาหาร 
      ไพบูลย9  ธรรมรัตนวาสิก  (2532  :  275)  กล.าวว.า  การแปรรูปอาหาร 
มีวัตถุประสงค9  ดังนี้ 
       1.  เพ่ือให�มีอาหารบริโภคตลอดปd 
       2.  เพ่ือให�มีอาหารบริโภคหลากหลายชนิด 
       3.  เพ่ือให�ผู�บริโภคมีทางเลือกมากข้ึน 
       4.  เพ่ือเพ่ิมมูลค.าของวัตถุดิบ 
     2.3.3  กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 
      ไพบูลย9  ธรรมรัตนวาสิก  (2532  :  275–326)  ได�กล.าวถึงการแปรรูปและ
การถนอมอาหารไว�ว.า  ป+จจุบันการเก็บถนอมรักษาอาหารได�พัฒนามาสู.ยุคอุตสาหกรรม  มีการค�นคว�า
หาเครื่องจักรและอุปกรณ9ต.าง ๆ  มาช.วยเพ่ิมประสิทธิภาพในการถนอมอาหาร  ช.วยทุ.นแรงงานมนุษย9
และเพ่ิมขีดความสามารถในการผลิตอาหาร  จนกลายเป[นอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารทําให�เกิด
ผลิตภัณฑ9อาหารต.าง ๆ  มากมายและเก็บรักษาได�นาน  สามารถท่ีจะนําไปบริโภคในท่ีห.างไกลออกไปได�  
ความเจริญก�าวหน�าทางเทคโนโลยีด�านต.าง ๆ  เช.น  จุลชีววิทยา  ภาชนะบรรจุและการใช�พลังงาน   
ได�ทําให�การถนอมอาหารก�าวหน�าอย.างมาก  ท่ีสําคัญมีดังนี้ 
       1.  หลักการถนอมอาหารโดยการใช�ความร�อน  เป[นการใช�ความร�อนใน
การทําลายหรือยังยั้งการทํางานของเอนไซม9และจุลินทรีย9  มี  2  วิธ ี คือ 
        1.1  การสเตอริไรซ9  (Sterilization)  เป[นการให�ความร�อนท่ีสูงกว.า
จุดน้ําเดือด  เช.น  อาหารกระป�อง  นม  UHT,  แยม  และซ}อส  เป[นต�น 
        1.2  การพลาสเจอร9ไรซ9  (Pasteurization)  ทําได�  2  ระบบ  ได�แก.   
1)  Low  Temperature  Long  Time  ให�ความร�อนท่ี  60  องศาเซลเซียส  นาน  30  นาที  และ 
ทําให�เย็น  2)  High  Temperature  Short  Time  ให�ความร�อนท่ี  72  องศาเซลเซียส  นาน  15  
วินาที  และทําให�เย็น  ท้ัง  2  วิธีดังกล.าวอาจแตกต.างกันบ�างตามชนิดของอาหาร  เช.น  น้ําผลไม�นิยม
ให�ความร�อนท่ี  76.7–93.3  องศาเซลเซียส  นาน  3–10  วินาที 
       2.  การถนอมอาหารโดยใช�ความเย็น  เป[นการลดอุณหภูมิของอาหารให� 
กว.า  10  องศาเซลเซียส  ยับยั้งการทํางานของจุลินทรีย9  ชะลอการเน.าเสียและลดอัตราการ
เปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของอาหาร  แบ.งเป[น  2  ประเภท  ได�แก. 
         2.1  การแช.เย็น  (Chilling)  ท่ีอุณหภูมิ  5–10  องสาเซลเซียส 
        2.2  การแช.แข็ง  (Freezing)  เป[นการแช.เย็นอาหารท่ีอุณหภูมิต่ํา
มาก  เช.น  -10  องศาเซลเซียส  หรือถ�าต�องการเก็บอาหารเป[นเวลานานจะควบคุมอุณหภูมิท่ี  -18  
องศาเซลเซียส  การแช.แข็งยังแบ.งออกเป[น  2  วิธ ี คือ  1)  การแช.แข็งอย.างช�า  (Slow  Freezing)  
ทําให�อาหารมีอุณหภูมิต่ํากว.าจุดเยือกแข็ง  5  องศาเซลเซียสอย.างช�า  อาจใช�เวลา  3–72  ชั่วโมง 
ทําให�เกิดผลึกน้ําแข็งใหญ.  2)  การแช.แข็งอย.างเร็ว  ทําให�อาหารถึงจุดเยือกแข็งในเวลารวดเร็ว  เช.น   
ไม.เกิน  30  นาที  ผลึกน้ําแข็งในอาหารมีขนาดเล็ก 
       3.  การถนอมอาหารโดยการทําแห�ง  เป[นการดึงน้ําออกจากอาหาร   
ทําให�จุลินทรีย9ไม.สามารถเจริญเติบโตและทําให�อาหารเสื่อมเสียได�  รวมท้ังลดการทํางานทางชีวเคมีของ
อาหารด�วย  มี  2  วิธีใหญ. ๆ  คือ 
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        3.1  การทําแห�งด�วยแสงแดด  (Sun  Drying) 
        3.2  การทําแห�งโดยใช�เครื่องมือ  (Dehydration)  อาศัยเครื่องมือ
ช.วยในการนําความร�อนเพ่ือให�เกิดการระเหยของน้ําออกจากอาหาร  เช.น  เครื่องอบแห�ง  ตู�อบ   
เป[นต�น 
       4.  การถนอมอาหารโดยการหมักดอง  เป[นการถนอมอาหารโดยการใช�
เชื้อจุลินทรีย9บางชนิดเจริญเติบโตในอาหารและเปลี่ยนสารคาร9โบไฮเดรทเป[นสารท่ีช.วยยับยั้งการเจริญ
ของจุลินทรีย9ท่ีทําให�อาหารเสื่อมเสียหรือเกิดโรค  ตลอดจนลดการทํางานของเอนไซม9ในอาหารด�วย  
แบ.งเป[น 
        4.1  การหมักให�เกิดแอลกอฮอล9  (Alcoholic  Fermentation) 
        4.2  การหมักให�เกิดกรดอะซิติก  (Acetic  Acid  Fermentation) 
        4.3  การหมักให�เกิดกรดแลกติก  (Lactic  Acid  Fermentation) 
        4.4  การหมักให�เกิดสารอ่ืนๆ 
       5.  การถนอมอาหารโดยการใช�สารเคมี  เป[นวิธีการใช�สารเคมีควบคุม
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย9  และการทํางานของปฏิกิริยาทางชีวเคมีของอาหาร  เช.น 
        5.1  การใช�กรด  ปรับความเป[นกรดด.าง  (pH)  ของอาหาร   
ทําให�เกิดภาวะไม.เหมาะสมในการเจริญของจุลินทรีย9และเอนไซม9ไม.ทํางาน 
        5.2  การใช�เกลือแกง  ช.วยลดค.ากิจกรรมน้ํา  (Aw)  ของอาหารลด
การละลายของออกซิเจน  ขัดขวางการทํางานของ  Proteolytic  Enzymes  เพ่ิมแรงดันออสโมซิสและ
แตกตัวให�อนุมูล  Cl 
        5.3  การใช�สารซัลเฟอร9ไดออกไซด9  เป[นสาร  Antimicrobial,  
Antioxidant  และ  Antibrowning 
         5.4  การใช�น้ําตาล  ช.วยลดค.ากิจกรรมน้ํา  (Aw)  ของอาหาร   
ลดการละลายของออกซิเจน  เพ่ิมแรงดันออสโมซิส 
       6.  การฉายรังสีอาหาร  (Food  Irradiation)  คือการนําอาหารท่ีบรรจุ
ในภาชนะหรือหีบห.อท่ีเหมาะสมไปผ.านการฉายรังสีแกมมา  หรือรังสีเอกซ9  หรืออิเล็กตรอนในห�อง
กําบังรังสีในปริมาณรังสีท่ีเหมาะสมตามวัตถุประสงค9ของการฉายรังสี  เช.น  การฆ.าเชื้อโรคและพยาธิ  
การยับยั้งการทําลายของแมลง  การยืดอายุการเก็บรักษา  การยับยั้งการงอกและการชะลอการสุกการ
ฉายรังสีอาหารเพ่ือการพาณิชย9ภายในประเทศจะต�องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข   
ฉบับท่ี  103  (พ.ศ.  2529)  เรื่อง  กําหนดกรรมวิธีการผลิตอาหารซ่ึงมีการใช�กรรมวิธีการฉายรังสี   
เช.น  แหนมฉายรังสีใช�ปริมาณรังสีเฉลี่ยสูงสุดไม.เกิน  4  กิโลเกรย9  เครื่องเทศฉายรังสีใช�ปริมาณรังสี
เฉลี่ยสูงสุดไม.เกิน  10  กิโลเกรย9  เป[นต�น 
     วิไล  ลังสาดทอง  (2543  :  226–251)  ได�กล.าวถึงการทําแห�งซ่ึงเป[น
กระบวนการหนึ่งของการแปรรูปอาหารไว�ว.า  การทําแห�ง  (Drying)  เป[นการดึงเอาน้ําออกจากวัตถุดิบ
อาหาร  เช.น  การอบแห�งถ่ัว  การอบแห�งผลไม�  การอบแห�งเนื้อสัตว9ฯลฯ  เป[นวิธีการท่ีเก.าแก.มานาน  
เพ่ือเป[นการถนอมอาหารให�เก็บรักษาไว�ได�นาน  อาจมีการใช�การทําแห�งโดยใช�แสงอาทิตย9หรือการใช�
ความร�อนประดิษฐ9  ตัวอย.างผลิตภัณฑ9อบแห�ง  เช.น  นมผงแห�ง  ไข.แห�ง  กาแฟโกโก�  และเครื่องด่ืมผง
ต.างๆ  เป[นต�น  คําว.า  การทําแห�ง  (Drying)  มักใช�เพ่ือทําให�ผลิตภัณฑ9เกิดเป[นลักษณะของแข็ง  
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(Solid)  ส.วนการระเหย  (Evaporation)  มักใช�เพ่ือให�ของเหลวมีความเข�มข�นสูงข้ึน  (More  
Concentrated  Liquid)  นอกจากนี้แล�วยังได�อธิบายถึงการทําแห�งป+จจัยท่ีเก่ียวข�องในการอบแห�งและ
เครื่องจักรท่ีใช�ในการอบแห�ง  สรุปได�ดังนี้ 
      1.  การทําแห�ง  (Drying) 
       1.1  น้ําในอาหาร  น้ําเป[นส.วนประกอบส.วนใหญ.ของอาหาร  ร�อยละ  
65–95  ของน้ําหนักอาหาร  อาหารท่ีมีปริมาณน้ํามากจะเสื่อมเสียได�รวดเร็วกว.า  เป[นตัวทําละลาย
องค9ประกอบต.าง ๆ  ของอาหาร  มีผลต.อการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของผลิตภัณฑ9  เช.น  ลักษณะเนื้อ
สัมผัส  การเต.งรสชาติ  น้ําท่ีจุลินทรีย9สามารถนําไปใช�ได�เรียกว.า  ค.ากิจกรรมของน้ํา  (Aw  :  Water  
Activity)  มักวัดในรูป  Free  Water  ส.วนน้ําท่ีจุลินทรีย9นําไปใช�ไม.ได�เรียกว.าBound  Water  ซ่ึงเป[น
น้ําท่ียึดกันด�วยพันธะทางเคมีท่ีแข็งแรง  ค.ากิจกรรมของน้ํา  (Aw)  มีค.าต้ังแต.  0.0–1.0  เปรียบเทียบ
กับน้ําบริสุทธิ์  เป[นป+จจัยท่ีสําคัญมากต.ออายุการเก็บรักษาอาหาร  ในขณะท่ีอุณหภูมิ  ความเป[นกรด   
 ด.าง  (pH)  และป+จจัยอ่ืนๆ  มีผลกระทบต.อความเร็วในการเจริญของจุลินทรีย9ในอาหาร  ค.ากิจกรรม
ของน้ําจะเป[นป+จจัยท่ีสําคัญท่ีสุดในการควบคุมการเสียของอาหาร  เช.น  แบคทีเรียเกือบทุกชนิดไม.
สามารถเติบโตได�ท่ีค.ากิจกรรมของน้ําตํ่ากว.า  0.91  ในขณะท่ีราส.วนมากหยุดการเจริญเติบโตเม่ือค.า
กิจกรรมของน้ําตํ่ากว.า  0.80  สามารถประเมินได�จากการวัดค.ากิจกรรมของน้ําว.าจุลินทรีย9ชนิดใดเป[น
หรือไม.เป[นสาเหตุท่ีทําให�อาหารเสีย  ค.ากิจกรรมของน้ําเป[นป+จจัยชี้ระดับปริมาณน้ําตํ่าสุดท่ีมีอยู. 
เพ่ือการเจริญของจุลินทรีย9  นอกจากนั้นยังมีผลกระทบต.อการทํางานของเอ็นไซม9และวิตามินในอาหาร 
ซ่ึงเป[นสาเหตุของการเปลี่ยนแปลงสี  รสและกลิ่นของอาหาร 
       1.2  กระบวนการถ.ายเทความร�อน  (Heat  Transfer  Process)   
การถ.ายเทความร�อน  จะเกิดข้ึนท่ีจุดท่ีมีความแตกต.างกันของอุณหภูมิในระหว.างการอบแห�งแบ.ง
ออกเป[น  3  แบบ  คือ  1)  การนําความร�อน  (Conduction  Heat)  เป[นการถ.ายเทความร�อน 
โดยการแลกเปลี่ยนความร�อนจากโมเลกุลหนึ่งกับโมเลกุลข�างเคียง  เช.น  การให�ความร�อนผ.านตัวกลาง
ต.าง ๆ  เพ่ือทําให�วัตถุดิบแห�งจากการสัมผัส  2)  การพาความร�อน  (Convection  Heat)  
เป[นการถ.ายเทความร�อนภายในพวกของเหลวและก}าซโดยไม.ต�องอาศัยตัวกลาง  แต.ใช�อากาศเป[น
ตัวกลาง  เช.น  การใช�ลมร�อนทําแห�งผักและผลไม�ฯลฯ  และ  3)  การแผ.รังสี  (Radiation)  
เป[นการถ.ายเทความร�อนท่ีไม.ต�องอาศัยโมเลกุลในการส.งถ.ายความร�อน  เช.น  การแผ.ความร�อนของดวง
อาทิตย9  มักใช�ในการอบแห�งแบบสุญญากาศ 
      2.  ป+จจัยท่ีเก่ียวข�องในการอบแห�ง  การอบแห�งอาหารมีป+จจัยท่ีเก่ียวข�อง  
ได�แก. 
       2.1  ธรรมชาติของวัตถุดิบ  ได�แก.  องค9ประกอบทางเคมีและกายภาพ
ปริมาณความชื้น 
       2.2  ขนาด  รูปร.าง  การจัดเรียงในระหว.างการทําแห�ง 
       2.3  ปริมาณความชื้นสัมพันธ9ในอากาศ 
       2.4  อุณหภูมิลมร�อน 
       2.5  ความเร็วลม 
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      3.  เครื่องจักรท่ีใช�ในการอบแห�ง 
       3.1 เครื่องอบแห�งแบบถัง  (Bin  Dryer)  มักใช�ในการทําแห�งวัตถุดิบทาง
การเกษตรท่ัว ๆ  ไป  โดยมีหลักการคือ  นําวัตถุดิบมาวางไว�ในห�องอบแห�งจากนั้นใช�ลมร�อนเบาจากข�าง
ใต�  ลมร�อนจะทําให�วัตถุดิบท่ีอยู.ด�านล.างแห�งก.อน  ส.วนวัตถุดิบท่ียังไม.แห�งจะอยู.ด�านบนซ่ึงจะได�รับ
ความร�อนจากวัตถุดิบท่ีแห�งแล�ว  โดยมีชั้น  (Layer)  ก้ันกลาง  เรียกว.า  Drying  Front 
       3.2  เครื่องอบแห�งแบบสุญญากาศ  (Vacuum  Dryer)  เป[นเครื่อง
อบแห�งท่ีใช�หลักการของการถ.ายเทมวลของน้ําออกจากวัตถุดิบโดยความแตกต.างของความดันระหว.าง
ภายในและภายนอกวัตถุดิบ  โดยมีหลักการคือ  ภายในห�องอบแห�งจะมีการลดความดันให�ต่ําลงกว.า
ความดันภายในของวัตถุดิบส.งผลทําให�ปริมาณน้ําในวัตถุดิบเคลื่อนท่ีออกมาได�อย.างรวดเร็ว   
แม�ว.าจะมีการใช�อุณหภูมิอบแห�งตํ่า ๆ  สารอาหารรวมท้ังกลิ่นรสของวัตถุดิบยังคงถูกเก็บรักษาไว�ได� 
       3.3  เครื่องอบแบบแช.เยือกแข็งระเหิดแห�ง  (Freezing  Drying)   
เป[นการทําแห�งท่ีมีประสิทธิภาพสูงสุด  ลักษณะของผลิตภัณฑ9ท่ีได�จะมีการเปลี่ยนแปลงทางเคมี
กายภาพและคุณภาพน�อยมาก  การทําแห�งด�วยวิธีนี้ใช�หลกัการแช.เยือกแข็งวัตถุดิบ  (Freezing)   
จนเกิดเป[นผลึกน้ําแข็งภายในวัตถุดิบ  เป[นการแช.เยือกแข็งแบบเร็ว  (Rapid  Freezing)  จากนั้นจะ 
มีการลดความดันให�ต่ํามาก ๆ  เพ่ือให�เกิดการระเหยของน้ําในอาหารออกมาภายนอก  แต.เป[นวิธีท่ีมี
ค.าใช�จ.ายสูงมากในการผลิตมักใช�ในการทําแห�ง  เชื้อจุลินทรีย9ทางการค�า  ผลิตภัณฑ9อาหารท่ีมีค.าสูง  
เป[นต�น 
      4.  ข�อดีของการทําแห�ง  ได�แก.  1)  มีน้ําหนักเบา  เนื่องจากกําจัดน้ําใน
อาหารออกกว.า  ร�อยละ  80–90  ของน้ําในอาหาร  2)  มีความกระชับ  ต�องการเนื้อท่ีจัดเก็บน�อยกว.า  
3)  มีความคงตัวต.อสภาวะการเก็บ  ไม.จําเป[นต�องใช�ตู�เย็นก็สามารถเก็บได�นาน 
      5.  ข�อเสียของการทําแห�ง  ได�แก.  1)  สูญเสียคุณค.าทางอาหาร  กลิ่นและ
รสท่ีระเหยได�  2)  โครงสร�างเปลี่ยนแปลงเนื่องจากการหดตัวของวัตถุดิบ  และ  3)  การเกิดปฏิกิริยา 
สีน้ําตาลท่ีไม.ใช.จากเอนไซม9 
     สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร9และเทคโนโลยีแห.งประเทศไทย  (2546  :  22–31)  
ได�กล.าวถึงการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตรไว�ว.า  การนําผลผลิตทางการเกษตรมาแปรรูปจะช.วย
ป`องกันการล�นตลาดของผลิตผลสด  ซ่ึงช.วยยกระดับราคาผลิตผลไม.ให�ตกตํ่า  การเพ่ิมมูลค.าของผลิตผล
ทางการเกษตรด�วยการนํามาแปรรูปเป[นอาหารระดับอุตสาหกรรมท่ีสามารถรับวัตถุดิบเพ่ือผลิตเป[น
อาหารจํานวนมากได�  การผลิตอาหารให�ได�มาตรฐานเพ่ือความปลอดภัยต.อผู�บริโภคการส.งเสริมให�
ผลิตภัณฑ9แปรรูปอาหารให�เป[นท่ียอมรับ  และสามารถขยายตลาดการค�าออกไปสู.ต.างประเทศจะช.วย
เพ่ิมพูนรายได�ให�แก.ประเทศได�เป[นอย.างดี  กรรมวิธีในการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรมีหลายข้ันตอน  
แต.ท่ีสําคัญและจะเป[นแรงจูงใจสามารถทําผลิตภัณฑ9ต.าง ๆ  ให�เกิดประโยชน9คุ�มค.า  คุ�มราคา  และ
ผลิตภัณฑ9นั้นจะต�องมีความอร.อย  ความสะอาดแบบคงเส�นคงวาหรือเสมอต�นเสมอปลาย  ไม.ใช.ทําครั้ง
แรกอร.อยทุกคนติดใจในรสชาติ  สามารถทํารายได�ให�มากมาย  พอเริ่มมีคนรู�จัก  ชินต.อรสชาติ   
ก็จะเริ่มทําผลิตภัณฑ9เพ่ือให�มีผลกําไรมาก ๆ ความสําคัญของรสชาติอาจด�อยไป  สิ่งเหล.านี้จะทําให�ทุก
คนเสื่อมความศรัทธาได�  ท้ังนี้  สิ่งท่ีเก่ียวข�องกับกรรมวิธีในการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร  ได�แก. 
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      1.  การแปรรูปอาหารโดยการทําให�แห�ง  คือ  การลดความชื้นของอาหาร
จนถึงระดับท่ีสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย9ได�  คือ  มีค.ากิจกรรมน้ํา  (Aw)  ตํ่ากว.า
0.70  ทําให�เก็บอาหารได�นานอาหารแห�งแต.ละชนิดจะมีความชื้นในระดับท่ีปลอดภัยไม.เท.ากัน  เช.น  
ผลไม�แช.อ่ิมเก็บท่ีความชื้น  ร�อยละ  15-20  ถ�าเป[นเมล็ดธัญชาติความชื้นระดับนี้จะเกิดราการทําแห�ง
อาหารโดยท่ัวไปจะอาศัยความร�อนส.งผ.านเข�าไปให�น้ําในอาหาร  เพ่ือทําให�น้ําในอาหารเคลื่อนท่ีและ
ระเหยออกจากผิวอาหาร  และประสิทธิภาพในการเคลื่อนของน้ํามาท่ีผิวอาหารธรรมชาติของอาหาร  
ถ�าเป[นผักก็จะแห�งเร็วกว.าผลไม�  เพราะผลไม�มีน้ําตาลเป[นองค9ประกอบอยู.ด�วย 
      2.  การทําให�แห�งโดยใช�ความร�อนจากแสงอาทิตย9  ในสมัยโบราณมักจะ 
ตากแดด  ซ่ึงไม.สามารถควบคุมความร�อนและคุณภาพของผลิตภัณฑ9ได�  จึงมีการสร�างตู�อบโดยใช�ความ
ร�อนจากแสงอาทิตย9  ประกอบด�วยแผงรับแสงอาทิตย9ซึ่งทําด�วยวัสดุใส  แสงอาทิตย9ตกลงบนแผงรับ
แล�วทะลุผ.านไปยังวัสดุสีดําภายในตู�  และเปลี่ยนเป[นรังสีความร�อนไปกระทบอาหารความชื้นระเหยออก
จากอาหารจะระบายไปโดยการหมุนเวียนของอากาศทางช.องลม  นอกจากนี้  ยังมีกระบวนการทําให�
แห�งได�อีกหลายวิธี  คือ  1)  การทําให�แห�งโดยใช�ลมร�อน  (ตู�อบลมร�อน)  2)  การทําให�แห�งโดยใช�
ลูกกลิ้ง  3)  การทําให�แห�งแบบเยือกแข็ง  4)  การทําให�แห�งโดยใช�ไมโครเวฟ  และ  5)  การทําให�แห�ง
โดยใช�วิธีออสโมซิส 
      3.  การใช�วัตถุเจือปนอาหารไว�ว.า  มีวัตถุประสงค9ได�แก.  1)  เพ่ือสงวน
คุณค.าทางโภชนาการของอาหาร  2)  เพ่ือยืดอายุการเก็บหรือช.วยให�อาหารนั้นมีคุณภาพคงท่ี  หรือ 
ช.วยปรับปรุงคุณภาพในด�านเก่ียวกับสี  กลิ่น  รส  ลักษณะสัมผัสและลักษณะปรากฏ  โดยท่ีไม.มีการ
เปลี่ยนแปลงคุณสมบัติหรือคุณค.าอาหาร  และ  3)  เพ่ือประโยชน9ในด�านเก่ียวกับเทคนิคในการแปรรูป
กรรมวิธีการแปรรูปการเตรียมวัตถุดิบ  การบรรจุ  การขนส.งและอายุของการเก็บของผลิตภัณฑ9นั้น ๆ  
ท้ังนี้  ชนิดของสารเจือปนท่ีนิยมใช�ในผลิตภัณฑ9ผักและผลไม�  ได�แก. 
       3.1  กรด  การใช�กรดในผลิตภัณฑ9ผักและผลไม�  เพ่ือช.วยปรับปรุงกลิ่น
รส  และสีของผลิตภัณฑ9ให�ได�ข้ึน  ป`องกันปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล  และยังช.วยยับยั้งการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย9  ทําให�เก็บผลิตภัณฑ9ให�ดีข้ึน  นอกจากนี้กรดยังช.วยลดอุณหภูมิท่ีต�องใช�ในการแปรรูปของ
ผลิตภัณฑ9ประเภทผักและผลไม�  การเลือกใช�กรดจะข้ึนอยู.กับชนิดของกรดท่ีมีอยู.มากในผลไม�และผักนั้น  
ผลไม�ท่ัวไปส.วนมากจะมีกรดซิตริก  (กรดมะนาว)  เป[นต�น 
       3.2  สารท่ีให�คงรูป  (แคลเซียมคลอไรด9)  สารคงรูป  เพ่ือปรับปรุง
คุณภาพทางด�านเนื้อสัมผัสของผักและผลไม�ให�ดีข้ึน  สารคงรูปท่ีรู�จักกันต้ังแต.สมัยโบราณ  คือ  ปูนขาว  
ปูนแดงและสารส�ม  แต.เนื่องจากสารเหล.านี้มักมีองค9ประกอบอ่ืนๆ  ท่ีมีผลต.อคุณภาพของผลิตภัณฑ9  
ป+จจุบันในอุตสาหกรรมการแปรรูปผักและผลไม�จึงใช�แคลเซียมคลอไรด9 
        3.3  สารท่ีใช�เพ่ือป`องกันการเกิดสีน้ําตาล  (Brown)  ส.วนมากใช�วัตถุ
เจือปนอาหารเพ่ือป`องกันปฏิกิริยาดังกล.าว  ได�แก.  ซัลเฟอร9ไดออกไซด9  และสารประกอบซัลไฟด9 
        3.4  วัตถุกันเสีย  เป[นสารประกอบเคมีท่ีช.วยในการถนอมหรือยืดอายุ
การเก็บอาหาร  หรือช.วยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย9  ซ่ึงเป[นสาเหตุในการเสียของผลิตภัณฑ9  
ประเภทผักและผลไม�สารเจือปนท่ีใช�เพ่ือปรับปรุงคุณภาพผักและผลไม�อบแห�ง  ได�แก. 
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        3.3.1  โซเดียมไบคาร9บอเนต  (ผงโซดา)  เป[นสารเคมีท่ีมีคุณสมบัติ
เป[นด.างอ.อน  นิยมเติมลงไปในน้ําลวก  หรือน้ําแช.หลังลวก  จุดประสงค9เพ่ือปรับสภาพน้ําลวกให�เป[น
ด.างช.วยรักษาสีให�คงความเขียวสด  ปริมาณท่ีใช�ประมาณร�อยละ  0.5  นาน  5  นาที 
        3.3.2  โซเดียมเมตาไบซัลไฟท9  ใช�กรดสําหรับอาหาร  เป[นสารเคมีท่ี
มีคุณสมบัติช.วยป`องกันไม.ให�เกิดเชื้อราในผักและผลไม�  นอกจากนี้ช.วยให�ผลไม�คงสีธรรมชาติไว�มักจะ
ผสมลงไปในน้ําเชื่อม  ในการแปรรูปผักและผลไม�แช.อ่ิมแห�งควรใช�ในปริมาณร�อยละ  0.01–0.02ก.อนใส.
ลงในน้ําเชื่อม  ควรละลายน้ําให�เข�ากัน  จึงใส.ป`องกันไม.ให�สารอยู.รวมตัวกันท่ีเดียว  (น้ําเชื่อม  1  ลิตร  
ใช�กรดมะนาว  1  กรัม  โซเดียมเมตาไบซัลไฟต9  0.1–0.2  กรัม) 
        3.3.3  กรดซิตริก  (กรดมะนาว)  ใช�กรดสําหรับอาหารนิยมเติมลงใน
น้ําลวกหรือน้ําสําหรับแช.ผักและผลไม�ก.อนนําไปแปรรูป  เพ่ือช.วยปรับปรุงสีของผักหรือผลไม�ให�ขาว  
(น้ํา  1  ลิตร  ใช�กรดมะนาว  5  กรัม  แช.นาน  10–15  นาที) 
        3.3.4  แคลเซียมคลอไรด9  ใช�กรดสําหรับอาหาร  นิยมเติมลงในน้ํา
ลวกหรือน้ําแช.  เพราะจะช.วยเพ่ิมความคงตัวให�แก.ลักษณะเนื้อสัมผัส  ผลิตภัณฑ9จะมีเนื้อแน.นข้ึน  
(น้ํา  1  ลิตร  ใช�แคลเซียมคลอไรด9  5  กรัม  แช.นาน  15–20  นาที)นอกจากนี้แล�วสิ่งจําเป[นอย.างยิ่งท่ี
จะต�องคํานึงถึงในการประกอบกิจการแปรรูปผลิตภัณฑ9อาหารเพ่ือจําหน.าย  ได�แก. 
         1)  ความซ่ือสัตย9ต.อตนเองและลูกค�า 
         2)  ต�องมีการวางแผนผลิตสินค�านั้นล.วงหน�า  และเหมาะสมกับ
ฤดูกาลเพ่ือสินค�านั้นจะมีต�นทุนตํ่าขายได�ราคาสูง 
         3)  ต�องมีความสนใจและต้ังใจต.อการทําผลิตภัณฑ9นั้น เพ่ือให�มี
ความสมํ่าเสมอของรสชาติและคุณภาพท่ีดี 
         4)  ต�องคํานึงถึงความสะอาดความปลอดภัยเสมอ 
         5)  ต�องมีความรู�ในสารปรุงแต.งอาหารท่ีใช�อย.างแม.นยํา  การแปร
รูปผลิตผลการเกษตร  ถ�าต�องการให�ผลิตภัณฑ9นั้นมีคุณภาพดีจะต�องให�ความสนใจต.อสิ่งดังต.อไปนี้ 
          (1)  การคัดเลือกวัตถุดิบเพ่ือการแปรรูปจะต�องมีลักษณะและ
คุณภาพตรงตามชนิดของอาหาร  ต�องคํานึงถึงเวลา  แรงงานและค.าใช�จ.ายในการเตรียมวัตถุดิบด�วย 
          (2)  การแปรรูปเพ่ือถนอมอาหารแบบใช�ความร�อนสูงจะช.วย
ทําลายจุลินทรีย9ท่ีก.อให�เกิดโรค  ซ่ึงทําให�อาหารเน.าเสีย  ทําลายเอ็นไซม9  สารพิษ  พยาธิท่ีไม.ทนต.อ
ความร�อน  การแปรรูปโดยใช�ความร�อนกระทําได�  2  วิธ ี คือ  1)  การพาสเจอร9ไรซ9  คือ  วิธีท่ีถนอม
อาหารโดยใช�ความร�อนท่ีอุณหภูมิไม.สูงมากนักเพ่ือทําลายแบคทีเรียพวกท่ีไม.สร�างสปอร9และพวกท่ี
ก.อให�เกิดโรคแก.คน  ส.วนจุลนิทรีย9อ่ืน ๆ  ท่ีทนความร�อนระดับพาสเจอร9ไรซ9จะเป[นสาเหตุทําให�อาหาร
เสียได�  ดังนั้น  อาหารท่ีผ.านการพาสเจอร9ไรซ9ต�องอาศัยความเย็นช.วยเก็บรักษา และ  2) การสเตอริไลซ9  
คือ  วิชาการถนอมอาหารโดยใช�ความร�อนท่ีอุณหภูมิสูงกว.าการพาสเจอร9ไรซ9 ซ่ึงอาจเป[นอุณหภูมิสูงกว.า
น้ําเดือด  เพ่ือทําลายจุลินทรีย9ท้ังหมดรวมท้ังสปอร9อาหารท่ีได�จากการสเตอริไลซ9 จึงเป[นอาหารปลอด
เชื้อ  เก็บรักษาไว�ได�นานโดยไม.ต�องใช�ความเย็นช.วย 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 
 



46 

     มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช  (2548  :  5–15)  กล.าวว.า  การเปลี่ยนแปลง
วิถีการดําเนินชีวิตความเป[นอยู.ท่ีมีเวลาผลิตและเตรียมอาหารเองลดลงและมีการประกอบอาชีพเพ่ิม
รายได�  ดังนั้น  การซ้ืออาหารสําเร็จรูปได�ช.วยอํานวยความสะดวกและลดข้ันตอนกรรมวิธีการประกอบ
อาหาร  ทําให�เกิดธุรกิจผลิตภัณฑ9อาหารซ่ึงเป[นธุรกิจหลักประเภทหนึ่งท่ีนําเงินตราเข�าประเทศมูลค.า
มหาศาลสูงกว.า  140,000  ล�านบาทต.อปd  โดยได�มีการพัฒนาขยายตัวไปสู.ความเจริญเติบโตอย.าง
ต.อเนื่อง 
     อนุสรณ9  ทัศศรี  และอรรถพล  สุตันต้ังใจ  (2553  :  ไม.มีเลขหน�า)  กล.าวถึง  
การอบแห�งซ่ึงเป[นกระบวนการหนึ่งของการแปรรูปอาหารไว�ว.า  การอบแห�ง  (Dryer)  คือ  การทําแห�ง
หรือการกําจัดน้ํา  การใช�ความร�อนเพ่ือกําจัดน้ําท่ีอยู.วัสดุโดยการระเหยน้ําหรือการระเหิดจากของแข็ง  
โดยอาศัยหลักการถ.ายเทความร�อนซ่ึงจะเกิดตรงจุดท่ีมีความแตกต.างของอุณหภูมิระหว.างจุดสองจุด  
หรืออาศัยหลักการอบแห�งการลดความชื้นในระบบ  ซ่ึงการถ.ายเทความร�อนมี  3 แบบ  ได�แก. 
      1.  การพาความร�อน  จะเกิดกับวัตถุดิบท่ีเป[นของเหลว  โดยกระแสความ
ร�อนจะถูกพาผ.านช.องว.างท่ีเป[น  อากาศหรือแก}ส  จากของเหลวชนิดหนึ่งไปยังของเหลวอีกชนิดหนึ่ง 
        2.  การนําความร�อน  เป[นการถ.ายเทความร�อนจากโมเลกุลหนึ่งไปยังอีก
โมเลกุลหนึ่งท่ีอยู.ข�างเคียงซ่ึงจะเกิดกับวัตถุดิบท่ีมีลักษณะเป[นของแข็ง 
      3.  การแผ.รังสี  เป[นการถ.ายเทความร�อนโดยการแผ.รังสีความร�อนไปยัง
วัตถุดิบซ่ึงจะเกิดข้ึนในกรณีอบในสุญญากาศและการอบแห�งแบบเยือกแข็ง  ในทางปฏิบัติการถ.ายเท
ความร�อนในการอบแห�งอาจ  เกิดข้ึนพร�อมกันท้ัง  2  หรือ  3  แบบก็ได�  ท้ังนี้ข้ึนอยู.กับลักษณะของ
วัตถุดิบท่ีนําไปอบแห�ง  นอกจากนี้แล�ว  ยังได�แบ.งประเภทการอบแห�งไว�  6  ประเภท  ดังนี้ 
       3.1  การอบแห�งโดยใช�พลังงานจากแสงอาทิตย9  เป[นระบบการอบแห�ง
แบบ  Passive  คือ  ระบบท่ีเครื่องอบแห�งทํางานโดยอาศัยกระแสลมท่ีพัดเป[นตัวกลางพาความร�อน
จากแหล.งพลังงานความร�อนจากแสงอาทิตย9 
       3.2  การทําแห�งโดยใช�ลมร�อน  (Hot  Air  Oven)  หลักการทํางานคือ  
ใช�กระแสลมร�อนสัมผัสกับวัตถุดิบ  เช.น  ตู�อบลมร�อน  (Hot  Air  Dryer)  โดยจะใช�  Blower   
ในการเปcาลมร�อน  จากแหล.งพลังงานความร�อนคือ  Heater  ไปยังวัตถุดิบ 
       3.3  การอบแห�งด�วยการพ.นวัตถุดิบท่ีเป[นของเหลวไปในลมร�อนหลักการ
ทํางานคือ  เครื่องอบแห�งแบบพ.นฝอย  (Spray  Dryer)  มีกระบวนการเริ่มจากอากาศจะถูกดูดผ.าน  
Filter  และผ.านตัวให�ความร�อน  จากนั้นจึงเข�าสู.ห�องอบแห�ง  (Drying  Chamber)  ส.วนวัตถุดิบท่ีใช�  
Spray  (Feed)  ควรมีลักษณะเหลว  จากนั้นสารละลายของเหลวจะถูกดูดโดยป+�มผ.านอุปกรณ9ท่ีทําให�
เกิดละอองฝอยภายในห�องอบและจุดสัมผัสกับอากาศร�อนทําให�เกิดการระเหยของน้ําอย.างรวดเร็วท่ี
อุณหภูมิสูงกว.าอุณหภูมิกระเปาะเปdยกเล็กน�อย  จะได�ผงผลิตภัณฑ9ท่ีตกลงสู.ด�านล.างของห�องอบแห�ง
และผงบางส.วนท่ีหลุดมากับอากาศจะถูกแยกโดยใช�  Cyclone จนได�ผลิตภัณฑ9สุดท�ายในกระบวนการ
อบด�วยเครื่องอบแห�งแบบพ.นฝอยนั้น 
       3.4  การอบแห�งแบบลูกกลิ้ง  (Drum  Dryer)  เป[นการอบแห�ง 
โดยให�วัตถุดิบข�นสัมผัสผิวหน�าของลูกกลิ้งร�อน 
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       3.5  การอบแห�งแบบเยือกแข็ง  (Freeze  Dryer)  เป[นการกําจัด
ความชื้นในวัตถุดิบในสภาพท่ีทําน้ําให�เป[นน้ําแข็งแล�วกลายเป[นไอในห�องสุญญากาศ  ซ่ึงเป[นการทําให�
วัตถุดิบแห�งแบบเยือกแข็ง 
       3.6  การอบแห�งโดยใช�ไมโครเวฟ  (Microwave)  ใช�หลักในการทํา
วัตถุดิบให�แห�ง  ลดความชื้นในวัตถุดิบคือจะต�องไล.น้ําหรือความชื้นท่ีมีอยู.ในผลิตผลการเกษตรออกไป
แต.จะยังมีความชื้นเหลืออยู.ในผลิตภัณฑ9มากน�อยแล�วแต.ชนิด 
   สรุป  จากการอธิบายความหมายเก่ียวกับการแปรรูปอาหารของผู�รู�ดังกล.าวข�างต�น 
อาจสรุปได�ว.า  การแปรรูปอาหาร  หมายถึง  การเก็บรักษาอาหารโดยกรรมวิธีต.าง ๆ  ให�อยู.ในสภาพ
ใกล�เคียงกับของสดมากท่ีสุด  โดยไม.ให�สูญเสียคุณค.าทางโภชนาการ  และยังคงมีคุณลักษณะทาง
คุณภาพซ่ึงเป[นท่ีต�องการของผู�บริโภค   
 2.  ความรู�เก่ียวกับภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านและการสืบสาน 
  มีนักวิชาการและนักการศึกษาให�ความรู�เก่ียวกับภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านไว�ดังนี้ 
   เอกวิทย9  ณ  ถลาง  (2541  :  21)  ได�ให�ความหมายของภูมิป+ญญา  หมายถึง  ความรู�  
ความคิด  ความเชื่อ  ความสามารถ  ความชัดเจนท่ีกลุ.มชนได�จากประสบการณ9ท่ีสั่งสมไว�ในการปรับตัว
และดํารงชีพในระบบนิเวศน9  หรือ  สภาพแวดล�อมทางธรรมชาติและสิ่งแวดล�อมทางสังคมวัฒนธรรมท่ี
ได�มีพัฒนาการสืบสานกันมา  ปรับตัวให�เข�ากับสภาวะต.าง  ๆ  ในพ้ืนท่ีท่ีกลุ.มชนนั้นต้ังหลัก  แหล.งอยู.  
และได�แลกเปลี่ยนสังสรรค9ทางวัฒนธรรมกับกลุ.มชนอ่ืน  จากพ้ืนท่ีสิ่งแวดล�อมอ่ืนท่ีได�มีการติดต.อ
สัมพันธ9กันแล�วรับเอาหรือปรับเปลี่ยนนํามาสร�างประโยชน9หรือแก�ป+ญหาได�โดยมีการพัฒนาภูมิป+ญญา
ซ่ึงแสดงให�เห็นถึงศักยภาพ  และความสําคัญของภูมิป+ญญาชาวบ�านเป[นกระบวนการเรียนรู�ของชาวบ�าน
และภูมิป+ญญาใหม.ท่ีรับเข�ามาจากโลกภายนอก  ได�มีการปรับเปลี่ยนภูมิป+ญญา  การสร�างสรรค9 
ภูมิป+ญญาในระดับพ้ืนบ�าน  เป[นการสะสมความรู�  และประสบการณ9อันยาวนาน  โดยผ.านกระบวนการ
เรียนรู�ท่ีมีอยู.ตามธรรมชาติ  ดังนี้ 
   ประเวศ  วะสี  (2534  :  88)  ภูมิป+ญญา  (Wisdom)  ภูมิป+ญญาชาวบ�าน  (Popular 
Wisdom)  หรือภูมิป+ญญาท�องถ่ิน  (Local  Wisdom)  หมายถึง  พ้ืนความรู�ของชาวบ�านท่ีเรียนรู�   
สั่งสมประสบการณ9  ถ.ายทอดสืบต.อกันมา  ท้ังทางตรงคือรู�ด�วยตนเอง  และทางอ�อม  คือ  เรียนรู� 
จากผู�ใหญ. 
   วิชา  ทรวงแสง  (2537  :  11)  กล.าวว.า  ภูมิป+ญญาท�องถ่ิน  หมายถึง  ข�อมูลท่ีแสดง
ถึงความคิด  คุณค.า  ความสัมพันธ9และการผลิตท่ีได�มีการสั่งสม  ถ.ายทอด  สืบต.อกันมาในชุมชนแห.ง 
หนึ่ง  ๆ  รวมท้ังในส.วนท่ีเป[นความคิดริเริ่มของบุคคลในชุมชน  และได�รับการยอมรับว.า  เป[นสิ่งดี 
มีคุณค.า  มีความหมายใกล�เคียงกับวัฒนธรรมของท�องถ่ิน 
  2.1  วิธีการสืบสานภูมิป+ญญาท�องถ่ิน 
   คําว.า  “การสืบสาน”  เป[นการดํารงคงไว�  และร.วมกันรักษาสืบทอดให�คงอยู.ตลอดไป
โดยเฉพาะอย.างยิ่ง  “การสืบสานภูมิป+ญญาท�องถ่ิน”  จะเป[นการรักษาวัฒนธรรมท่ีดีงามไว�ให�  คนรุ.น
หลังได�เรียนรู�และเข�าใจถึงการดําเนินชีวิตของบรรพบุรุษ  ได�มีผู�ให�แนวทางการสืบสานภูมิป+ญญาท�องถ่ิน  
ไว�ดังนี้ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 
 



48 

    สุรศักด์ิ  สามประดิษฐ9  (2546  :  41)  ได�กล.าวถึง  ลักษณะความเป[นมา  และ 
การสืบทอด  ภูมิป+ญญาท�องถ่ินไทย  ไว�ดังนี้ 
     1.  ภูมิป+ญญาท�องถ่ินไทยเกิดจากพ้ืนฐานทางการเกษตร  ชีวิตประจําวันของคน
ไทย  ส.วนใหญ.มีความเก่ียวข�องและสัมพันธ9กับการทําไร.ทํานา  การเพาะปลูก  การเลี้ยงสัตว9  ตัวอย.าง
ของภูมิป+ญญาท�องถ่ินทางด�านนี้  เช.น  “เกวียน” 
     2.  ภูมิป+ญญาท�องถ่ินไทยส.วนใหญ.มาจากพุทธศาสนา  คําสอนของพุทธศาสนา
รวมท้ังประเพณีเก่ียวกับศาสนามีส.วนสําคัญในการสร�างภูมิป+ญญา  เช.น  การผลิตผ�าไตรจีวร  การทํา
บาตร  การหล.อ  พระพุทธรูป  ฯลฯ 
     3.  ภูมิป+ญญาท�องถ่ินไทยเกิดจากการทดลองใช�ในชีวิตจริง  เช.น  เรื่องเก่ียวกับ
ยาสมุนไพร  การนวดไทย  อาหารไทย  น้ําด่ืมสมุนไพร  ฯลฯ 
     4.  ภูมิป+ญญาท�องถ่ินไทยมีการบอกเล.าสืบต.อกันมา  เม่ือสามารถสรุปแนว
ปฏิบัติ  เรื่องใดได�ชัดเจนแล�ว  ก็จะมีการจําเอาไว�หรือบันทึกไว�ด�วยใบลาน  แล�วบอกเล.าให�คนรุ.นลูกรุ.น
หลานได�ทราบและปฏิบัติต.อไปโดยไม.ต�องเสียเวลาศึกษา  หรือการให�ทดลองให�ทําซํ้าหลาย  ๆ  ครั้ง  
และมีการถ.ายทอดภูมิป+ญญาจากคนรุ.นเก.าไปสู.คนรุ.นใหม.  เป[นเสมือนมรดกไทย 
   2.2  วิธีการถ.ายทอดภูมิป+ญญามี  3  ลักษณะ  ดังนี้ 
    2.2.1  การแนะนํา  สาธิตให�กับสมาชิก  และลูกหลาน 
    2.2.2  การสาธิตในงานประเพณี  และเทศกาลต.าง  ๆ 
    2.2.3  การเป[นวิทยากรให�กับกลุ.ม  และองค9กรต.าง  ๆ 
    คณะกรรมการการศึกษาแห.งชาติ  สํานักนายกรัฐมนตรี  (2541 :  93)  ได�กล.าวถึง
กระบวนการถ.ายทอดภูมิป+ญญาว.า  วิธีการต.าง  ๆ  ข้ึนอยู.กับกลุ.มเป`าหมาย  ซ่ึงอาจจะใช�วิธีใดวิธีหนึ่ง
หรือหลาย  ๆ  วิธีรวมกัน  เป[นต�นว.า 
     1.  การทําให�ดูเป[นตัวอย.าง  คือ  เป[นวิธีการถ.ายทอดของผู�อาวุโสหรือผู�เฒ.า 
ผู�แก.เป[นผู�กําหนด  โดยเป[นตัวอย.างของคนในครอบครัว  ญาติพ่ีน�อง  ชุมชนเดียวกัน 
     2.  การคิดร.วมกัน  เป[นการกระตุ�นให�สมาชิกในชุมชนได�แสดงความรู�สึก  และ
แสดงความคิดเห็นต.อประเด็นต.าง  ๆ  อย.างเป[นธรรมชาติ  มีการแลกเปลี่ยน  เสนอความคิดเห็น   
อย.างมีเหตุผล  และเปlดโอกาสให�มีการถ.ายทอดภูมิป+ญญาซ่ึงกันและกัน 
     3.  การสร�างสรรค9กิจกรรมหรือการทํางานร.วมกัน  โดยการขยายเครือข.าย
ระดับบุคคล  ระดับกลุ.มให�มากเพราะได�แลกเปลี่ยนเรียนรู�ภูมิป+ญญาอย.างหลากหลาย  และนํามาพัฒนา
กิจกรรม  ท่ีกระทําอยู. 
     4.  การบรรยาย  สัมมนาหรือ  เวทีชาวบ�าน  เป[นกิจกรรมสําคัญใน 
การแลกเปลี่ยนเรียนรู�  วิเคราะห9และสังเคราะห9ประสบการณ9ของชาวบ�านร.วมกัน 
 3.  ความรู�เก่ียวกับการผลิต 
  3.1  ป+จจัยและกระบวนการผลิต 
   มหาวิทยาลัยแม.ฟ̀าหลวง  (2545  :  15–21) กล.าวว.า กระบวนการผลิตมีองค9ประกอบ
ท่ีสําคัญ  3  ประการ  ได�แก. 
    1.  ป+จจัยนําเข�า  (Input)  คือ  ทรัพยากรท่ีใช�ผลิตท้ังท่ีเป[นสินทรัพย9ท่ีมีตัวตน  
(Tangible  Assets)  เช.น  วัตถุดิบ  เครื่องจักร  อุปกรณ9  และสินทรัพย9ท่ีไม.มีตัวตน  (Intangible  
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Assets)  เช.น  แรงงาน  ระบบการจัดการ  ข.าวสาร  ทรัพยากรท่ีใช�จะต�องมีคุณสมบัติและประโยชน9ใช�
สอยท่ีเหมาะสมและมีต�นทุนการผลิตท่ีต่ํา  เพ่ือให�สินค�าสําเร็จรูปสามารถแข.งขันได�ในท�องตลาด 
    2.  กระบวนการแปลงสภาพ  (Conversion  Process)  เป[นข้ึนตอนท่ีทําให�ป+จจัย
นําเข�าท่ีผ.านเข�ามามีการเปลี่ยนแปลงในด�านต.าง ๆ  ได�แก.  1)  รูปลักษณ9  (Physical)  โดยการผ.าน
กระบวนการผลิตในโรงงาน  2)  สถานท่ี  โดยการขนส.ง  การเก็บเข�าคลังสินค�า  3)  การแลกเปลี่ยน  
โดยการค�าปลีกและค�าส.ง  4)  การให�ข�อมูล  โดยการติดต.อสื่อสาร  5)  จิตวิทยาโดยการนันทนาการ 
    3.  ผลผลิต  (Output)  เป[นผลได�จากระบบการผลิตท่ีมีมูลค.าสูงกว.าป+จจัยนําเข�าท่ี
รวมกันอันเนื่องมาจากท่ีได�ผ.านกระบวนการแปลงสภาพ  ผลผลิตแบ.งเป[น  2  ประเภทใหญ. ๆ  คือ  
สินค�าและบริการ  ซ่ึงมีลักษณะแตกต.างกันหลายประการ  ลําดับข้ันตอนในการผลิตของมนุษย9แบ.ง
ออกเป[น  3  ข้ัน  ได�แก. 
     3.1  การผลิตข้ันต�น  หรือข้ันปฐมภูมิ  (Primary  Production)  เป[นกิจกรรม
การผลิตข้ันแรกสุด  เป[นกิจกรรมด้ังเดิมของมนุษย9  เช.น  การเพาะปลูก  การล.าสัตว9  การเลี้ยงสัตว9 
การประมง  เป[นต�น  เป[นการนําทรัพยากรธรรมชาติมาใช�ประโยชน9โดยการผลิตอย.างง.ายๆ 
     3.2  การผลิตข้ันแปรรูป  หรือข้ันทุติยภูมิ  (Secondary  Production)  
หมายถึง  กิจกรรมการผลิตในระดับท่ีสูงข้ึนและมีข้ันตอนท่ีซับซ�อนข้ึน  การผลิตในข้ันนี้มีการพ่ึงพา
ธรรมชาติน�อยลง  โดยการนําสิ่งท่ีมีอยู.ในธรรมชาติหรือสิ่งท่ีผลิตข้ึนเองมาแปรสภาพและตกแต.งให�เกิด
ประโยชน9  มีคุณค.าและตรงกับความต�องการของผู�บริโภค  โดยใช�เครื่องจักรช.วยในการผลิต 
     3.3  การผลิตข้ันบริการ  หรือข้ันตติยภูมิ  (Tertiary  Production)  เป[น
กิจกรรมการผลิตในทางเศรษฐกิจซ่ึงไม.มีการแปรรูปหรือเปลี่ยนสภาพสิ่งของ  แต.เป[นกิจกรรมบริการ
ความสะดวก  เพ่ือเอ้ืออํานวยให�ผลิตผลท่ีได�จากการผลิตข้ันปฐมภูมิและทุติยภูมิไปถึงผู�บริโภค  เช.น  
การค�า  การขนส.ง  การสื่อสาร  การเงินการธนาคาร  การแสดง  การสอน  เป[นต�น 
  3.2  ประเภทของการผลิต 
   Mark,  Nicholas  และ  Richard  (2003  :  62–64)  ได�แบ.งประเภทของการผลิต
ออกเป[น  2  ประเภท  ได�แก. 
    1.  ประเภทของการผลิตแบ.งตามลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ9 
     1.1  การผลิตตามคําสั่งซ้ือ  (Made-to-Order)  เป[นการผลิตท่ีคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ9จะเปลี่ยนแปลงไปตามความต�องการของลูกค�าแต.ละราย  การเตรียมการผลิตและวัตถุดิบท่ี
ต�องการจะใช�  ตลอดจนกระบวนการผลิตจึงไม.สามารถคาดการณ9ไว�ล.วงหน�าได�เครื่องจักรอุปกรณ9ท่ีใช�
ต�องเป[นแบบอเนกประสงค9  ผู�ผลิตต�องมีความสามารถ  ความชํานาญหลายอย.าง  เพ่ือทําการผลิตสิ่งท่ี
ลูกค�าต�องการได� 
     1.2  การผลิตเพ่ือรอจําหน.าย  (Made-to-Stock)  เป[นการผลิตผลิตภัณฑ9ท่ีมี
คุณลักษณะเป[นมาตรฐานเดียวกันตามความต�องการของกลุ.มลูกค�าเป`าหมายส.วนใหญ.การจัดหาวัตถุดิบ
และการเตรียมกระบวนการผลิตสามารถทําได�ล.วงหน�า  เครื่องจักรอุปกรณ9จะเป[นเครื่องมือเฉพาะงาน
และผู�ผลิตถูกอบรมมาเพ่ือทํางานตามหน�าท่ีเฉพาะอย.าง 
     1.3  การผลิตเพ่ือรอคําสั่งซ้ือ  (Assembly-to-Order)  เป[นการผลิตชิ้นส.วนท่ี
จะประกอบเป[นสินค�าสําเร็จรูได�หลายชนิด  ซ่ึงชิ้นส.วนเหล.านั้นจะมีลักษณะแยกออกเป[นส.วนจําเพาะ
หรือโมดูล  (Module)  โดยผลิตโมดูลรอไว�ก.อน  เม่ือได�รับคําสั่งซ้ือจากลูกค�าจึงทําการประกอบโมดูลให�
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เป[นสินค�าตามลักษณะท่ีลูกค�าต�องการ  จึงนับได�ว.าการผลิตเพ่ือรอคําสั่งซ้ือได�นําเอาลักษณะของการ
ผลิตเพ่ือรอจําหน.ายซ่ึงมีการผลิตชิ้นส.วนเป[นโมดูลมาตรฐานท่ีใช�ประกอบเป[นสินค�าหลายชนิดรอไว�มา
ผสมเข�ากับลักษณะของการผลิตตามคําสั่งซ้ือซ่ึงนําโมดูลมาประกอบ  และแต.งเติมรายละเอียดให�สินค�า
สําเร็จรูปมีความแตกต.างกันไปตามความต�องการของลูกค�าเฉพาะราย  เช.นการผลิตเครื่องใช�ไฟฟ̀า  
หลายรุ.นท่ีมีการใช�อะไหล.เหมือนกัน 
    2.  ประเภทของการผลิตแบ.งตามลักษณะของระบบการผลิตและปริมาณการผลิต 
     2.1  การผลิตแบบโครงการ  (Project  Manufacturing)  เป[นการผลิต
ผลิตภัณฑ9ขนาดใหญ.ราคาแพงและมีลักษณะเฉพาะตามความต�องการของลูกค�าเฉพาะราย  เช.น   
การต.อเรือดําน้ําการต.อเครื่องบินฯลฯ  การผลิตแบบโครงการมักมีปริมาณการผลิตต.อครั้งน�อยมากหรือ
ผลิตครั้งละชิ้นเดียวและใช�เวลานาน  การผลิตจะเกิดข้ึนท่ีสถานท่ีตั้งของโครงการ  เม่ือเสร็จงานหนึ่งจึง
ย�ายท้ังคนและวัสดุสิ่งของเครื่องมือไปรับงานใหม.  เครื่องมือท่ีใช�จึงเป[นแบบเอนกประสงค9ซึ่งเคลื่อนย�าย
ได�ง.าย 
     2.2  การผลิตแบบไม.ต.อเนื่อง  (Job  Shop หรือ Intermittent  Production)  
เป[นการผลิตผลิตภัณฑ9ท่ีมีลักษณะหลากหลายตามความต�องการของลูกค�า  โดยมีปริมาณการผลิตต.อ
ครั้งเป[น  Lot  มีการเปลี่ยนผลิตภัณฑ9ท่ีผลิตค.อนข�างบ.อย  และผลผลิตไม.มีมาตรฐานมากนัก  เช.น 
การบริการคนไข�ท่ีเข�ารับการรักษาในโรงพยาบาล  เครื่องจักรอุปกรณ9ต.าง ๆ จะถูกรวมกันตามหน�าท่ี
การใช�งานไว�ในสถานีการผลิตแยกเป[นหมวดหมู.อยู.ตามส.วนต.าง ๆ  ของผังโรงงานในจุดท่ีจะสามารถทํา
ให�กระบวนการผลิตทุกผลิตภัณฑ9สามารถดําเนินไปตามข้ันตอนการผลิตท่ีกําหนดไว�อย.างคล.องตัวการ
เดินเครื่องจักรผลิตจะผลิตสินค�าชนิดหนึ่งจนได�ปริมาณตามท่ีต�องการแล�วจึงเปลี่ยนไปผลิตสินค�าชนิดอ่ืน
โดยใช�เครื่องจักรชุดเดิม 
     2.3  การผลิตแบบกลุ.ม  (Batch  Production)  เป[นการผลิตท่ีคล�ายกับการ
ผลิตแบบไม.ต.อเนื่องมาก  จนบางครั้งจัดเป[นการผลิตประเภทเดียวกัน  แต.จะแตกต.างกนตรงท่ีการผลิต
แบบกลุ.มจะมีลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ9ท่ีผลิตแยกเป[นกลุ.ม ๆ  ในแต.ละกลุ.มจะผลิตตามมาตรฐาน
เดียวกันท้ังล}อต  (Lot)  ในขณะท่ีการผลิตแบบไม.ต.อเนื่องจะมีลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ9หลากหลาย
มากกว.า  ลักษณะการจัดเครื่องจักรอุปกรณ9ของการผลิตแบบกลุ.มจะเหมือนกับการผลิตแบบไม.ต.อเนื่อง
คือจัดเครื่องจักรตามหน�าท่ีการใช�งานเป[นสถานีแล�วงานจะไหลผ.านไปแต.ละสถานีตามลําดับข้ึนตอนของ
งาน  และเนื่องจากการผลิตแบบกลุ.มเป[นการผลิตของเป[นล}อตข้ันตอนการผลิตจึงมีแบบแผนลําดับ
เหมือนกันเป[นกลุ.ม ๆ  ตามล}อตการผลิตเหล.านั้น  การผลิตแบบกลุ.มนี้ใช�ได�กับการผลิตตามคําสั่งซ้ือ 
และการผลิตเพ่ือรอจําหน.าย  เช.น  การเย็บเสื้อโหล  เป[นต�น 
     2.4  การผลิตแบบไหลผ.าน  หรือการผลิตตามสายการประกอบ  หรือการผลิต
แบบซํ้า  (Line–Flow)  เป[นการผลิตผลิตภัณฑ9ท่ีเหมือนกันในปริมาณมาก  เช.น  การผลิตแชมพู 
การผลิตรถยนต9  การผลิตแบบไหลผ.านจะมีเครื่องจักรเฉพาะของแต.ละสายผลิตภัณฑ9แยกต.างหาก 
โดยไม.มีการใช�เครื่องจักรร.วมกันเครื่องจักรอุปกรณ9จะเป[นแบบเฉพาะงานสําหรับแต.ละสายผลิตภัณฑ9
เพ่ือการผลิตท่ีรวดเร็วและได�ปริมาณมาก  การผลิตแบบนี้จะเหมาะสมกับการผลิตเพ่ือรอจําหน.ายหรือ
ใช�ในการประกอบโมดูลในการผลิตเพ่ือรอคําสั่งซ้ือจากลูกค�าต.อไป 
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     2.5  การผลิตแบบต.อเนื่อง  (Continuous  Process)  เป[นการผลิตผลิตภัณฑ9
ชนิดเดียวในปริมาณท่ีมากมายอย.างต.อเนื่องโดยใช�เครื่องจักรเฉพาะอย.าง  ซ่ึงมักจะเป[นการผลิต   
หรือแปรรูปทรัพยากรธรรมชาติให�เป[นวัตถุดิบในการผลิตข้ันตอนต.อไป  เช.น  การกลั่นน้ํามันการผลิต
สารเคมี  การทํากระดาษฯลฯ 
  3.4  การบริหารการผลิต 
   มหาวิทยาลัยแม.ฟ̀าหลวง  (2545  :  49–57)  กล.าวว.า  การผลิตเป[นการสร�างสรรค9
สินค�าและบริการเพ่ือตอบสนองความต�องการมนุษย9  ผู�ซึ่งมีความต�องการอย.างไม.สิ้นสุด  แต.เนื่องจาก
การมีทรัพยากรท่ีมีอยู.อย.างจํากัดนั้น  จึงได�เข�ามาเป[นตัวกําหนดบทบาทในกระบวนการผลิตเป[น 
อย.างมาก  ดังนั้นจึงทําให�เกิดการบริหารการผลิต  เพ่ือช.วยให�ผลผลิตท่ีออกมามีคุณภาพและตรงตาม 
ความต�องการของมนุษย9  อีกประการหนึ่งยังเป[นการช.วยให�เรานําเอาทรัพยากรท่ีมีอยู.อย.างจํากัดนั้นมา
ใช�ให�เกิดประโยชน9สูงสุดอีกด�วย  โดยการผลิตมีการแปรรูปป+จจัยนําเข�าต.างๆผ.านกระบวนการท่ีทํา
ให�ผลผลิตท่ีได�มีมูลค.าเพ่ิมข้ึนมากกว.าป+จจัยนําเข�า  ดังนั้นการผลิตจึงเป[นหนึ่งในหน�าท่ีหลักของ 
การบริหารธุรกิจท่ีมีผลโดยตรงต.อความอยู.รอดขององค9การ  และต�องสัมพันธ9เก่ียวกับหน�าท่ีอ่ืน  อาทิ
เช.น  ความสัมพันธ9ในหน�าท่ีของฝcายการตลาด  ฝcายการเงิน  และฝcายการผลิตภายในองค9กรธุรกิจใด ๆ   
ซ่ึงเริ่มจากฝcายการตลาดมีหน�าท่ีค�นหา  และเสนอสิ่งท่ีลูกค�าต�องการและฝcายการเงินจัดสรรเงินทุน
ทรัพยากรมาให�ฝcายการผลิตใช�สร�างสิ่งท่ีลูกค�าต�องการให�เป[นรูปธรรมข้ึนมา  ซ่ึงการดําเนินงานของท้ัง
สามหน�าท่ีหลักนี้  ต�องมีประสิทธิภาพพร�อมท้ังต�องประสานงานกันอย.างมีประสิทธิภาพ  เพ่ือให�องค9การ
ธุรกิจบรรลุเป`าหมายสูงสุด  นั้นก็คือกําไรจากการดําเนินธุรกิจ  การบริหารการผลิต  จึงเป[นการบริหาร
กระบวนการแปรสภาพป+จจัยนําเข�าให�กลายเป[นผลผลิตท่ีมีมูลค.ามากกว.าผลรวมของป+จจัยนําเข�า 
โดยใช�ระบบการบริหารการผลิต 
  3.5  แนวโน�มของการผลิตในป+จจุบัน 
   มหาวิทยาลัยแม.ฟ̀าหลวง  (2545  :  16–17)  กล.าวว.า  ในป+จจุบันการแข.งขันของ
ธุรกิจอุตสาหกรรมทวีเพ่ิมข้ึน  ขอบเขตของการแข.งขันขยายตัวจากระดับท�องถ่ิน  ประเทศไปสู.ระดับ
นานาชาติ  การติดต.อสื่อสารท่ีโยงใยโลกให�ใกล�กันทําให�ผู�บริโภคได�รับข.าวสารข�อมูลเก่ียวกับสินค�าและ
บริการท่ีหลากหลาย  ทําให�มีทางเลือกมากยิ่งข้ึน  การผลิตจึงต�องปรับปรุงเพ่ิมผลิตภาพและพัฒนา
ผลิตภัณฑ9ใหม.ให�ดึงดูดใจมากยิ่งข้ึน  ทําให�กระแสโลกาภิวัตน9เข�ามามีอิทธิพลต.อการหาแหล.งวัตถุดิบ  
แหล.งเงินและตลาดของผลิตภัณฑ9  การผลิตไม.จําเป[นท่ีจะต�องใช�วัตถุดิบในประเทศท่ีแพงกว.าถ�ามีแหล.ง
อ่ืนท่ีถูกกว.า  ธุรกิจสามารถย�ายฐานการผลิตไปอยู.ในประเทศท่ีค.าแรงคนงานตํ่ากว.า  เพ่ือลดต�นทุน 
การผลิต  หรือเพ่ือหลีกเลี่ยงข�อจํากัดของการกีดกันทางการค�ากลยุทธ9การรวมตัวกันทางธุรกิจ   
ในป+จจุบันการดําเนินธุรกิจมีลักษณะเป[นเครือข.ายท่ีเชื่อมโยงกันต้ังแต.ผู�ขาย  ผู�ผลิต  ผู�จัดจําหน.าย   
ผู�ค�าส.ง  ผู�ค�าปลีก  จนถึงลูกค�าท่ีเป[นผู�ใช�  การรวมตัวภายในอุตสาหกรรมเดียวกันในรูปแบบพันธมิตร
ทางกลยุทธ9  (Strategic  Alliance)  ก.อให�เกิดอํานาจต.อรองกับคู.ค�ามากยิ่งข้ึน  ดังนั้นการได�มาซ่ึง
ป+จจัยการผลิตท่ีมาจากแหล.งวัตถุดิบต.างๆมีแนวโน�มจะต�องทําเป[นสัญญาระยะยาวหรือสัญญาท่ีไม.เป[น
ลายลักษณ9อักษร อันเป[นความร.วมมือระหว.างกันและกันระหว.างคู.ค�าท่ีแนบแน.นยิ่งข้ึน  
ความหลากหลายของผลิตภัณฑ9และการตอบสนองลูกค�าเฉพาะราย  (Customization)  แพร.หลายมาก
ข้ึน  ความนิยมในผลิตภัณฑ9มวลชนเริ่มเสื่อมลงลูกค�าเริ่มต�องการสินค�าและบริการท่ีตอบสนองความ
ต�องการเฉพาะแบบท่ีไม.ซ้ําใคร  การผลิตจึงมีแนวโน�มจะมีปริมาณการผลิตต.อล}อต  (Lot)  ท่ีต่ําลง   
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ทําให�ต�องหาวิธีจะผลิตผลิตภัณฑ9ท่ีหลากหลายได�ในต�นทุนท่ีต่ํา  รวมท้ังต�องพยายามคิดค�นพัฒนา
ผลิตภัณฑ9ใหม.ให�ดึงดูดใจลูกค�าอยู.เสมอ  ให�ทันกับวงจรชีวิตผลิตภัณฑ9ท่ีสั้นลง  และสิ่งท่ีสําคัญท่ีสุดคือ
ความก�าวหน�าในเทคโนโลยีท้ังด�านการผลิตโดยตรงและด�านอ่ืน ๆ  เช.น  การใช�ข�อมูลทางอินเตอร9เน็ต  
ระบบพาณิชย9อิเล็กทรอนิกส9  ล�วนแต.มีผลต.อการผลิตเป[นอย.างมาก 
  3.6  การพัฒนาผลิตภัณฑ9 
   มหาวิทยาลัยแม.ฟ̀าหลวง  (2545  :  37–42)  ได�กล.าวถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ9ประเด็น
สําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ9  ข้ันตอนการตัดสินใจเก่ียวกับผลิตภัณฑ9ใหม.  และวงจรชีวิตผลิตภัณฑ9  
สรุปสาระสําคัญได�ว.าการพัฒนาผลิตภัณฑ9  (Product  Development)  เป[นการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.
และปรับปรุงผลิตภัณฑ9เดิมสําหรับตลาดป+จจุบันด�วยการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.โดยปรับปรุงให�ใหญ.ข้ึน  
ทําให�เล็กลง  เปลี่ยนแปลง  รวมหรือแยกลักษณะต.าง ๆ  ของผลิตภัณฑ9  สร�างคุณภาพผลิตภัณฑ9ให�
แตกต.างจากคู.แข.งขัน  เพ่ิมรูปแบบและขนาดผลิตภัณฑ9ซึ่งการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.จะต�องมีการศึกษา
ความต�องการของผู�บริโภคเป[นสําคัญ 
    1.  ระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ9  (Product  Development  System)  กลยุทธ9
ผลิตภัณฑ9ท่ีมีประสิทธิผลนั้นจะสัมพันธ9กับการตัดสินใจด�านผลิตภัณฑ9  กระแสเงินสดตลาดท่ีเปลี่ยนไป  
วงจรชีวิตผลิตภัณฑ9  และขีดความสามารถขององค9การ  บริษัทต�องมีเงินสดสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ9  
เข�าใจการเปลี่ยนแปลงว.าจะต�องเกิดข้ึนในตลาดต�องมีความรู�ความสามารถ  และมีทรัพยากรอย.าง
เพียงพอ  ท้ังนี้ระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ9อาจได�รับการตัดสินใจอย.างดี  ซ่ึงไม.ใช.มุ.งเพียงผลิตผลิตภัณฑ9
ได�เท.านั้น  แต.ยังต�องคํานึงถึงอนาคตของบริษัทด�วย 
    2.  การจัดองค9การสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ9  (Organizing  for  Product  
Development)  จะมีวิธีปฏิบัติการ  ดังนี้ 
     วิธีท่ี  1  เป[นวิธีการของสหรัฐอเมริกา  ท่ีปฏิบัติกันมาเพ่ือทําการพัฒนา
ผลิตภัณฑ9  โดยทําการพัฒนาท่ีแผนกและท่ีความแตกต.างกันขององค9การ  แผนกเหล.านี้จะเริ่มด�วยการ
ให�แผนกวิจัยและพัฒนาทํางานวิจัยท่ีจําเป[นจากนั้นวิศวกรของแผนกจะออกแบบผลิตภัณฑ9  แล�วส.งต.อ
ให�วิศวกรฝcายผลิตทําการออกแบบผลิตภัณฑ9เพ่ือให�สามารถผลิตได�และข้ันสุดท�ายแผนกการผลิตจะผลิต
ผลิตภัณฑ9ออกมา  ข�อดีของวิธีนี้คือ  เป[นการกําหนดหน�าท่ีและความรับผิดชอบ  แต.มีข�อเสียคือ   
การขาดความคิดท่ีก�าวหน�าและคําถามท่ีน.าสนใจก็คือทําอย.างไรแนวความคิดการพัฒนาในแต.ละลําดับ
ข้ันนั้นมีความสอดคล�องกับความต�องการของลูกค�าอยู.เสมอ 
     วิธีท่ี  2  เป[นวิธีท่ีนิยมอย.างแพร.หลาย  คือ  มอบหมายให�ผู�จัดการฝcายผลิตทํา
การผลิตผลิตภัณฑ9ท่ีดีสุด  ท่ีผ.านระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ9มาแล�วและองค9การสามารถผลิตได� 
     วิธีท่ี  3  อาจเป[นวิธีท่ีดีท่ีสุด  คือการใช�คณะทํางาน  เช.น  ทีมพัฒนาผลิตภัณฑ9  
ทีมออกแบบสําหรับการผลิต  ทีมวิศวกรรมคุณค.า  การเชื่อมโยงทีมด�วยการไม.แบ.งองค9การออกเป[น
แผนกย.อยๆ  เช.น  แผนกวิจัยและพัฒนา  แผนกการผลิต  และอ่ืน ๆ  ด�วยรูปแบบของกลุ.มและทีมงาน
ในแบบของญ่ีปุcน  กิจกรรมเหล.านี้จะรวมเป[นหนึ่งในองค9การรูปแบบการบริหารจะมีความเป[นมิตรและ
องค9การจะมีโครงสร�างน�อยเพ่ือความจําเป[นด�านการติดต.อสื่อสารและประสานงาน 
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     3.  ทีมพัฒนาผลิตภัณฑ9  (Product  Development  Teams)  เป[นทีมซ่ึง
รับผิดชอบในการเปลี่ยนแปลงความต�องการจากตลาด  เพ่ือทําให�บรรลุผลสําเร็จด�านผลิตภัณฑ9ทีมนี้มัก
ประกอบด�วยฝcายการตลาด  ฝcายผลิต  ฝcายจัดซ้ือ  ฝcายประกันคุณภาพและบุคลากรบริการภาคสนาม  
โดยท่ัวไปแล�วทีมจะประกอบด�วยตัวแทนขาย  เนื่องจากจุดประสงค9ของทีมประเภทนี้คือ  เพ่ือทําสินค�า
และบริการให�ประสบความสําเร็จซ่ึงรวมถึงความสามารถทางการตลาด   
    4.  การใช�งานวิศวกรรม  เป[นกิจกรรมซ่ึงช.วงปรับปรุงการออกแบบผลิตภัณฑ9 
การผลิต  ความสามารถในการรักษาและใช�งาน  หรือเป[นการเชื่อมโยงวิศวกรรมกับกระบวนการผลิต
และสินค�าเข�าด�วยกันทําให�การผลิตสินค�าท้ังหลายสามารถสอดคล�องกับสมรรถภาพในการผลิตมาก
ยิ่งข้ึน  และยังเป[นทีมท่ีร.วมกันออกแบบและร.วมทํากิจกรรมด�านวิศวกรรมด�วย  การใช�ทีมจะมีตัวแทน
จากหน�าท่ีต.าง ๆ  ท้ังหมดหรือเรียกว.าทีมข�ามหน�าท่ีซึ่งจะมีการพัฒนาผลิตภัณฑ9ได�อย.างรวดเร็วกว.า 
    5.  ประเด็นสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ9  การพัฒนาระบบท่ีมีประสิทธิผลและ
โครงสร�างองค9การสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ9มีเทคนิคและรายละเอียดท่ีสําคัญคือการออกแบบด�าน
ความแข็งแรง  การแข.งขันโดยใช�เวลาเป[นพ้ืนฐาน  การออกแบบให�เป[นมาตรฐานและการวิเคราะห9
ผลิตภัณฑ9ด�วยคุณค.า 
     5.1 การออกแบบด�านความแข็งแรง  (Robust  Design)  เป[นการออกแบบ 
ซ่ึงสามารถผลิตสินค�าเพ่ือให�เป[นไปตามความต�องการได�  ถึงแม�ว.าผลิตภัณฑ9ท่ีได�รับการออกแบบจะ 
มีการแปรเปลี่ยนไปเล็กน�อยในการผลิต  หรือการประกอบชิ้นส.วนก็ไม.มีผลต.อผลิตภัณฑ9 
     5.2  การแข.งขันโดยใช�เวลาเป[นพ้ืนฐาน  (Time-Based  Competition)   
เป[นการแข.งขันท่ีข้ึนอยู.กับเวลาอาจทําด�วยการพัฒนาผลิตภัณฑ9อย.างรวดเร็ว  และนําผลิตภัณฑ9เข�าสู.
ตลาด  หรือการจัดส.งสินค�าหรือบริการอย.างรวดเร็วด�วยเหตุนี้จะทําให�วงจรชีวิตผลิตภัณฑ9จะสั้นลง   
ซ่ึงทําให�การพัฒนาผลิตภัณฑ9มีความสําคัญเพ่ิมมากข้ึน  เพราะว.าการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.ท่ีรวดเร็ว 
โดยกระทําอย.างต.อเนื่องจะสร�างข�อได�เปรียบทางการแข.งขัน 
     5.3  การออกแบบให�เป[นมาตรฐาน  (Modular  Design)  เป[นชิ้นส.วนหรือ
ส.วนประกอบของผลิตภัณฑ9ซึ่งแบ.งย.อยออกเป[นชิ้นส.วนเล็ก ๆ  ทําให�ง.ายต.อการสับเปลี่ยนหรือแทนท่ี 
ซ่ึงเป[นการออกแบบเพ่ือนําเสนอความยืดหยุ.นสู.ท้ังการผลิตและการตลาด แผนกการผลิตจะพบว.า 
ชิ้นส.วนเล็ก ๆ  เหล.านี้  (Modular)  มีประโยชน9เพราะว.าทําให�เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ9  การผลิตและ
สับเปลี่ยนได�ง.ายกว.า  ยิ่งกว.านั้นตลาดอาจชอบวิธีการออกแบบเช.นนี้  เพราะสามารถเพ่ิมความยืดหยุ.น
ท่ีจะทําให�ลูกค�าพอใจ  ลูกค�าอาจผสมและจัดให�เหมาะสมกับรสนิยมของตนเอง  ความคิดนี้ได�ถูก
นําไปใช�ในอุตสาหกรรมจํานวนมาก  ต้ังแต.อุตสาหกรรมการบินสู.ร�านอาหารแบบจานด.วน  (Fast-Food)   
     5.4  การวิเคราะห9คุณค.า  (Value  Analysis)  เป[นการทบทวนความสําเร็จของ
ผลิตภัณฑ9ซึ่งเกิดข้ึนในระหว.างกระบวนการผลิต  เพ่ือให�เกิดการปรับปรุงซ่ึงจะนําไปสู.ท้ังเป[นผลิตภัณฑ9ท่ี
ดีกว.าและประหยัดกว.า  เทคนิคและข�อได�เปรียบสําหรับการวิเคราะห9คุณค.าจะเหมือนกับวิศวกรรม
คุณค.า 
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    6.  ข้ันตอนการตัดสินใจเก่ียวกับผลิตภัณฑ9ใหม.  ในการตัดสินใจเก่ียวกับผลิตภัณฑ9
ใหม.และการออกแบบระบบการผลิตนั้นมีข้ันตอนต.าง ๆ  ตามลําดับดังนี้ 
     6.1  การค�นหาและริเริ่มความคิดเก่ียวกับผลิตภัณฑ9ใหม.  ความคิดเก่ียวกับ
สินค�าและบริการใหม.  จะเกิดข้ึนได�  2  ทาง  คือ  1)  ภายในองค9กร  ได�แก.  หน.วยงานต.าง ๆ   
ในองค9กร  และ  2)  ภายนอกองค9กร  ซ่ึงอาจเป[นหน.วยงานโฆษณา  หรือจากลูกค�า 
     6.2  ข้ันกลั่นกรองความคิด  กิจการจะมีคําถามเก่ียวกับหลอดไฟเพ่ือให�เกิด
ความคิดสร�างสรรค9มากข้ึน  และเพ่ือสกัดความคิดท่ีไม.ดีท้ิงไป  เก็บแต.ความคิดท่ีดีของหลอดไฟ 
เพ่ือนําไปสู.ข้ันตอนต.อไป 
     6.3  การวิเคราะห9ทางธุรกิจ  เม่ือผ.านจากข้ันตอนการกลั่นกรงความคิดมาแล�ว
ข้ันนี้จะเป[นข้ันตอนท่ีสําคัญ  เพราะจะเป[นการดูว.าสินค�าหรือบริการท่ีผ.านมาข้ันท่ี  2  มาแล�วนั้นจะมี
จุดคุ�มทุนเป[นจํานวนเท.าใด  ท่ีจุดคุ�มทุนนี้  จะเป[นจุดท่ีมีปริมาณการขายท่ีต่ําท่ีสุด  ท่ีหักค.าใช�จ.ายอ่ืน ๆ  
ออกแล�วอาจอยู.ในรูปของจํานวนหน.วยหรือจํานวนบาทก็ได� 
     6.4  การวิจัยและพัฒนา  ข้ันตอนนี้เก่ียวข�องกับการออกแบบสินค�าและสร�าง
สินค�าชิ้นแรก  (Prototype)  ข้ึนมา  โดยการออกแบบสินค�าจะพัฒนามาจากแนวความคิดท่ีได�จากข้ันท่ี
แล�วมาประกอบกัน  เม่ือการออกแบบและการสร�างสินค�าชิ้นแรกสําเร็จ  ก็ต�องการตรวจสอบในเรื่อง
ของการปฏิบัติงาน  ต�นทุน  คุณภาพของสินค�า  เพ่ือให�เกิดการประหยัดและมีประสิทธิภาพท่ีสุด 
     6.5  การทดสอบ  เม่ือได�มีการผลิตสินค�าออกมาแล�ว  ต.อไปจะเป[นการทดสอบ
สินค�านั้นในเรื่องการปฏิบัติงาน  ซ่ึงหากปฏิบัติงานไม.ได�  นั่นคือสินค�าชิ้นนั้นล�มเหลวและต�องผลิตข้ึนมา
ใหม.  ในการทดสอบมีข�อท่ีควรพิจารณา  คือ  1)  ความเข�ากันได�กับสิ่งอ่ืน  (Compatibility)  คือ 
ทุกส.วนท่ีประกอบกันข้ึนเป[นสินค�านั้นจะต�องทํางานเข�ากันได�ดี  2)  ความง.ายหมายถึงความง.ายใน 
การใช�  ท้ังความเข�ากันได�กับความง.ายนี้อาจจะใช�เครื่องคอมพิวเตอร9เข�าช.วยเพ่ือให�แสดงการปฏิบัติงาน
ทางจอภาพ  และ  3)  ความเชื่อถือ  (Reliability)  หมายถึงว.าสินค�านั้นสามารถทําหน�าท่ีได�ภายใน
ระยะเวลาหนึ่ง  ซ่ึงแสดงว.าได�ผลิตสินค�าท่ีมีคุณภาพ  ในการสร�างความเชื่อถือจะมีวิธีการ  และ 
การคํานึงถึงค.าเสียหายท่ีอาจเกิดในกรณีท่ีสินค�าไม.ได�คุณภาพ 
     6.6  การนําออกสู.ตลาด  ข้ันตอนนี้จะเก่ียวข�องกับฝcายตลาด  ฝcายขายเพ่ือนํา
สินค�ากระจายไปยังตลาดผู�ซื้อ  จากการศึกษาพบว.าสินค�าท่ีออกสู.ตลาด  1  อย.างนั้นมาจากแนวคิด  60  
แนวคิด  จะเห็นได�ว.าเป[นการสิ้นเปลืองค.าใช�จ.ายมากกว.าจะได�สินค�าท่ีออกสู.ตลาดได�  และสินค�านั้นก็ไม.
แน.ว.าจะมีอนาคตอย.างไร  จะสู�คู.แข.งได�หรือไม.สรุป  การวางแผนเก่ียวกับผลิตภัณฑ9เป[นการตัดสินใจ
เก่ียวกับการผลิตการตัดสินใจเก่ียวกับระบบการผลิตและการออกแบบระบบการผลิต  การเลือกใช�
เครื่องมือ  เครื่องจักร  อุปกรณ9และวิธีการดําเนินงานตามวัตถุประสงค9ขององค9การนั้น  การออกแบบ
ผลิตภัณฑ9จะหมายรวมถึงการปรับปรุงแบบใหม.  ๆ  ให�กับผลิตภัณฑ9ซึ่งรวมถึงผลิตภัณฑ9ใหม.และเก.า
ด�วย  นอกจากนี้แล�ว  ความต�องการในการพัฒนาผลิตภัณฑ9มีสาเหตุมาจาก 
      6.6.1  วัฎจักรชีวิตของผลิตภณัฑ9มีช.วงเวลาท่ีสั้นลง  ซ่ึงวัฏจักรชีวิตของ
ผลิตภัณฑ9  มีด�วยกัน  4  ข้ันตอน  คือ  ข้ันแนะนําสินค�า  ข้ันยอดขายเจริญเติบโต  ข้ันยอดขายอ่ิมตัว  
และข้ันยอดขายลดลง 
      6.6.2  ความต�องการของลูกค�าเปลี่ยนแปลงไป 
      6.6.3  สภาพเศรษฐกิจ  และ 
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      6.6.4  สภาพแวดล�อม 
    การพัฒนาผลิตภัณฑ9ควรคํานึงถึง  1)  ระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ9  และ   
2)  การจัดองค9การสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ9  ประเด็นสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ9เน�นการออกแบบ
ด�านความแข็งแรง  การแข.งขันโดยใช�เวลาเป[นพ้ืนฐาน  การออกแบบให�เป[นมาตรฐานการวิเคราะห9
ผลิตภัณฑ9ด�วยคุณค.า  ข้ันตอนท่ีสําคัญการวางแผนผลิตภัณฑ9คือการหาความคิดใหม.ๆเก่ียวกับผลิตภัณฑ9  
การกลั่นกรองความคิดโดยเลือกแต.ความคิดท่ีดี  มีความเป[นไปได�  จากนั้นจะมีการวิเคราะห9ความ
เป[นไปได�ทางธุรกิจ  มีการทดสอบผลิตภัณฑ9ต�นแบบ  และการจําหน.ายท่ัวไปจากนั้นจะเป[น 
การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ9  ซ่ึงเป[นข้ันตอนสุดท�ายวงจรชีวิตผลิตภัณฑ9  ผลิตภัณฑ9ทุกตัวจะมี
ช.วงเวลาในการเข�าสู.ตลาดธุรกิจแตกต.างกันไป  ซ่ึงย.อมมีผลให�กลยุทธ9ในแต.ละช.วงของวงจรชีวิต
ผลิตภัณฑ9แตกต.างกัน  การบริหารการผลิตมีวัตถุประสงค9หลัก  4  ประการ  ท้ังด�านคุณภาพ  ต�นทุน  
เวลา  และความยืดหยุ.น  แต.ละช.วงของวงจรชีวิตจะเน�นวัตถุประสงค9ท่ีแตกต.างกัน  ดังนี้  1) ช.วง
แนะนํา  (Introduction  Stage)  2)  ช.วงเจริญเติบโต  (Growth  Stage)  3)  ช.วงอ่ิมตัว  (Maturity  
Stage)  4)  ช.วงลดลง  (Decline  Stage)  เป[นช.วงท่ียอดขายอยู.ในสภาพท่ีลดลงอย.างต.อเนื่อง   
บางผลิตภัณฑ9เริ่มมีผลิตภัณฑ9ท่ีทดแทนกันได�มาแทนท่ี  บางธุรกิจเลิกไปเพราะขาดทุน   
 4.  ความรู�เก่ียวกับการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ9วิธีการท่ีดี  (จี.เอ็ม.พี)  (Good  
Manufacturing  Practice)  (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา.    2547  :  13-25) 
  4.1  ความรู�เบื้องต�นเก่ียวกับท่ีมาของประกาศกระทรวงสาธารณสุข  เรื่อง  วิธีการผลิต  
เครื่องมือใช�ในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหาร 
   ป+จจุบันคนท่ัวโลกให�ความสนใจกับสุขภาพมากข้ึน  อาหารการกินจึงเป[นประเด็นหนึ่ง
ท่ีหลายฝcายเข�ามากําหนดมาตรการควบคุมความปลอดภัย  ท้ังองค9การระหว.างประเทศ  ประเทศคู.ค�า  
หน.วยงานท่ีเก่ียวข�องในประเทศ  และผู�บริโภค  ผู�ผลิตอาหารจึงควรติดตามสถานการณ9อย.างใกล�ชิดและ
ปรับกระบวนการผลิตให�มีความปลอดภัยตามกระแสโลก  เพราะการท่ีผู�ผลิตมีการพัฒนาระบบการผลิต
ให�เป[นท่ียอมรับของทุกฝcายนั้น  ย.อมหมายถึงสินค�าท่ีผลิตออกมาจะสามารถขายได�ภายในประเทศ  
รวมถึงสามารถส.งออกไปขายยังต.างประเทศได�ด�วย 
   จี.เอ็ม.พี.  เป[นหลักเกณฑ9ท่ีได�รับการยอมรับจากนานาประเทศว.าทําให�อาหารทุกรุ.นท่ี
ผลิตมีความปลอดภัยอย.างแท�จริง  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาได�ตระหนักถึงความสําคัญของ
การพัฒนาสถานท่ีผลิตจึงได�นําเกณฑ9  จี.เอ็ม.พี.  มาดําเนินการในประเทศไทยมาหลายปdแล�ว  ทําให�เป[น
ท่ีคุ�นเคยสําหรับผู�ผลิตอาหารส.วนใหญ. 
   ความหมายของ  จี.เอ็ม.พี.  (GMP) 
    หน.วยงานมาตรฐานอาหารระหว.างประเทศหรือ  โคเด็กซ9  (CODEX)  ได�เห็น
ความสําคัญของความปลอดภัยของอาหาร  จึงได�จัดทําหลักเกณฑ9  จี.เอ็ม.พี.  ข้ึนมาซ่ึงในท่ีนี้เรียกว.า   
จี.เอ็ม.พี.  สากล  ให�สมาชิกท่ัวโลกใช�เป[นแนวทางในการปฏิบัติเพ่ือความปลอดภัยของผู�บริโภคท่ัวโลก  
จี.เอ็ม.พี.  เป[นหลักเกณฑ9วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร  มาจากภาษาอังกฤษท่ีว.า  General  Principles  
of  Food  Hygiene  หรือเดิมท่ีเรารู�จักกันในนาม  Good  Manufacturing  Practice  ซ่ึงเป[นเกณฑ9
หรือข�อกําหนดข้ันพ้ืนฐานท่ีจําเป[นในการผลิตและการควบคุม  เพ่ือให�ผู�ผลิตปฏิบัติตามและทําให�
สามารถผลิตอาหารได�อย.างปลอดภัย 
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    เกณฑ9ดังกล.าวมาจากการทดลองปฏิบัติและพิสูจน9แล�วจากกลุ.มนักวิชาการด�าน
อาหารท่ัวโลกว.าถ�าสามารถผลิตอาหารได�ตามเกณฑ9นี้จะทําให�อาหารนั้นเกิดความปลอดภัยและเป[นท่ี
เชื่อถือยอมรับจากผู�บริโภค 
   ความเป[นมาในการบังคับใช� 
    จี.เอ็ม.พี.  ได�เริ่มดําเนินการมาในประเทศไทย  ต้ังแต.ปd  พ.ศ.2529  ในลักษณะ
โครงการพัฒนาสถานท่ีผลิตอาหาร  โดยให�ผู�ผลิตท่ีสมัครใจนําไปปฏิบัติตาม  ซ่ึงมีผู�ผลิตให�ความร.วมมือ
พัฒนาสถานท่ีผลิตจนได�ตามเกณฑ9  จี.เอ็ม.พี.  หลายราย 
    อย.างไรก็ตามจากท่ีผู�บริโภคมีความต�องการอาหารท่ีมีความปลอดภัยเพ่ิมข้ึน  
ผนวกกับความจําเป[นท่ีจะต�องก�าวให�ทันการแข.งขันในตลาดการค�าเสรีและกระแสการค�าโลก   
เป[นแรงผลักดันท่ีทําให�ประเทศไทยต�องปรับระบบการควบคุมดูแลอาหารให�สามารถตอบสนอง 
ความต�องการดังกล.าวได� 
    ดังนั้นจึงถึงเวลาแล�วท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจะต�องนําหลักเกณฑ9  
จี.เอ็ม.พี.  มาบังคับใช�เป[นกฎหมาย  โดยกําหนดไว�ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับท่ี  193)  
พ.ศ.2543  เรื่อง  วิธีการผลิต  เครื่องมือ  เครื่องใช�ในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหาร  ท้ังนี้มีผล
บังคับใช�ตั้งแต.วันท่ี  24  กรกฎาคม  2544  เป[นต�นไป  โดยผู�ผลิตรายใหม.ต�องปฏิบัติตามเกณฑ9ดังกล.าว
ทันที  ส.วนผู�ผลิตรายเก.าได�รับการผ.อนผันอีก  2  ปd  เพ่ือให�มีเวลาในการปรับปรุงสถานท่ีผลิต  สําหรับ
ผู�ฝcาฝeนไม.ปฏิบัติตามจะต�องได�รับโทษตามกฎหมาย 
   ลักษณะของเกณฑ9ท่ีนํามาบังคับใช� 
    ข�อกําหนดตามประกาศฯ  (ฉบับท่ี  193)  พ.ศ.2543  ซ่ึงเป[นเกณฑ9สุขลักษณะ
ท่ัวไปประยุกต9มาจากเกณฑ9  จี.เอ็ม.พี.  สากล  ของโคเด็กซ9  โดยคํานึงถึงความพร�อมของผู�ผลิตใน
ประเทศไทย  ซ่ึงมีข�อจํากัดด�านความรู�  เงินทุน  และเวลา  เพ่ือให�ผู�ผลิตทุกระดับโดยเฉพาะขนาดกลาง
และเล็กซ่ึงมีจํานวนมากสามารถปรับปรุงและปฏิบัติได�ตามเกณฑ9  แต.อย.างไรก็ตามข�อกําหนดนี้ยังคง
สอดคล�องตามแนวทางของหน.วยงานมาตรฐานอาหารระหว.างประเทศ  เพ่ือไม.ให�ขัดกับหลักสากลด�วย 
    ข�อกําหนดตามประกาศฯ  (ฉบับท่ี  193)  พ.ศ. 2543  เป[นข�อกําหนดแนวกว�างท่ี
สามารถประยุกต9ใช�กับอาหารทุกชนิด  ซ่ึงในระยะแรกจะบังคับใช�กับอาหาร  54  ชนิด  แต.ในอนาคต
จะประกาศเพ่ิมเพ่ือให�ครอบคลุมอาหารทุกชนิด  และสําหรับในกรณีของอาหารกลุ.มเสี่ยงหรือกลุ.มท่ีมี
ป+ญหาเฉพาะท่ีสําคัญ  จะมีการออกข�อกําหนดเฉพาะสําหรับผลิตภัณฑ9นั้นข้ึน  เช.น  จี.เอ็ม.พี.   
น้ําบริโภค  ซ่ึงจะกําหนดรายละเอียดท่ีครอบคลุมและเคร.งครัดขัดเจนข้ึน  เพ่ือลดและขจัดความเสี่ยง  
ทําให�เกิดความปลอดภัยของผลิตภัณฑ9มากยิ่งข้ึน 
  4.2  ความรู�พ้ืนฐานเก่ียวกับอันตรายท่ีเกิดข้ึนในอาหารและหัวใจสําคัญของการผลิต
อาหารให�เกิดความปลอดภัย 
   ก.อนท่ีจะกล.าวถึงข�อกําหนดของจี.เอ็ม.พี.  ท่ีเป[นเกณฑ9บังคับ  ผู�ผลิตควรทราบในเรื่อง
ความรู�พ้ืนฐานของอันตรายท่ีอาจมีการปนเปenอนในอาหาร  และสาเหตุของการปนเปenอนเสียก.อน 
    2.1  ชนิดของอันตรายและสาเหตุของการปนเปenอนในอาหาร  มี  3  ประการ  
ได�แก. 
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     2.1.1  อันตรายทางด�านกายภาพ  ได�แก.  เศษไม�  เศษแก�ว  เศษโลหะและวัสดุ
อ่ืน  ๆ  (สาเหตุ  :  การปนเปenอนของเศษไม�  เศษแก�ว  เศษโลหะ  และเศษวัสดุอ่ืน  ๆ  มาจากวัตถุดิบ  
เครื่องมือ  หรือการแตกหักของภาชนะหลอดไฟและตกลงสู.อาหาร) 

     2.1.2  อันตรายทางด�านเคมี  ได�แก.  ยาฆ.าแมลง  น้ํายาทําความสะอาด  
สารเคมีฆ.าเชื้อ  น้ํามันหล.อลื่น (จาระบี)  รามท้ังสารพิษท่ีเกิดข้ึน  เช.น  สารพิษแอลฟาท็อกซินจากเชื้อ
ราในถ่ัวลิสง  หรือแม�แต.สารเคมีท่ีใช�เติมในอาหารซ่ึงมีมากเกินกว.าท่ีกฎหมายกําหนด (สาเหตุ  :  
วัตถุดิบมีการปนเปenอนของยาฆ.าแมลงจากไร.หรือฟาร9ม  การใช�หรือจัดเก็บวัตถุดิบ  น้ํายาทําความ
สะอาด  และสารเคมีไม.ถูกต�องทําให�เกิดการปนเปenอนในอาหาร) 

     2.1.3  อันตรายทางด�านจุลินทรีย9  ได�แก.  แบคทีเรีย  ไวรัส  และเชื้อรา 
(สาเหตุ  :  การปนเปenอนของจุลินทรีย9เกิดจากการใช�วัตถุดิบท่ีไม.มีคุณภาพ  เครื่องมือเครื่องใช�ท่ีไม.
สะอาด  และการควบคุมการผลิตท่ีไม.ดีพอ  ทําให�เกิดการปนเปenอนระหว.างกระบวนการผลิตและ 
การขนส.ง  ตลอดจนการปฏิบัติงานของพนักงานไม.ถูกสุขลักษณะ) 

    ท้ังนี้อันตรายท่ีปนเปenอนมาในอาหารและก.อให�เกิดความไม.ปลอดภัยต.อผู�บริโภคกว.า
ร�อยละ  80  เกิดจากจุลินทรีย9  โดยเฉพาะอย.างยิ่งจากแบคทีเรีย  ซ่ึงกลุ.มแบคทีเรียท่ีทําให�เกิดโรค
อาหารเป[นพิษมีหลายชนิด  ได�แก.  อี  โคไล  ซัยโมเนลล.า  สแตปฟlโลคอคคัส  และ  คลอสติเดียม   
โบทูลินัม  ดังนั้นจึงจําเป[นอย.างยิ่งท่ีจะต�องทําความรู�จักกับจุลินทรีย9เสียก.อน 

    จุลินทรีย9คืออะไร 
     จุลินทรีย9  คือ  สิ่งมีชีวิตท่ีมีขนาดเล็ก  ๆ  ท่ีปกติไม.สามารถมองเห็นได�ด�วยตา

เปล.า  เช.น  แบคทีเรีย  รา  และไวรัส  โดยจุลินทรีย9ส.วนใหญ.จะเป[นแบคทีเรีย  ซ่ึงมีรูปร.าง  กลม   
เป[นท.อน  หรือเป[นเกลียว  แบคทีเรียมีขนาดเล็กมากจนมองด�วยตาเปล.าไม.เห็น  แบคทีเรียเรียงต.อกัน
ประมาณ  25,000  ตัวจะมีความเพียง  1  มิลลิเมตรเท.านั้น  จุลินทรีย9มีหลายประเภทท้ังชนิดท่ีมี
ประโยชน9  และชนิดท่ีไม.มีประโยชน9หรือทําให�เกิดโทษ  สําหรับจุลินทรีย9ท่ีไม.เป[นประโยชน9แบ.งออกเป[น  
2  ชนิด  คือ  จุลินทรีย9ท่ีทําให�เกิดโรค  และจุลินทรีย9ท่ีทําให�อาหารเน.าเสีย 

     แบคทีเรียท่ีทําให�เกิดโรคส.วนใหญ.สามารถเจริญเติบโตได�ท่ีอุณหภูมิตั้งแต.  4-63  
องศาเซลเซียส  โดยเฉพาะท่ีอุณหภูมิห�องแบคทีเรียสามารถเจริญเติบโตได�อย.างรวดเร็วและเพ่ิมจํานวน
จาก  1  ตัว  เป[น  2  ตัว  ได�ภายในเวลาประมาณ  30  นาที  การขยายตัวอย.างรวดเร็วในสภาพ
อุณหภูมิท่ีเหมาะสมนี้ทําให�เกิดป+ญหาข้ึนกับอาหาร  เช.น  นมพร�อมด่ืมพาสเจอร9ไรส9หากเก็บท่ี
อุณหภูมิห�องภายใน  2-4  ชั่วโมง  นมจะเริ่มเน.าเสีย  มีกลิ่นและรสผิดปกติ  และหากมีการปนเปenอน
ของจุลินทรีย9ท่ีทําให�เกิดโรคจะก.อให�เกิดโรคอาหารเป[นพิษต.อผู�บริโภค 
     ดังนั้นในการผลิตและเก็บรักษาอาหารจะต�องคํานึงถึง 
       อุณหภูมิ 
       เวลา 
       ความเป[นกรด-ด.าง  (pH) 
       ความชื้น  เป[นต�น 
       ซ่ึงป+จจัยเหล.านี้จะมีผลต.อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย9 
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    2.2  หัวใจสําคัญ  3  ประการของการผลิตอาหารให�มีความปลอดภัย 
     จากสาเหตุของการปนเปenอนอันตรายในอาหารทางด�านกายภาพ  เคมี  และ
จุลินทรีย9ท่ีกล.าวมาแล�วสามารถนําความรู�เหล.านี้มากําหนดเป[นหัวใจสําคัญ  3  ประการ  ของการผลิต
อาหารให�มีความปลอดภัย  ดังนี้ 
      1.  การลดการปนเปenอนเบื้องต�น ต�องเริ่มต้ังแต.การคัดเลือกวัตถุดิบท่ีดีมาใช�
ในการผลิต มีการล�างคัดแยกวัตถุดิบให�สะอาด  ใช�ภาชนะอุปกรณ9ท่ีสะอาด  มีการป`องกันสัตว9และแมลง
ไม.ใช�เข�าไปภายในโรงงาน พนักงานปฏิบัติงานถูกสุขลักษณะ 
      2.  การลดหรือยับยั้งหรือทําลายจุลินทรีย9ทําให�เกิดโรคและทําให�อาหารเน.า
เสีย  ผู�ผลิตต�องคํานึงถึงป+จจัยท่ีมีผลต.อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย9เป[นหลักโดยเฉพาะอย.างยิ่ง      
การควบคุมอุณหภูมิและเวลา  เช.น  เครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุปlดสนิท  นิยมใช�ความร�อนท่ีอุณหภูมิไม.
ตํ่ากว.า  72-80  องศาเซลเซียส  เป[นเวลาไม.น�อยกว.า  16  วินาที  หลังจากนั้นจึงทําให�เย็นลงท่ี  5  
องศาเซลเซียส  เพ่ือทําลายจุลินทรีย9ท่ีทําให�เกิดโรค  แต.ความร�อนดังกล.าวไม.เพียงพอท่ีจะทําลาย
เชื้อจุลินทรีย9ท่ีทําให�เน.าเสีย  จึงจําเป[นต�องเก็บท่ีอุณหภูมิต่ํา  เช.น  ในตู�เย็น  หรือ  ถังน้ําแข็ง  
ป+จจัยอ่ืน  ๆ  ท่ีอาจนํามาใช�ในการควบคุมหรือยับยั้งไม.ใช�จุลินทรีย9เจริญเติบโต  เช.น  การทําให�แห�ง   
การแช.เย็น  การดองหรือการแช.อ่ิม  ฯลฯ 
      3.  การป`องกันการปนเปenอนซํ้าหลัง  การฆ.าเชื้อ ส.วนใหญ.ร�อยละ  80  ของ
การปนเปenอนมาจากข้ันตอนนี้  ซ่ึงผู�ผลิตมักมองข�ามอันตรายท่ีอาจปนเปenอนภายหลังการฆ.าเชื้อ  ดังนั้น
ข้ันตอนนี้ผู�ผลิตจึงควรให�ความใส.ใจเป[นพิเศษ  เช.น ภาชนะ  อุปกรณ9ท่ีใช�ควรมีการล�างและฆ.าเชื้อ
ภาชนะบรรจุสะอาด อาคารผลิตโดยเฉพาะอย.างยิ่งบริเวณบรรจุจะต�องสามารถป`องกันสัตว9และแมลง
พนักงานปฏิบัติงานอย.างถูกลักษณะ  การเก็บรักษาและขนส.งผลิตภัณฑ9ทําอย.างสะอาดและเหมาะสมไม.
ทําให�เกิดการปนเปenอนระหว.างของดิบและของสุก  หรือปนเปenอนหลังจากการฆ.าเชื้อแล�ว 
  4.3  ข�อกําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณะสุข  (ฉบับท่ี  193)  พ.ศ. 2543  
เรื่อง  วิธีการ  เครื่องมือเครื่องใช�ในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหาร 
   ประกาศฯ  (ฉบับท่ี  193)  พ.ศ.2543  ได�นําหัวใจสําคัญท้ัง  3  ประการข�างต�นเป[น
แนวทางในการกําหนดกฎเกณฑ9  เพ่ือนําไปสู.การปฏิบัติ  ซ่ึงมีแนวทางปฏิบัติครอบคลุมทุกด�าน   
เม่ือผู�ผลิตนําไปประยุกต9และปฏิบัติให�เกิดความเหมาะสมกับการผลิตของตนเอง  จะทําให�เกิดความ
ปลอดภัยต.อผู�บริโภค 
   สําหรับประกาศฯฉบับนี้เรียกสั้น  ๆ  ว.า  “จี.เอ็ม.พี.  สุขลักษณะท่ัวไป” ซ่ึงมีเนื้อหา
ครอบคลุมป+จจัยต.าง  ๆ  คือ 1) สุขลักษณะของสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต  2) เครื่องมือ  เครื่องจักร  
และอุปกรณ9ท่ีใช�ในการผลิต  3) การควบคุมกระบวนการผลิต  4) การสุขาภิบาล 5) การบํารุงรักษาและ
การทําความสะอาด 6) บุคลากร 
    1.  สุขลักษณะของสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 
     1.1  ท่ีตั้งและสิ่งแวดล�อม  จะต�องอยู.ในท่ีไม.ก.อให�เกิดการปนเปenอนได�ง.าย   
โดยสถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบจะต�องสะอาด  หลีกเลียงสิ่งแวดล�อมท่ีมีโอกาสก.อให�เกิด
การปนเปenอนกับอาหาร  เช.น  แหล.งเพาะพันธุ9สัตว9  แมลง  กองขยะ  คอกปศุสัตว9  บริเวณท่ีมีฝุcนมาก  
บริเวณน้ําท.วมถึงหรือน้ําขังแฉะสกปรก  และไม.ควรใกล�แหล.งมีพิษ  หากหลีกเลี่ยงไม.ได�ผู�ผลิตจะต�องมี
มาตรการป`องกันการปนเปenอนจากภายนอกเข�าสู.บริเวณผลิตอย.างมีประสิทธิภาพ    
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     1.2  อาคารผลิต  มีขนาดเหมาะสม  มีการออกแบบและก.อสร�างในลักษณะท่ี
ง.ายแก.การบํารุงสภาพรักษาความสะอาด  และสะดวกในการปฏิบัติงาน  โดยบริเวณผลิต  ต�องแยก
บริเวณผลิตอาหารออกเป[นสัดส.วนไม.ปะปนกับท่ีอยู.อาศัยหรือท่ีผลิตยา  เครื่องสําอาง  และวัตถุมีพิษจัด
ให�มีพ้ืนท่ีเพียงพอท่ีจะติดต้ังเครื่องมือและอุปกรณ9ท่ีใช�ในการผลิตให�เป[นไปตามลําดับข้ันตอนการผลิต
และแบ.งแยกพ้ืนท่ีให�เป[นสัดส.วนเพ่ือป`องกันการปนเปenอนข�ามจากวัตถุดิบสู.ผลิตภัณฑ9ท่ีผ.านการฆ.าเชื้อ
แล�ว ไม.มีสิ่งของท่ีไม.ใช�แล�วหรือไม.เก่ียวข�องกับการผลิตอยู.ในบริเวณผลิต บริเวณเก็บวัตถุดิบ  ภาชนะ
บรรจุ  และสารเคมีต�องเป[นสัดส.วนไม.ปะปนกัน  มีชั้นหรือยกพ้ืนสูงเพ่ือจักวางอย.างเพียงพอ  และ 
ไม.วางชิดผนัง พ้ืน  ฝาผนัง  และเพดาน ต�องทําด�วยวัสดุท่ีมีความแข็งแรง  ทนทาน  ไม.ชํารุด  ผิวเรียบ
ไม.ดูดซับน้ํา  พ้ืนมีความลาดเอียงสู.ทางระบายน้ํา  และมีการระบายน้ําได�ดี ระบบระบายอากาศและแสง
สว.าง ควรมีการระบายอากาศอย.างเพียงพอเพ่ือลดอันตรายท่ีอาจเกิดข้ึนเนื่องจากความชื้อ  หรือฝุcน
ละอองจากการผลิต ควรจัดการให�มีแสงสว.างเพียงพอต.อการปฏิบัติงาน  การติดต้ังหลอดไฟควรมี 
ฝาครอบใต�หลอดไฟ  เพ่ือป`องกันไม.ให�เศษแก�วจากหลอดไฟตกลงสู.อาหารท่ีกําลังผลิตหรือขนส.ง 
      การป`องกันสัตว9และแมลง สําหรับช.องเปlดเข�าสู.อาคาร  เช.น  หน�าต.าง   
ช.องระบายอากาศ  ควรมีการติดต้ังมุ�งลวดหรือตาข.าย  (ท่ีสามารถถอดล�างทําความสะอาดได�ง.าย)   
และทางเข�าออกอาคารผลิตควรมีประตู  หรือม.านพลาสติกท่ีปlดสนิท  ไม.มีช.องท่ีขอบประตูท้ังด�านบน
และด�านล.าง  เพ่ือป`องกันสัตว9และแมลงเข�าสู.อาคารผลิต 
    2.  เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณ9ท่ีใช�ในการผลิต  
     เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณ9สัมผัสอาหารทําจากวัสดุท่ีไม.ทําปฏิกิริยากับ
อาหาร  ไม.เป[นพิษ  ไม.เป[นสนิม  แข็งแรง  ทนทาน  มีผิวสัมผัสและรอยเชื่อมเรียบเพ่ือง.ายในการทํา
ความสะอาด  ไม.กัดกร.อน  และไม.ควรทําด�วยไม�  (เนื่องจากไม�จะเกิดการเปdยกชื้นและเป[นแหล.งสะสม
ของเชื้อรา)   
     จํานวนเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณ9 
      ต�องมีอย.างเพียงพอ  และเหมาะสมต.อการปฏิบัติงานในแต.ละประเภท   
เพ่ือไม.ให�เกิดการล.าช�าในการผลิต  อันอาจทําให�เชื้อจุลินทรีย9เจริญเติบโตจนทําให�อาหารเน.าเสียได� 
     การแบ.งประเภทของภาชนะ 
      ควรแยกภาชนะสําหรับใส.อาหาร  ใส.ขยะหรืของเสีย  สารเคมีและสิ่งท่ีไม.ใช.
อาหาร  ออกจากกันอย.างชัดเจน 
     การจัดเก็บ 
      อุปกรณ9ท่ีทําความสะอาดและฆ.าเชื้อแล�วควรแยกเก็บเป[นสัดส.วน   
อยู.ในสภาพท่ีเหมาะสม  เพ่ือไม.ใช�มีโอกาสท่ีจะเกิดการปนเปenอนจากฝุcนละอองและสิ่งสกปรกอ่ืน  ๆ   
     การออกแบบและการติดต้ัง 
      ต�องคํานึงถึงการป`องกันการปนเปenอนและใช�งานได�สะดวก อุปกรณ9ท่ีใช�ใน
การให�ความร�อยควรสามารถเพ่ิมหรือลดอุณหภูมิได�ตามต�องการและมีประสิทธิภาพ  รวมท้ังมีการติดต้ัง
อุปกรณ9ตรวจวัดอุณหภูมิท่ีมีความเท่ียงตรงด�วย  ไม.วางเครื่องจักรติดกับผนัง  เพ่ือให�ง.ายในการทําความ
สะอาดได�อย.างท่ัวถึง  และสะดวกต.อการตรวจสอบสภาพเครื่องจักร  โต}ะท่ีเก่ียวข�องกับกระบวนการ
ผลิตต�องมีความสูงท่ีเหมาะสม 
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    3.  การควบคุมกระบวนการผลิต 
     วัตถุดิบ  ส.วนผสม  และภาชนะบรรจุ  
      คัดเลือกวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดี  มีการล�างหรือทําความสะอาดตาม 
ความจําเป[น  และเก็บรักษาภายใต�สภาวะท่ีป`องกันการปนเปenอนได� ควรจัดเก็บอย.างเป[นระบบ   
เพ่ือสามารถนําวัตถุดิบท่ีได�รับก.อน  ไปใช�ได�ตามลําดับก.อนหลัง หากจําเป[นต�องเก็บวัตถุดิบท่ีเน.าเสียเป[น
เวลานานเกิน  4  ชั่วโมงควรเก็บไว�ในท่ีเย็นเพ่ือป`องกันการเสื่อมเสีย 
     น้ํา  น้ําแข็ง  และไอน้ําท่ีสัมผัสกับอาหาร 
      ต�องมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  และควรนําไปใช�
ในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ  หากมีการนําน้ํากลับมาใช�ซ้ํา  ควรมีมาตรการควบคุมเพ่ือป`องกันไม.ให�เกิดการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย9และเกิดการปนเปenอนเข�าสู.วัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ9  เช.น  มีการเปลี่ยนน้ําท่ีใช�แช.  
หรือล�างวัตถุดิบตามความเหมาะสมหรือไม.เกิน  4  ชั่วโมง 
     การผลิต  การเก็บรักษา  การขนย�าย  และชนส.งผลิตภัณฑ9อาหาร 
      ต�องดําเนินการภายใต�การควบคุมสภาวะท่ีป`องกันการเสื่อมสลายของอาหาร 
และภาชนะบรรจุอย.างเหมาะสม  เช.น  อุณหภูมิ  ความชื้น  เป[นต�น  และต�องถูกสุขลักษณะเพ่ือป`องกัน
การปนเปenอน  หากมีการใช�สารเคมีเติมลงไปในอาหารจะต�องควบคุมปริมาณสารเคมีไม.ให�เกินว.าท่ี
กฎหมายกําหนด 
     การควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการผลิตอาหาร 
      เนื่องจากอุณหภูมิและเวลามีผลต.อการเจริญเติบโตของตุลินทรีย9ในอาหารท้ัง
ท่ีก.อให�เกิดโรคและทําให�อาหารเสื่อมเสีย  ดังนั้น  จึงต�องพิจารณาทุกข้ันตอน  โดยเฉพาะข้ันตอนการใช�
ความร�อนในการฆ.าเชื้อ  การทําให�เย็น  การแปรรูปในกระบวนการผลิตและการเก็บรักษา  เช.น   
น้ํามะพร�าวในภาชนะปlดสนิท  ต�องฆ.าเชื้อท่ีอุณหภูมิ  75  องศาเซลเซียส  เวลา  10  นาที  และเก็บใน
ท่ีเย็น  5  องศาเซลเซียส 
     การบันทึกและรายงานผล 
      โดยเฉพาะในเรื่องผลการตรวจวิเคราะห9ผลิตภัณฑ9  ชนิด  และปริมาณการ
ผลิตของผลิตภัณฑ9  รวมท้ังวันเดือนปdท่ีผลิต  โดยให�เก็บบันทึกและรายงานไว�อย.างน�อย  2  ปd   
เพ่ือเป[นข�อมูลตรวจสอบย�อนกลับได�ในกรณีท่ีเกิดป+ญหา 
    4.  การสุขาภิบาล 
     เป[นเกณฑ9สําหรับสิ่งท่ีอํานวยความสะดวกในการปฏิบัติงานท้ังหลาย  เช.น   
น้ําใช�  ห�องน้ํา  ห�องส�วม  อ.างล�างมือ  การป`องกันและกําจัดสัตว9และแมลง  ระบบกําจัดขยะมูลฝอย  
และทางระบายน้ําท้ิง  ซ่ึงสิ่งเหล.านี้จะช.วยเสริมให�สุขลักษณะของสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต  เครื่องมือ  
เครื่องจักรและอุปกรณ9ท่ีใช�ในกระบวนการผลิต  และการควบคุมกระบวนการผลิตให�มีความปลอดภัย
มากยิ่งข้ึน 
     น้ําท่ีใช�ภายในโรงงาน  ต�องเป[นน้ําสะอาด  มีการปรับคุณภาพน้ําตาม 
ความจําเป[น  น้ําท่ีใช�ล�างพ้ืนโต}ะ  หรือ  เครื่องมือควรมีการฆ.าเชื้อโดยการเติมคลอรีน 
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     อ.างล�างมือหน�าทางเข�าบริเวณผลิต  ต�องมีจํานวนเพียงพอมีสบู.เหลวสําหรับ 
ล�างมือ  และน้ํายาฆ.าเชื้อมือกรณีท่ีจําเป[น  รวมท้ังมีอุปกรณ9ทําให�มือแห�งอย.างถูกสุขลักษณะ  เช.น  
กระดาษ  ท่ีเปcาลมร�อน  และจัดให�มีอ.างล�างมือในบริเวณผลิตตามความเหมาะสม 
     ห�องน้ํา  ห�องส�วม  และอ.างล�างมือหน�าห�องส�วม  ต�องสะอาดถูกสุขลักษณะ   
มีการติดต้ังอ.างล�างมือและสบู.เหลว  อุปกรณ9ทําให�มือแห�ง  ต�องแยกจากบริเวณท่ีผลิต  หรือไม.เปlดสู.
บริเวณผลิตโดยตรง  และต�องมีจํานวนเพียงพอสําหรับผู�ปฏิบัติงาน 
     การป`องกันและกําจัดสัตว9และแมลง  มีมาตรการป`องกันกําจัดหนู  แมลง  และ
สัตว9พาหะอ่ืน  ๆ  เช.น  การวางกับดักหรือกาวดักหนู  แมลงสาบ  เป[นต�น  นอกจากนี้หากมีการใช�สาร
ฆ.าแมลงในบริเวณผลิตจะต�องคํานึงถึงโอกาสเสี่ยงท่ีจะเกิดการปนเปenอนในอาหารด�วย 
     ระบบกําจัดขยะมูลฝอย  จัดให�มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยท่ีมีฝาปlดสนิทใน
จํานวนท่ีเพียงพอและเหมาะสม  และมีระบบกําจัดขยะออกจากสถานท่ีผลิตท่ีไม.ก.อให�เกิดการปนเปenอน
กลับเข�าสู.กระบวนการผลิต 
     ทางระบายน้ําท้ิง  ต�องมีอุปกรณ9ดักเศษอาหารอย.างเหมาะสม  เพ่ือป`องกัน 
การอุดตัน  และการปนเปenอนกลับเข�าสู.กระบวนการผลิตอาหาร  หรือดักสัตว9พาหะท่ีอาจเข�าสู.บริเวณ
ผลิต 
    5.  การบํารุงรักษา  และการทําความสะอาด 
     เกณฑ9ข�อนี้จะช.วยให�การทํางานเป[นไปอย.างมีประสิทธิภาพ  และเสริม 
การป`องกันการปนเปenอน  อันตรายสู.อาหาร  ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี้ 
      ตัวอาคารสถานท่ีผลิต  ต�องทําความสะอาดและรักษาให�อยู.ในสภาพท่ี
สะอาด  ถูกสุขลักษณะสมํ่าเสมอ 
      เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณ9ในการผลิต  ต�องทําความสะอาด   
ดูแล  และเก็บรักษาให�อยู.ในสภาพท่ีสะอาดท้ังก.อนและหลังการผลิต  สําหรับชิ้นส.วนของเครื่องมือ  
เครื่องจักรต.าง  ๆ  ท่ีอาจเป[นแหล.งสะสมจุลินทรีย9  หรือก.อให�เกิดการปนเปenอนในอาหาร  หลังจาก 
ทําความสะอาดท่ีเหมาะสมและเพียงพอแล�ว  ควรมีการฆ.าเชื้อเครื่องมืออุปกรณ9ท่ีสัมผัสอาหารก.อน 
การใช�งานด�วย 
      การลําเลียงเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณ9ท่ีทําความสะอาดและฆ.าเชื้อ
แล�ว  ควรทําในสภาพท่ีป`องกันการปนเปenอน 
      สารเคมีทําความสะอาดและฆ.าเชื้อ  ผู�ผลิตต�องมีข�อมูลเก่ียวกับวิธีการใช�
สารเคมีทําความสะอาดหรือฆ.าเชื้อ  เช.น  ควรทราบความเข�มข�น  อุณหภูมิท่ีใช�และระยะเวลา   
เพ่ือสามารถใช�สารเคมีดังกล.าวได�อย.างมีประสิทธิภาพ  และปลอดภัย  การจัดเก็บสารเคมีควรเก็บแยก
จากบริเวณท่ีเก็บอาหาร  และมีป`ายระบุอย.างชัดเจนเพ่ือป`องกันการนําไปใช�ผิดและเกิดการปนเปenอนเข�า
สู.อาหาร 
    6.  บุคลากร 
     บุคลากรท่ีเก่ียวข�องกับการผลิตเป[นป+จจัยท่ีสําคัญอันจะทําให�การผลิตเป[นไป
อย.างถูกต�องตามข้ันตอนและวิธีปฏิบัติงาน  รวมท้ังสามารถป`องกันการปนเปenอนจากการปฏิบัติงานและ
ตัวบุคลากรเอง  เนื่องจากร.างกายเป[นแหล.งสะสมเชื้อโรคและสิ่งสกปรกต.าง  ๆ  ท่ีอาจปนเปenอนสู.อาหาร
ได�  การปฏิบัติงานอย.างไม.ถูกต�องหรือถูกสุขลักษณะอาจเป[นสาเหตุของการปนเปenอนของอันตรายท้ัง
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ทางด�านกายภาพ  เคมี  และจุลินทรีย9ท่ีก.อให�เกิดคามเจ็บปcวยต.อผู�บริโภคได�  ดังนั้นบุคลากรควรได�รับ
การดูแลรักษาสุขภาพและความสะอาด  ส.วนบุคคล  รวมท้ังการฝpกอบรม  เพ่ือพัฒนาจิตสํานึกและ
ความรู�ในการปฏิบัติงานอย.างถูกต�องและเหมาะสม  ดังนี้ 
      6.1  สุขภาพ  ผู�ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต�องมีสุขภาพดี  ไม.เป[นโรคเรื้อน   
วัณโรคในระยะอันตราย  ติดยาเสพติด  พิษสุราเรื้อรัง  เท�าช�าง  และโรคผิวหนังท่ีน.ารังเกียจ ผู�ท่ีมี
อาการไอ  จาม  เป[นไข�  ท�องเสียควรหลีกเลี่ยงจากการปฏิบัติงานในส.วนท่ีสัมผัสอาหาร  กรณีจําเป[นท่ี
จะต�องให�พนักงานท่ีมีบากแผล  หรือได�รับบาดเจ็บปฏิบัติงานท่ีสัมผัสอาหาร  จะต�องปlดหรือพันแผล
และสวมถุงมือ  เพ่ือป`องกันมิให�เกิดการปนเปenอนสู.อาหาร 
      6.2  สุขลักษณะ  ผู�ปฏิบัติงานท่ีสัมผัสกับอาหารควรมีการแต.งกายและ
พฤติกรรมท่ีเหมาะสม  ดังนี้  
      สวมเสื้อ  หรือชุดกันเปenอนท่ีสะอาดและเหมาะสมต.อการปฏิบัติงาน  เช.น  
ผู�ปฏิบัติงานบริเวณผลิตท่ีมีความเปdยกชื้น  ควรสวมผ�ากันเปenอนพลาสติกท่ีกันน้ําได� 
       มือและเล็บพนักงานถือว.าเป[นส.วนท่ีสัมผัสอาหารมากท่ีสุด  ดังนั้น
พนักงานควรไว�เล็บสั้น  และไม.ทางเล็บ 
       การล�างมืออย.างถูกสุขลักษณะเป[นสิ่งจําเป[นท่ีต�องปฏิบัติทุกครั้งก.อนและ
หลังการปฏิบัติงานและภายหลังออกจากห�องน้ํา  ห�องส�วม  เพ่ือลดการปนเปenอนจากพนักงานสู.อาหาร 
       หากสวมถุงมือในการปฏิบัติงาน  ถุงมือท่ีใช�ควรอยู.ในสภาพสมบูรณ9  
สะอาดและทําด�วยวัสดุท่ีไม.มีสารละลายหลุดออกมาปนเปenอนอาหาร  และของเหลวซึมผ.านไม.ได�   
กรณีไม.สวมถุงมือต�องมีมาตรการให�พนักงานล�างมือ  เล็บ  แขนให�สะอาด 
       ควรสวมผ�าปlดปากในข้ันตอนผลิตอาหารท่ีจําเป[นต�องมีการป`องกัน
ปนเปenอนเป[นพิเศษ 
       สวมหมวกท่ีคลุมผม  หรือตาข.ายคลุมผมท่ีออกแบบให�สามารถป`องกัน
การหลุดร.างของเส�นผมลงสู.อาหาร 
       ไม.สูบบุหรี่  ไม.บ�วนน้ําลาย  ขณะปฏิบัติงาน 
       ไม.สวนใส.เครื่องประดับต.าง  ๆ  ขณะปฏิบัติงาน  ไม.นําสิ่งของส.วนตัว  
หรือสิ่งของอ่ืน  ๆ  เข�าไปในบริเวณผลิตอาหาร 
       ในขณะปฏิบัติงานควรงดเว�นนิสัยแกะ  เกา  เช.น  การแกะสิว  แคะจมูก  
เกาศีรษะ  สลัดผม  การไอหรือจาม  ในบริเวณแปรรูปอาหาร  หรือหากจําเป[นจะต�องล�างมือทุกครั้ง 
       ไม.รับประทานอาหาร  หรือนําสิ่งอ่ืนใดเข�าปากขณะปฏิบัติงานอยู.ใน
บริเวณผลิตหรือกระทําอย.างอ่ืนท่ีจะก.อให�เกิดความสกปรก 
      6.3  การฝpกอบรม 
       ควรมีการทบทวนและตรวจสอบความรู�ของผู�ปฏิบัติงานเป[นระยะ 
       ควรจัดการอบรมพนักงานให�มีความรู�  ความเข�าใจในการปฏิบัติตน 
ด�านสุขลักษณะท่ัวไปและความรู�ในการผลิตอาหารตามความเหมาะสมและเพียงพอ  ท้ังก.อนรับเข�า
ทํางานและขณะปฏิบัติงาน  เนื่องจากความรู�ความเข�าใจของบุคลากรท่ีเก่ียวข�องกับการผลิตเป[นป+จจัย
สําคัญท่ีช.วยให�การผลิตเป[นไปอย.างถูกต�อง  สามารถลดหรือขจัดความเสี่ยงในการปนเปenอนอันตรายท่ีจะ
ไปสู.อาหารได� 
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       ควรปลูกฝ+งจิตสํานึกท่ีดี  เพ่ือกระตุ�นให�เกิดความรู�สึกมีส.วนร.วม
รับผิดชอบต.ออาหารท่ีผลิต 
       ผู�ท่ีไม.เก่ียวข�องกับการปฏิบัติงานเม่ืออยู.ในบริเวณผลิตต�องปฏิบัติตามกฎ
ข�อบังคับเช.นเดียวกับผู�ปฏิบัติงาน 
  บทสรุปจากท่ีกล.าวมาท้ังหมดจะเห็นได�ว.าข�อกําหนดตามประกาศฯ  (ฉบับท่ี  193)  พ.ศ.
2543  เรื่อง  วิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใช�ในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหาร  ท้ัง  6  หัวข�อ   
มีความเชื่อมโยงสัมพันธ9กันตลอดทุกข้ันตอน  หากผู�ผลิตอาหารสามารถนําแนวทางดังกล.าวไปศึกษาจน
เป[นท่ีเข�าใจและนําไปประยุกต9ใช�จะช.วยลดโอกาสเลี่ยงของการปนเปenอนท้ังทางด�านกายภาพ  เคมี  และ
จุลินทรีย9อย.างมีประสิทธิผล  และเป[นการสร�างหลักประกันท่ีม่ันใจได�ว.า  ผู�ผลิตสามารถผลิตอาหารมี
คุณภาพมาตรฐาน  ไม.มีการปนเปenอนของอันตรายท่ีทําให�เกิดป+ญหาความไม.ปลอดภัยต.อผู�บริโภค 
 5.  ความรู�เก่ียวกับสุขาภิบาลและน้ํา 
  กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  ระบุว.า  ป+จจุบัน
สถานการณ9การปนเปenอนในอาหารจากพิษภัยต.าง ๆ  ไม.ว.าจะเป[นเชื้อโรค  พยาธิ  สารเคมีและโลหะ
หนัก  ยังคงอยู.  จํานวนประชาชนผู�บริโภคยังต�องมีความเสี่ยงต.อการบริโภคอาหารท่ีมีการปนเปenอนจาก
พิศภัยต.าง ๆ  ซ่ึงมีผลโดยตรงต.อสุขภาพอนามัยของประชาชน  ท้ังยังมีผลกระทบต.อเศรษฐกิจและสังคม
อีกด�วย  เนื่องจากรัฐต�องสูญเสียค.าใช�จ.ายในการดูแลรักษาผู�ปcวยเป[นจํานวนมาก จากข�อมูลเก่ียวกับการ
ระบาดของโรคท่ีเกิดจากอาหารเป[นสื่อ  โดยมีสาเหตุมาจากผู�สัมผัสอาหารในระหว.างปd  พ.ศ.  2518-
2541  ซ่ึงมีข�อมูลการระยาดของโรค  81  ครั้ง  มีเชื้อต.าง ๆ  ท่ีเป[นสาเหตุจํานวน  16  ชนิด  พบว.า
ร�อยละ  60  ของเชื้อโรคท่ีเป[นสาเหตุของการระบาดของโรคท่ีเกิดจากอาหารเป[นสื่อ  (Food  Borne  
Disease)  ในท่ีนี้  คือ  ไวรัส  โดยเฉพาะเชื้อไวรัสตับอักเสบเอ  และไวรัสท่ีมีรูปร.างคล�ายนอร9วอล9ก
ไวรัส  (Norwalk  –Like  Virus)  ร�อยละ  93  ของการระบาดมีสาเหตุมาจากผู�สัมผัสอาหารท่ีปcวยก.อน  
หรือในขณะท่ีมีการระบาดของโรค  ท้ังนี้ข้ึนอยู.กับชนิดของเชื้อโรคการระบาดของโรคส.วนมาก  เชื่อว.า 
ผู�สัมผัสอาหารท่ีปcวยแต.ไม.แสดงอาการเป[นพาหะท่ีทําให�เกิดการติดเชื้อของโรค  การระบาดของโรค
ส.วนมาก  ร�อยละ  89  เกิดข้ึนจากสถานประกอบการด�านอาหารมากกว.าท่ีพบจากครัวเรือน  ร�อยละ  
11  อาหารท่ีมักพบว.ามีการปนเปenอน  คือ  อาหารพวกแซนด9วิช  สลัด  หรืออาหารปรุงสุกอ่ืน ๆ   
ท่ีต�องใช�มือในการหยิบจับในระหว.างให�บริการและจําหน.าย  ภายหลังการปรุงสุกแล�วด�วยความร�อนและ  
ข�อมูลการปนเปenอนของสารเคมีในอาหารจากสารเคมีกําจัดศัตรูพืช  วัตถุเจือปนอาหารและการปรุงแต.ง
อาหารท่ีไม.ถูกต�องเป[นจํานวนมาก ในปd  พ.ศ. 2532-2542  มีการตรวจพบสารกําจัดศัตรูพืชในตัวอย.าง
ผัก ผลไม�  ร�อยละ  30-80  พบการใช�สารฟอกสี  สารฟอกขาว  และซัคคารีนท่ีห�ามใส.ในตัวอย.างอาหาร
ร�อยละ  73– 93.57 ส.วนโลหะหนัก  และสารปฏิชีวนะตกค�างในอาหารตรวจพบบ.อยแม�จะมีค.าไม.เกิน
มาตรฐาน    แต.ก็แสดงถึงแนวโน�มท่ีอาหารจะมีการปนเปenอนจากสารเคมีมากข้ึน  ฉะนั้นจะเห็นว.า
ผู�บริโภคยังตกอยู.ในภาวะเสี่ยงต.อการเจ็บปcวยด�วยโรคท่ีเกิดจากอาหารเป[นสื่อ  โดยเฉพาะเกิดจากสถาน
ประกอบการด�านอาหาร  ซ่ึงหน.วยงานภาครัฐต�องเข�ามาควบคุมป`องกันภาวะเสี่ยงและผลกระทบท่ี
เกิดข้ึน  (กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข.    2549  :  3-5) 
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  ผลกระทบอันเกิดจากความไม.สะอาด  ปลอดภัยของอาหาร 
   1.  ผลกระทบโดยตรง ได�แก.  ผลกระทบท่ีเกิดข้ึนต.อสุขภาพอนามัยของประชาชน   
โดยเฉพาะโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเป[นสื่อนั้น  เป[นโรคท่ีทางสากลจัดเป[นโรคท่ีป`องกันได�   
แต.ในประเทศไทยโรคอุจจาระร.วงเฉียบพลันมีอัตราปcวยสูงสุดทุกปd  และแนวโน�มสูงข้ึน  เช.นเดียวกับ 
โรคอาหารเป[นพิษ 
   2.  ผลกระทบทางอ�อม ได�แก.  ผลกระทบทางเศรษฐกิจและสังคม  กล.าวคือ 
    2.1  ผลกระทบทางเศรษฐกิจ 
     เม่ือเกิดการเจ็บปcวยอันเนื่องมาจากการบริโภคอาหารท่ีไม.สะอาด  ปลอดภัย 
สิ่งท่ีตามมาคือ การสูญเสียทางเศรษฐกิจจํานวนมาก  แม�จะไม.สามารถตรวจสอบอย.างเป[นระบบว.า
สูญเสียเท.าไร  แต.จากการคํานวณค.าผลกระทบของคณะกรรมการสุขภาพอนามัยด�านจุลชีววิทยา   
ขององค9การอนามัยโลก  (WHO  Expert  Committee  on  Microbiological  Aspect  of  Food  
Hygiene)  พบว.ามีค.าใช�จ.ายท่ีต�องใช�เม่ือเกิดโรคแต.ละครั้ง ดังนี้  ผลกระทบต.อผู�ปcวย คือ เสียค.าใช�จ.าย
ด�านรักษาพยาบาล  สูญเสียรายได�  ผลกระทบภาครัฐ  คือ  เสียค.าใช�จ.ายเพ่ือสร�างโรงพยาบาล   
สิ่งอํานวยความสะดวกในโรงพยาบาลเพ่ิมข้ึน  ผลกระทบต.อร�านอาหาร  คือ  ต�องเสียค.าใช�จ.ายเม่ือ
อาหารถูกตรวจพบว.า  มีพาหะของเชื้อโรคอยู.  สูญเสียกําไรท่ีควรจะได�รับระหว.างอยู.ช.วงเวลาท่ีถูกสั่งปlด
ร�าน    ผลกระทบต.อหน.วยงานท�องถ่ิน  คือ  เสียค.าชดเชยให�กับพนักงานโรงแรม  ร�านอาหารท่ีต�อง
หยุดงาน  (กรณีมีสวัสดิการ)  ผลกระทบต.อเจ�าของโรงงาน  คือ  เสียค.าใช�จ.ายเนื่องจากหยุดการผลิต
และค.าใช�จ.ายท่ีต�องทําลายอาหารท่ีอยู.ในสต}อก  เม่ือพบว.าเป[นสาเหตุของการปนเปenอนและเสียค.าใช�จ.าย
ในการปรับปรุงโรงงานและสถานท่ีประกอบการ ผลกระทบต.อผู�ปฏิบัติ  คือ  เสียค.าใช�จ.ายเก่ียวกับการ
ทดสอบเชื้อจุลินทรีย9ในอาหาร  และการสืบสวนระบาดของโรค  และนอกจากนี้ยังมีค.าใช�จ.ายอ่ืนท่ีไม.
สามารถวัดได�โดยตรง  ได�แก.  ความทุกข9ทรมาน  ความกังวลของผู�ท่ีเก่ียวข�อง  ค.าใช�จ.ายในการเดินทาง  
ค.าเสียเวลาของผู�มาเยี่ยม  เป[นต�น 
    2.2  ผลกระทบต.อการค�าระหว.างประเทศ  
     ประเทศไทยนับเป[นประเทศส.งออกอาหารรายสําคัญของโรค  แต.ถ�าอาหารท่ี 
ส.งออกถูกตรวจพบว.าไม.ได�มาตรฐานหรือมีการปนเปenอนของโรค  ไม.ได�มาตรฐานอาหารตามท่ีประเทศ
นําเข�ากําหนดจะถูกปฏิเสธและส.งคืนกลับประเทศผู�ส.งออก  ทําให�สูญเสียค.าใช�จ.ายจํานวนมาก 
    2.3  ผลกระทบต.อชื่อเสียงของประเทศ 
     เนื่องจากในป+จจุบันเป[นยุคข�อมูลข.าวสาร  การแพร.กระจายข�อมูลข.าวสารผ.าน
สื่อต.าง ๆ จะเป[นไปอย.างรวดเร็ว  กรณีเกิดการเจ็บปcวยด�วยโรคท่ีเกิดจากการรับประทานอาหาร   
ท่ีมีการปนเปenอนเชื้อโรคโดยเฉพาะถ�าเกิดกับนักท.องเท่ียวชาวต.างประเทศ  จะส.งผลกระทบโดยตรงต.อผู�
ท่ีเก่ียวข�องในส.วนต.าง ๆ  และในระยะยาวจะส.งผลต.อความเชื่อม่ันของประเทศในฐานะผู�ผลิต  หรือ 
ผู�ให�บริการด�านอาหาร  เนื่องจากแนวทางการผลิต  ปรุง  ประกอบอาหารท่ีเปลี่ยนแปลงไป  จาการผลิต
เพ่ือการบริโภคภายในประเทศเป[นการผลิตเพ่ือส.งออกไปท่ัวโลก  ป+ญหาพิษภัยหรืออันตรายท่ีพบใน
อาหาร  จึงเพ่ิมข้ึนตามมา  มีการใช�สารเคมีเพ่ือการปรับปรุงคุณภาพอาหารสดได�  น.ารับประทาน  
ยืดอายุการเก็บรักษาให�มากข้ึน  ท้ังยังมีการปลอมปนวัตถุแปลกปลอมลงในอาหาร  เพ่ือเพ่ิมปริมาณให�
มากข้ึนด�วย  ทําให�อาหารปนเปenอน  ส.งผลให�ผู�บริโภคเสี่ยงต.ออันตรายท่ีเกิดจากการบริโภคอาหาร
ดังกล.าว 
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     การปนเปenอนของอาหาร  หมายถึง  การท่ีมีสิ่งแปลกปลอม หรือสิ่งท่ีเป[น
อันตรายท่ีไม.ใช.ส.วนประกอบของอาหาร  เช.น  เชื้อโรค  สารเคมี  หรือสิ่งของต.าง ๆ  เป[นต�น  ปะปนใน
อาหารหรือเครื่องด่ืม  ซ่ึงจะทําให�เกิดการเสี่ยงต.อการเจ็บปcวย  การบาดเจ็บ  หรือไม.สบายของบุคคลท่ี
บริโภคอาหารท่ีได�รับการปนเปenอนเข�าไป  การปนเปenอนของอาหารสามารถเกิดข้ึนได�  ดังนี้  สารเคมี  
กําจัดศัตรูพืช  ปุ�ย  แหล.งเพาะปลูก  เลี้ยงสัตว9  ฮอร9โมน  ยาปฏิชีวนะ  สถานท่ี  กรรมวิธี  ชําแหละ 
การเก็บไม.ถูกสุขลักษณ9  การเก็บเก่ียว  ฆ.า  ชําแหละ  แปรรูป  ภาชนะ  การเก็บไม.ถูกต�อง  บรรจุ  
ขนส.งภาชนะไม.ได�มาตรฐาน  สถานท่ี  การวางจําหน.าย  เก็บ จําหน.ายขายส.ง  ขายปลีกซุปเปอร9มาเก็ต  
เตรียมปรุง  ผลิตสถานท่ี  ภาชนะ  การเก็บ ผู�ปรุง, ภาชนะไม.ถูกสุขลักษณ9บริโภคสุขนิสัย  ไม.ดี   
การปนเปenอนของอาหารอาจเกิดข้ึนได�ทุกข้ันตอนต้ังแต.  การเพาะปลูก  เลี้ยงสัตว9 การฆ.า ชําแหละเก็บ
เก่ียว  การแปรรูป  การบรรจุ  การขนส.ง  การเก็บรักษา  การเตรียม  การปรุง  การวางแสดงเพ่ือรอ
จําหน.าย  การจําหน.ายและบริการ  ถึงแม�ว.าจะได�มีการพยายามลดข้ันตอนการผลิตอาหารให�ง.ายหรือ
สั้นท่ีสุดก.อนท่ีจะถึงมือผู�บริโภคก็ตาม  เพ่ือลดการปนเปenอนของอาหาร  สิ่งท่ีสําคัญเพ่ือป`องกันอันตราย
ท่ีอาจจะเกิดข้ึน  คือผู�สัมผัสอาหารจะต�องรู�ว.าการเสี่ยงต.อการปนเปenอนทางกายภาพและทางเคมีจะ
เกิดข้ึนได�ท่ีไหน  อย.างไร  การปนเปenอนอาจเกิดข้ึนในข้ันตอนเดียวหรือหลายข้ันตอนก็ได�  ตัวอย.างเช.น    
การไม.ระมัดระวังในการบํารุงรักษาเครื่องจักรสําหรับผลิตอาหารจะทําให�สกรู  หรือน็อต  ปนลงใน
อาหารได�ซ่ึงอาจมองเห็นได�ง.ายในขณะท่ีการปนเปenอนจากเชื้อ  จุลินทรีย9ไม.สามารถมองเห็นได�   
แต.สามารถจะก.อให�เกิดป+ญหาท่ีเป[นอันตายต.อสุขภาพได�  เป[นต�น 
    แหล.งปนเปenอนของอาหาร   แบ.งโดยอาศัยหลักการด�านสุขาภิบาลอาหารออกเป[น  
2  ประเภทใหญ.  คือ  แหล.งปนเปenอนโดยตรงข้ันต�น  (Primary  Sources  of  Contaminants)   
และแหล.งปนเปenอนโดยอ�อม  (Secondary  Sources)  มีรายละเอียดดังนี้ 
     1.  แหล.งปนเปenอนโดยตรงข้ันต�น  (Primary  Sources  of  Contaminants)    
ได�แก.  การปนเปenอนของจุลินทรีย9  ซ่ึงมักจะเป[นแหล.งสะสมของเชื้อโรคท่ีอาศัยอยู.ในคน  ตัวอาหาร  
สัตว9แมลงนําโรค  สิ่งแวดล�อม  เช.น  น้ํา  ดิน  อากาศ  และน้ําเสีย  เป[นต�น 
      1.1  คน  (People)  แบคทีเรียท่ีทําให�เกิดโรคสามารถพบได�ในบริเวณต.าง 
ๆ  ของร.างกาย  เช.น  ผิวหนัง  มือ  หู  ในลําคอ  และเส�นผม  เป[นต�น  โดยสามารถจะแพร.กระจายจาก
การสัมผัสท่ีใบหน�า  เส�นผม  หรือส.วนต.าง ๆ  ของร.างกายก.อนการรับประทานอาหาร  แม�ว.าคนเรามี
สุขภาพสมบูรณ9และชําระร.างกายอย.างสะอาดก็อาจเป[นพาหะของแบคทีเรียและไวรัสจนเกิด
แพร.กระจายโรคไปสู.บุคคลอ่ืนได�  ท้ังนี้  เกิดจากการมีสุขนิสัยไม.ดี  เช.น  การไอ  และการจามโดยไม.ใช�
ผ�าปlดปาก  จมูก  การไม.ล�างมือหลังจากเข�าห�องส�วม  เป[นต�น    โดยเฉพาะผู�สัมผัสอาหารท่ีมีสุขนิสัย 
ไม.ดี  มักจะพบบ.อยครั้งว.าทําให�เกิดการปนเปenอนเชื้อโรคจากอุจจาระไปสู.อาหารได�ง.าย 
      1.2  อาหารดิบ  (Raw  Food)  ตัวอย.างเช.น  เนื้อสัตว9    สัตว9ปdก  ปลา  
สัตว9น้ําท่ีมีเลือด  พวกกุ�ง  หอย  ไข.  และผัก  เป[นต�น  เม่ือสัตว9ถูกฆ.าชําแหละ  หนังและเนื้อของสัตว9
อาจปนเปenอนจากเชื้อแบคทีเรียท่ีทําให�เกิดโรคซ่ึงมีอยู.ตามธรรมชาติในระบบการย.อยอาหาร   
ถ�าเนื้อเหล.านี้ถูกสับจนละเอียด  เช.น  เนื้อท่ีอยู.ในแฮมเบอร9เกอร9  เป[นต�น  แบคทีเรียก็จะกระจายไปท่ัว
ชิ้นอาหารนั้นได�  กรณีของสัตว9น้ําเปลือกแข็งท่ีมีอวัยวะในการกรองน้ําเพ่ือดํารงชีวิต  ถ�าในแหล.งน้ํานั้น
มีการปนเปenอนมลพิษหรือโลหะหนัก  เช.น  น้ําท้ิงจากโรงงานท่ีไม.ได�รับการบําบัดอย.างถูกวิธี  เป[นต�น  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 
 



66 

สัตว9น้ําแระเภทเนื้ออาจดูดซับแบคทีเรียและจุลินทรีย9ชนิดอ่ืน ๆ  หรือสารเคมีท่ีมีอันตรายเข�าไปสะสมใน
ร.างกาย 
      1.3  สัตว9นําโรคและสัตว9เลี้ยง  (Pests  and  Pets)  แมลงต.าง ๆ เช.น  
แมลงสาบ  เป[นต�น  และสัตว9เลี้ยง  เช.น  หมู แมว หนูแฮมเตอร9 สัตว9ครึ่งบกครึ่งน้ํา และสัตว9เลื้อยคลาน
ต.าง ๆ  เป[นต�น  สัตว9เหล.านี้ท้ังหมดสามารถเป[นพาหะนําเชื้อแบคทีเรียท่ีเป[นอันตรายได�  โรคติดมาตาม
ร.างกายรวมท้ังขนสัตว9  ขนนก  มูลสัตว9  ไข.  และวัสดุท่ีใช�ทํารัง  ก็สามารถปนเปenอนลงในอาหารได�  
หากไม.มีการป`องกันท่ีเหมาะสม 
      1.4  อากาศฝุcนละออง  (Air  and  Dust)  อากาศและฝุcนละอองสามารถ
เป[นตัวนําเศษผิวหนังท่ีตายแล�วเป[นจํานวนนับล�าน ๆ  เซล  รวมถึงจุลินทรีย9ท่ีทําให�เกิดโรคต.าง ๆ   
มาสัมผัสกับอาหารท่ีไม.มีการปกปlด 
      1.5 น้ํา (Water)  โดยเฉพาะน้ําด่ืมท่ีไม.ได�ผ.านกระบวนการผลิตและฆ.าเชื่อ
อย.างถูกต�อง  เช.น  น้ําจากแม.น้ํา  ทะเลสาบ  และแหล.งน้ําขนาดใหญ.  เป[นต�น  สามารถนํา
เชื้อจุลินทรีย9ท่ีก.อให�เกิดโรคอาหารเป[นพิษมาปนเปenอนในอาหารได� 
      1.6  สิ่งสกปรก  (Soil)  ผลไม�ท่ีไม.ได�ล�าง  ผัก  เมล็ดธัญพืช  เช.น   
ข�าว  เมล็ดพืช  จําพวกถ่ัว  เป[นต�น โดยปกติแล�วจะมีเศษดิน และสิ่งสกปรกมาด�วยซ่ึงสามารถปนเปenอน
สู.อาหารได� 
     1.7 เศษอาหาร  (Food  Waste)  แบคทีเรียท่ีอยู.ในเศษอาหารและท่ีมาจาก
สัตว9นําโรคจะเกิดการปนเปenอนสู.อาหารได� ถ�าเศษอาหารนั้นไม.ได�ถูกจํากัดอย.างเหมาะสม 
     2.  แหล.งปนเปenอนโดยอ�อม  (Secondary Sources)  ได�แก.  ภาชนะอุปกรณ9    
เครื่องมือท่ีใช�ในการเตรียมปรุง  บริการและเก็บอาหาร  และโครงสร�างของสถานท่ีเตรียม  ปรุง  เก็บ  
และบริการอาหาร 
      2.1  ภาชนะอุปกรณ9และเครื่องมือเครื่องใช�  การออกแบบวัสดุท่ีใช�ทํา
ภาชนะ  และอุปกรณ9มีผลต.อการปนเปenอนของสารเคมีลงสู.อาหาร  และขณะเดียวกันอาจจะทําให�เป[น
แหล.งสะสมของเชื้อโรคสิ่งแปลกปลอม  หากล�างทําความสะอาดไม.ดีจะปนเปenอนลงสู.อาหารได�
เช.นเดียวกัน  เช.น  เขียงไม�  มักจะเป[นแหล.งสะสมของเชื้อโรคและเศษอาหารตกค�าง  และหากไม.ผึ่งให�
แห�งก็จะข้ึนราได�  เป[นต�น 
      2.2  พ้ืน  ผนัง  เพดาน  ของสถานท่ี  บริเวณเตรียมปรุงประกอบอาหาร
หากทําด�วยวัสดุท่ีทําความสะอาดยากหรือเป[นแหล.งสะสมของสิ่งสกปรกได�ง.าย  ก็มีโอกาสท่ีจะทําให�เกิด 
เชื้อโรค  สิ่งสกปรก ปนเปenอนลงสู.อาหารได� 
    อันตรายท่ีเกิดจากการปนเปenอนของอาหารการปนเปenอนของอาหารทําให�เกิด
อันตรายต.อสุขภาพร.างกายของผู�บริโภคได� ซ่ึงอันตรายนั้นอาจแบ.งออกได�เป[น  3  ประเภท  ได�แก.  
อันตรายทางกายภาพ  (Physical  Hazards)  อันตรายทางเคมี  (Chemical  Hazards)  และอันตราย
ทางชีวภาพ  (Biological Hazards) 
    อันตรายทางกายภาพ  หมายถึง  อันตรายท่ีเกิดจากการมีวัตถุแปลกปลอมปนอยู.ใน
อาหารและทําให�ผู�บริโภคได�รับบาดเจ็บหรือเกิดความระคายเคือง  หรืออาจไปทําให�การทํางานของ
อวัยวะต.าง  ๆ  ในร.างกายฉีกขาดหรือทํางานผิดปกติ  แหล.งอันตรายทางกายภาพมาจากหลายแหล.ง
ด�วยกัน  เช.น  ปะปนกับวัตถุดิบ  การใช�เครื่องมือท่ีมีคุณภาพตํ่าหรือออกแบบไม.ดี  เกิดความผิดพลาด
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ข้ึนระหว.างการผลิต  เกิดจากข�อบกพร.องในการทํางานของพนักงาน  เป[นต�น ตัวอย.างของวัตถุ
แปลกปลอม  ได�แก. 
     1.  เศษหิน  เศษเปลือกไม�  ใบไม�หรือก�านใบไม�จากผลไม�และผัก 
     2.  เศษเปลือกถ่ัว  สัตว9น้ําจําพวกเปลือกแข็ง  กุ�ง  ปู  หอย  และไข. 
     3.  เกล็ดปลา  เศษกระดูกจากสัตว9ปdกและวัว  ขนจากสัตว9ปdก 
     4.  กระดาษ  เชือก  พลาสติกหรือลวดเย็บกระดาษท่ีมาจากบรรจุภัณฑ9 
     5.  หัวและตัวน็อต  สกรู  ท่ีมาจากเครื่องจักร  หรืออุปกรณ9 
     6.  เศษแก�ว  หรือ  เศษกระป�อง 
     7.  เครื่องประดับ  เส�นผม  เศษเล็บ  กระดุม  เข็ม  และสิ่งสกปรกจาก 
เครื่องมืออุปกรณ9 
     8.  ฝุcน  สิ่งสกปกรกจากอากาศ  ขยะ  หรือเศษสิ่งสกปรกจากเครื่องมืออุปกรณ9 
     9.  แมลง  ไข.แมลง และมูลสัตว9 
    อันตรายจากเคมี  หมายถึง  อันตรายท่ีเกิดจากสารเคมี สามารถเกิดข้ึนได�ในทุก
ข้ันตอนของห.วงโซ.อาหารนับต้ังแต.การเพราะปลูกการเลี้ยง  การดูแลหลักการเก็บเก่ียวการขนส.ง   
การผลิต/การแปรรูป  การบรรจุ  การเก็บรักษา  และการขนส.งผลิตภัณฑ9  การบริการตลอดจน 
การบริโภคของผู�บริโภค  ท้ังนี้  อาจเป[นสารเคมีท่ีติดมากับดิน  น้ํา  สิ่งแวดล�อม  หรือปนเปenอนมาจาก
กิจกรรมทางการเกษตร  หรือเติมลงไปเพ่ือช.วยในกรรมวิธีการผลิต  ชะลอการเน.าเสียตลอดจน 
เพ่ือปกปlดหรือบดบังความด�อยคุณภาพของอาหาร  โดยไม.คํานึงถึงสุขภาพและความปลอดภัยของ
ประชาชน  เช.น  ย.าฆ.าแมลง  ยาฆ.าเชื้อรา  และกําจัดวัชพืช  ฮอร9โมนกระตุ�นการเจริญเติบโตของพืช
และสัตว9  ปุ�ย  รวมถึงอันตรายจากสารพิษตามธรรมชาติ  และสารพิษจากเชื้อรา 
    การปนเปenอนของสารเคมีในอาหาร  จําแนกออกได�  3  ประเภทใหญ.  ๆ  คือ 
     1.  สารเคมีท่ีเกิดข้ึนเองตามธรรมชาติ  (Naturally  Occurring  Chemicals)    
สารเคมีเหล.านี้เกิดข้ึนในอาหารท่ีมาจากท้ังพืชและสัตว9  บ.อยครั้งท่ีพบว.าสารเคมีเกิดข้ึนก.อนหรือเกิดใน
ระหว.างการเก็บเก่ียวหรือภายหลังการเก็บเก่ียวโดยเฉพาะสารพิษจากเชื้อรา  สารพิษจากพืชและ
สารพิษจากสัตว9  สารพิษจากเชื้อรา  ท่ีสําคัญคือ  อะฟลาทอกซิน  สารพิษจากพืช  ได�แก.  เห็ดพิษ  
กลอย  มันสําปะหลัง  ลูกเนียง  เมล็ดแสลงใจ  เป[นต�น  สารพิษจากสัตว9  ได�แก.  พิษในหอย   
ปลาทะเล  ปลาป+กเป`าทะเล  ปลาทะเลท่ีมีสีคล้ํา ปลาในสกุล  Scomabridae และ 
Scomberecocidae 
     2.  สารเคมีเติมลงในอาหารโดยเจตนา  (Intentionally  Added    
Chemicals) สารเคมีเหล.านี้เป[นสารท่ีจงใจเติมลงไปในอาหารเพ่ือจุดประสงค9บางอย.าง  เช.น  
เปลี่ยนแปลง  รส  กลิ่น  สี  การบูดเสีย  และเพ่ือวัตถุประสงค9อ่ืน  ๆ  ด�านการผลิตและจําหน.าย  
สารเคมีเหล.านี้จะปลอดภัยในการใช�หากใช�ตามชนิดและปริมาณท่ีอนุญาตให�ใช�แต.ถ�าใช�อย.างไม.
ระมัดระวัง  หรือใช�มากเกินไปก็อาจทําให�เกิดอันตรายแก.ผู�บริโภคได� 
      สารเคมีท่ีเติมลงในอาหารโดยเจตนาแบ.งได�เป[น  2  ประเภท  คือ  สารปรุง
แต.งอาหารหรือเครื่องปรุงรสอาหาร  เช.น  น้ําปลา  น้ําส�มสายชู  ซอส  ผงชูรส  เป[นต�น  วัตถุเจือปนใน
อาหารได�แก.  สารท่ีทําให�อาหารกรุบกรอบ  สารฟอกสีอาหาร  ฟอร9มาลินสารกันรา  สารเร.งเนื้อแดง  
สารเคมีท่ีเติมในอาหารสัตว9  เป[นต�น 
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      สารเคมีท่ีเติมลงในอาหารโดยมิได�เจตนา  หรือเกิดข้ึนโดยบังเอิญ  
(Unintentionally  or  Incidentally  Added Chemicals)  สารเคมีอาจปนเปenอนมากับอาหาร 
โดยมิได�ตั้งใจเติมลงไป  ท้ังนี้อาจติดมากับอาหารและเข�าสู.กระบวนการผลิตหรืออาจติดมากับบรรจุ
ภัณฑ9ท่ีนํามาใช�บรรจุอาหารหรืออาจปนเปenอนเข�าสู.อาหารในระหว.างกระบวนการผลิต  เช.น  สารเคมีทํา
ความสะอาด  โลหะหนักจากหมึกพิมพ9  หรือนําเสียจากโรงงานอุตสาหกรรม เป[นต�น 
     3.  อันตรายทางชีวภาพ  หมายถึง  อันตรายท่ีเกิดจากสิ่งมีชีวิตท่ีก.อให�เกิดโรค
หรือเป[นอันตรายต.อสุขภาพ  ได�แก.  จุลินทรีย9  ไวรัส  และปาราสิต  อันตรายเหล.านี้อาจมาจากวัตถุดิบ
หรือจากข้ันตอนต.าง  ๆ  ของกระบวนการผลิต  ซ่ึงหากบริโภคอาหารท่ีมีการปนเปenอนจากเชื้อจุลินทรีย9  
ไวรัส  หรือปาราสิต  เข�าไปก็จะทําให�เกิดการเจ็บปcวยได�  ฉะนั้นวิธีการทางสุขาภิบาลอาหารจึงเข�ามามี
บทบาทในการควบคุมและป`องกันอันตรายต.าง  ๆ  จากอาหารเพ่ือให�ผู�บริโภคได�บริโภคอาหารท่ี
ปลอดภัย 
   การสุขาภิบาลอาหาร  (Food Sanitation)  หมายถึง  การบริหารจัดการและควบคุม
สิ่งแวดล�อมรวมท้ังบุคลากรท่ีเก่ียวข�องกับกิจกรรมอาหารเพ่ือทําให�อาหารสะอาดปลอดภัยปราศจากเชื้อ
โรคหนอนพยาธิ  และสารเคมีต.าง  ๆ  ซ่ึงเป[นอันตรายหรืออาจจะเป[นอันตรายต.อการเจริญเติบโตของ
ร.างกายสุขภาพอนามัย  และโรคในระยะยาวหรือในอนาคตอีกด�วย  การบริโภคอาหารท่ีถูกหลัก
สุขาภิบาลอาหารจึงมิได�หมายความเพียงแค.การบริโภคอาหารแล�วไม.ก.อให�เกิดโรคและโทษในระยะเวลา
ป+จจุบันเท.านั้นแต.ยังหมายรวมถึงความไม.มีพิษภัยท่ีเป[นโทษหรือก.อให�เกิดโรคในระยะยาวหรือในอนาคต
อีกด�วย  การจัดการและควบคุมอาหารให�สะอาดปลอดภัย  ทําได�โดยการควบคุมป+จจัยท่ีสําคัญท่ีเป[น
สาเหตุทําให�อาหารสกปรกเกิดการปนเปenอนของเชื้อโรคและสารพิษซ่ึงเม่ือบุคคลบริโภคเข�าไปแล�วจะทํา
ให�เกิดโรคและเป[นอันตรายต.อร.างกาย  ได�แก.  บุคคล    อาหาร  ภาชนะ  อุปกรณ9,  สถานท่ีปรุง  
ประกอบและจําหน.ายอาหาร  สัตว9แมงนําโรคต.าง  ๆ  ด�วยวิธีการทางสุขาภิบาลอาหาร  (กองสุขาภิบาล
อาหารและน้ํา  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข.    2549  :  6-11) 
 
 
 
   
          
 
 
 
 
 
 
 
 
 

       ภาพประกอบ  2  วิธีการทางสุขาภิบาล 

สาเหตุท่ีทําให�อาหารไม.
ปลอดภัย 

1.  เช้ือโรค,พยาธิ 
2.  พิษของเช้ือโรค 
3.  พิษจากสารเคม ี
4.  พิษจากพืชและสัตว9 
5.  วัตถุแปลกปลอมท่ี 
     เป[นอันตราย 
 

ควบคุมและป̀องกัน
โดยวิธีการทาง
สุขาภิบาลอาหาร 

อาหาร
สะอาด 

ผู�บริโภค สุขภาพด ี

1. บุคคล 
2.  อาหาร 
3.  ภาชนะอุปกรณ9 
4.  สถานท่ีปรุงประกอบ 
    และจําหน.ายอาหาร 
5.  สัตว9แมลงนําโรค 
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   1.  บุคคล  หมายถึง  ผู�สัมผัสอาหาร  ได�แก.  ผู�ปรุง  ผู�เสริฟ  ผู�จําหน.ายอาหาร   
แม.บ�านท่ีปรุงอาหารให�สมาชิกในครอบครัว  ต�องเป[นผู�ท่ีมีความรู�ความเข�าใจในการปฏิบัติตัวอย.าง
ถูกต�อง  ท้ังด�านสุขวิทยาส.วนบุคคลและสุขนิสัยท่ีดีในการประกอบ–ปรุงอาหาร  โดยยึดหลักว.าจะต�อง
ทําให�อาหารสะอาดปลอดภัย  ปราศจากการปนเปenอนทุกข้ันตอนของการปรุงประกอบและจําหน.าย
   2.  อาหาร  หมายถึง  อาหารท่ีจะนํามาปรุงไม.ว.าจะเป[นอาหารสด  เนื้อสัตว9   
ผักสด  อาหารแห�ง  หรืออาหารกระป�อง  จะต�องเลือกอาหารท่ีใหม.  สด  สะอาดและปลอดภัย  ผลิต
จากแหล.งท่ีเชื่อถือได�  นอกจากนี้วัตถุปรุงแต.งอาหารเช.น  น้ําปลา  น้ําส�ม  ซอส  ซีอ้ิว  เป[นต�น  ต�อง
เลือกใช�ท่ีถูกต�องมีการรับรองความปลอดภัยจากหน.วยงานราชการ  เช.นสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา  หรือสํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม  เป[นต�น 
    3.  ภาชนะอุปกรณ9  หมายถึง  ภาชนะรวมถึงอุปกรณ9ต.าง ๆ ท่ีใช�ใส.อาหารหรือใช�
หยิบจับอาหารระหว.างการเตรียม  การปรุง  ประกอบ  และการจําหน.ายอาหาร  เช.น  จาน  ชาม  ช�อน  
ส�อม  ตะเกียบ มีด  เขียง  หม�อ  กระทะ  ท่ีคีบอาหาร  เป[นต�น  ต�องสะอาด  ทําจากวัสดุท่ีปลอดภัย  
และเลือกใช�ให�ถูกต�องเหมาะสมกับอาหารแต.ละชนิดเพราะภาชนะอุปกรณ9แต.ละชนิดอาจทําให�เกิด
อันตรายต.อสุขภาพได�หากใช�ไม.ถูกต�อง  นอกจากนี้การล�างการเก็บภาชนะอุปกรณ9ท่ีถูกต�องก็มีส.วนท่ีจะ
ทําให�อาหารสะอาด  ปลอดภัยไม.ถูกปนเปenอนเชื้อโรคได� 
    4.  สถานท่ีปรุงประกอบและจําหน.ายอาหาร  หมายถึง  บริเวณท่ีเตรียม  ปรุง  
ประกอบจําหน.ายอาหารรวมถึงบริเวณท่ีรับประทานอาหารด�วย  บริเวณเตรียม  ปรุง  ประกอบ  และ
จําหน.ายอาหาร  ควรจัดให�สะอาดเป[นระเบียบ  สะดวกต.อการทํางาน  ไม.นําวัตถุมีพิษซ่ึงเป[นอันตราย  
เช.น  สารเคมีกําจัดแมลงศัตรูพืช  มาเก็บไว�ในบริเวณนี้เด็ดขาดมีการระบายน้ําท้ิงท่ีถูกต�องตามหลัก
วิชาการมีห�องส�วมและท่ีป+สสาวะให�พอเพียงสําหรับการบริการลูกค�าและทําความสะอาดอยู.เสมอบริเวณ
ท่ีจําหน.ายอาหารและรับประทานอาหาร    ก็ควรล�างทําความสะอาดอยู.เสมอเช.นกัน 
    5.  สัตว9แมลงนําโรค  หมายถึง  หนู  แมลงวัน  แมลงสาบ  มด  รวมท้ังสัตว9เลี้ยง  
เช.น  สุนัข แมว  นก  ฯลฯ  ซ่ึงสามารถนําเชื้อโรคต.าง  ๆ  มาปนเปenอนในอาหารและภาชนะอุปกรณ9ได�  
ดังนั้น  จึงต�องมีการควบคุมและป`องกันโดยการจัดสภาพแวดล�อมของสถานท่ีให�สะอาดเป[นระเบียบเพ่ือ
ไม.ให�เป[นแหล.งท่ีอยู.อาศัยของสัตว9  แมลงนําโรค  และการใช�สารเคมีกําจัดจะต�องระมัดระวังเป[นกรณี
พิเศษ 
  การจัดการและควบคุมป+จจัยท้ัง  5  ท่ีกล.าวมาข�างต�น  ซ่ึงเป[นสาเหตุท่ีจะทําให�อาหาร
สกปรกต�องอาศัยความร.วมมือของภาคีความร.วมมือของภาคีเครือข.ายเก่ียวข�อง ได�แก.  (กองสุขาภิบาล
อาหารและน้ํา  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข.    2549  :  9–11) 
   1.  เจ�าหน�าท่ี  หมายถึง  Food Inspector  (เจ�าหน�าท่ีท�องถ่ิน  หรือเจ�าหน�าท่ี 
สาธรารณสุขซ่ึงรับผิดชอบงานสุขาภิบาลอาหาร)  หรือเจ�าหน�าท่ีภาครัฐท่ีมีหน�าท่ีในการจัดการอบรมให�
ความรู�แก.ผู�ประกอบการค�าอาหาร  ตรวจสอบ  แนะนํา  ควบคุม  กํากับและเฝ`าระวังให�ผู�ประกอบการ
ค�าอาหารปฏิบัติตามข�อกําหนดกฎเกณฑ9ทางวิชาการท่ีระบุไว�ตามกฎหมาย  ท้ังยังมีหน�าท่ีเผยแพร.
ความรู�ให�แก.กลุ.มผู�บริโภค  ให�มีความรู�และรู�จักพิทักษ9สิทธิผู�บริโภค  หากมีเรื่องร�องเรียนจากผู�บริโภค  
เจ�าหน�าท่ีก็ต�องรีบดําเนินการแก�ไข  ให�ผู�ประกอบการค�าอาหารดําเนินการให�ถูกต�องเพ่ือความปลอดภัย
ของผู�บริโภค 
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   2.  ผู�ประกอบการด�านอาหาร  หมายถึง  ผู�ปรุง  ประกอบ  จําหน.ายอาหารร.วม 
ท้ังบุคคลทุกคนท่ีมีหน�าท่ีเก่ียวข�องกับกิจการด�านอาหาร  เช.น  ผู�ล�างภาชนะอุปกรณ9ต�องปฏิบัติให�ได�
มาตรฐานหรือข�อกําหนดท่ีทางราชการได�กําหนดไว�  หากปฏิบัติได�ถูกต�องก็จะได�การรับรองจากทาง
ราชการและเพ่ือความเข�มแข็งของผู�ประกอบการด�านอาหาร  ก็อาจมีการรวมตัวเป[นชมรม  สมาคม  
เพ่ือรวมกันดําเนินกิจกรรให�บรรลุเป`าหมายของทางราชการ  
   3. ผู�บริโภค  หมายถึง  ประชาชนทุกเพศทุกวัย  ซ่ึงต�องมีความรู�เรื่องการเลือก
บริโภคอาหารท่ีสะอาดปลอดภัย  จากสถานท่ีท่ีได�มาตรฐานรวมตัวกันเป[นชมรมผู�บริโภคเพ่ือพิทักษ9สิทธิ
ผู�บริโภคกรณีท่ีไม.ได�รับความเป[นธรรม   
  โรคและอันตรายท่ีเกิดจากอาหารและน้ํา 
   กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  ระบุว.า  โรคและ
อันตรายท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเกิดจากการท่ีคนเราบริโภคอาหารและน้ําท่ีได�รับการปนเปenอนจากเชื้อ
โรคสารพิษ  หรือสิ่งแปลกปลอมอ่ืนท่ีไม.ใช.อาหาร  หรือส.วนประกอบของหารเม่ือบริโภคเข�าไป 
จึงทําให�เกิดผลกระทบต.อสุขภาพและร.างกายซ่ึงโรคหรืออันตรายท่ีเกิดข้ึนจะมากหรือน�อยข้ึนอยู.กับ
ป+จจัยเก่ียวกับภูมิต�านทานของผู�บริโภค  ชนิด  ปริมาณและความรุนแรงของเชื้อโรค  สารพิษ  หรือ 
สิ่งแปลกปลอม  ท่ีผู�บริโภคได�รับเข�าไป  (กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย  กระทรวง
สาธารณสุข.    2549  :  15–16) 
   อันตรายทางเคมี  แบ.งเป[น  3  ประเภทใหญ. ๆ  คือ 
    1. สารเคมีท่ีเกิดเองตามธรรมชาติ สารพิษจากเชื้อรา สารพิษจากพืช สารพิษ 
จากสัตว9 
    2. สารเคมีท่ีเติมลงในอาหาร  บอแร็กซ9 สารฟอกขาว  ฟอร9มาลิน  สารเร.งเนื้อแดง 
สารเคมีท่ีเติมในอาหารสัตว9 
    3.  สารเคมีท่ีปนเปenอนลงในอาหารโดยมิได�เจตนา  หรือเกิดข้ึนโดยบังเอิญ   
พิษจากสารตะก่ัว พิษจากสารปรอท พิษจากสารหนู พิษจากแคดเมียม   
   อันตรายทางชีวภาพ อันตรายท่ีเกิดจากเชื้อแบคทีเรีย  ไวรัส  ปาราสิต  พิษของ
แบคทีเรีย และโรคท่ีเกิดจากสัตว9สู.คน 
    1.  โรคท่ีเกิดจากเชื้อแบคทีเรีย เช.น อหิวาตกโรค โรคบิดแบซิลลารีย9  ไข�ไทฟอย  
โรคแอนแทรกซ9  โรคอุจจาระร.วงจากเชื้อ  Vibrio  โรคระบบทางเดินอาหารท่ีเกิดจากเชื้อ  E.  Coli 
0157  :  H7  โรควัณโรค  โรคคอตีบ 
   2.  โรคท่ีเกิดจากเชื้อไวรัส เช.น โรคไข�สันหลังอักเสบ  โรคตับอักเสบจากเชื้อไวรัส
โรคคางทูม โรคมือ  เท�า  ปาก ไข�หวัดใหญ. 
   3.  โรคท่ีเกิดจากปาราสิต เช.น โรคบิด โรคพยาธิไส�เดือน  โรคพยาธิแส�ม�า  
โรคพยาธิเส�นด�าย  โรคพยาธิใบไม�ตับ โรคพยาธิใบไม�ในปอด  โรคพยาธิตัวตืด  โรคสปาร9กาในซีส 
   4.  โรคท่ีเกิดจากพิษของแบคทีเรีย เช.น โรคอาหารเป[นพิษจากเชื้อคลอสสติเดียม 
โรคอาหารเป[นพิษจากเชื้อสแตปฟlโลคอลคัส  โรคอาหารเป[นพิษจากเชื้อแบซิลลัส 
    5.  โรคท่ีเกิดจากสัตว9สู.คน เช.น  โรควัวบ�า  โรคไข�หวัดนก 
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   ความหมายของอาหาร  ตามพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ. 2522  “อาหาร” หมายถึง  
ของกินหรือเครื่องด่ืมคํ้าจุนชีวิต  ได�แก. 
    1. วัตถุทุกชนิดท่ีคนกิน  ด่ืม  อมหรือนําเข�าสู.ร.างกายไม.ว.าด�วยวิธีใด  ๆ  หรือ 
ในรูปลักษณะใด  ๆ  แต.ไม.รวมถึงยา  วัตถุออกฤทธิ์ต.อจิตประสาท  หรือยาเสพติดให�โทษตามกฎหมาย
ว.าด�วยการนั้นแล�วแต.กรณี 
    2.  วัตถุท่ีมุ.งหมายสําหรับใช�หรือใช�เป[นส.วนผสมในการผลิตอาหาร  รวมถึงวัตถุเจือ
ปนอาหารสี และเครื่องปรุงแต.งกลิ่นรส  แบ.งเป[น  4  ประเภท  คือ 
    2.1  อาหารควบคุมเฉพาะ  หมายถึง  อาหารท่ีรัฐมนตรีว.าการกระทรวง
สาธารณะสุขประกาศในราชกิจจานุเบกษา  ให�เป[นอาหารท่ีอยู.ในควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานผู�ท่ีได�รับ
อนุญาตผลิตหรือนําเข�าซ่ึงอาหารเพ่ือการจําหน.ายในกรณีท่ีอาหารนั้นเป[นอาหารควบคุมเฉพาะจะต�อง
นําอาหารมาขอข้ึนทะเบียนตํารับอาหารเสียก.อน  เม่ือได�รับใบสําคัญการข้ึนทะเบียนตําหรับอาหารแล�ว
จึงจะผลิตหรือนําเข�าเพ่ือจําหน.ายได�ป+จจุบันอาหารควบคุมเฉพาะมีอยู.  3  ประเภท  ได�แก.  เครื่องด่ืมใน
ภาชนะท่ีปlดสนิท  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปlดสนิทและน้ําแข็ง 
    2.2 อาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน  หมายถึง  อาหารท่ีมิใช.เป[นอาหาร
ควบคุมเฉพาะซ่ึงรัฐมนตรีว.าการกระทรวงสาธารณสุขประกาศในราชกิจจานุเบกษาให�เป[นอาหารท่ี
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานรวมท้ังอาจจะกําหนดหลักเกณฑ9เง่ือนไข  และวิธีการผลิตเพ่ือจําหน.าย  
นําเข�าเพ่ือจําหน.ายหรือท่ีจําหน.ายด�วยก็ได�มี  10  ประเภท 
    2.3  อาหารท่ีห�ามผลิต  นําเข�าหรือจําหน.าย  หมายถึง  อาหารท่ีรัฐมนตรีว.า 
การกระทรวงสาธารณสุขประกาศในราชกิจจานุเบกษาให�เป[นอาหารท่ีห�ามผลิต  นําเข�าหรือจําหน.าย
แบ.งออกเป[น  2  ลักษณะ  คือ 
      2.3.1  วัตถุห�ามใช�ในอาหาร  ซ่ึงกําหนดไว�ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
ฉบับท่ี  151  พ.ศ.  2536 รวม  12  ชนิด 
      2.3.2  อาหารท่ีห�ามผลิต  นําเข�า  หรือจําหน.ายตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับท่ี  154  พ.ศ.  2537 รวม  7  ชนิด 
    2.4  อาหารท่ัวไป หมายถึง  อาหารท่ีมิใช.อาหารควบคุมเฉพาะ  อาหารท่ี
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและอาการท่ีห�ามผลิต นําเข�าหรือจําหน.าย  แบ.งออกได�เป[น  2 ประเภท  
คือ 
      2.4.1 อาหารท่ีต�องมีฉลาก หมายถึง  อาหารท่ีรัฐมนตรีประกาศให�เป[น
อาหารท่ีต�องมีฉลากแสดงท่ีภาชนะบรรจุ  นอกเหนือจากอาหารควบคุมเฉพาะและอาหารท่ีกําหนด
คุณภาพหรือมาตรฐาน  ซ่ึงบังคับการแสดงฉลากตามข�อกําหนดอยู.แล�ว  อาหารท่ีต�องมีฉลากแบ.งออกได�
เป[น  2  ประเภท  คือ  อาหารท่ีกําหนดให�มีฉลากตามข�อกําหนดซ่ึงต�องอนุญาตก.อนผลิต/นําเข�าและ
อาหารท่ีกําหนดให�มีฉลากตามข�อกําหนด  ซ่ึงยกเว�นไม.ต�องขออนุญาต 
      2.4.2 อาหารอ่ืน หมายถึง  อาหารท่ัวไปท่ีมิได�มีประกาศกระทรวง
สาธารณสุขกําหนดเก่ียวกับการแสดงฉลาก  อาหารตามความหมายของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  
“อาหาร”  หมายถึง  อาหารประเภทต.าง  ๆ  ได�แก.  สารปรุงแต.งอาหาร  น้ํา  เครื่องด่ืมและน้ําแข็ง  
นม  และผลิตภัณฑ9จากนม  ซ่ึงมีหลักฐานทางสุขาภิบาล  ท่ีต�องพิจารณาใน  3  เรื่อง  ดังนี้ 
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       1)  หลักพิจารณาในการเลือกอาหารสด  โดยคํานึงถึงหลัก  3  ป.  คือ 
        (1.1)  ประโยชน9  คือ  ต�องเป[นอาหารท่ีสดใหม.  มีคุณค.าทาง
โภชนาการครบถ�วน  เหมาะสมกับความต�องการในช.วงอายุต.าง ๆ  ของมนุษย9เรา 
        (1.2)  ความปลอดภัย  คือ  ต�องเลือกอาหารท่ีแน.ใจว.าสะอาด 
ปลอดภัย ผลิตจากแหล.งผลิตท่ีเชื่อถือได�  ไม.มีความเสี่ยงต.อการเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร  ท้ังนี้
เนื่องจากสารพิษและสารเคมีไม.อาจทําลายด�วยความร�อน 
        (1.3)  ประหยัด  คือ  ต�องเลือกซ้ืออาหารตามฤดูกาลอาหารท่ีผลิตใน
ท�องถ่ิน  ซ่ึงจะส.งผลให�ได�อาหารคุณภาพดี และราคาถูก หาซ้ือได�สะดวก 
       2) หลักพิจารณาในการปรุงอาหาร โดยคํานึงถึง หลัก 3  ส.  คือ 
        สงวนคุณค.า  คือ  มีวิธีปรุงเพ่ือช.วยสงวนคุณค.าของอาหารให�มี
ประโยชน9เต็มท่ีสุกเสมอ  คือ ให�ความร�อนในการปรุงอาหารให�สุกโดยท่ัวกัน เพ่ือเป[นการทําลายเชื้อโรค  
โดยต�องใช�ความร�อนสูงในระยะเวลานานเพียงพอ ท้ังนี้เพ่ือให�ความร�อนเข�าถึงภายในของอาหารได�อย.าง
ท่ัวถึงทุกส.วนของอาหาร ทําให�สามารถทําลายเชื้อโรคได�อย.างมีประสิทธิภาพสะอาด  ปลอดภัย   
โดยต�องมีการตรวจสอบสภาพอาหารดิบก.อนปรุงทุกครั้งให�อยู.ในสภาพสะอาดปลอดภัย  โดยเฉพาะให�
ปลอดภัยจากสารพิษท่ีอาจตกค�างอยู.ในอาหารได�และจะต�องมีกรรมวิธีในการปรุงอาหารท่ีสะอาดถูกต�อง  
มีผู�ปรุงอาหารท่ีมีสุขนิสัยในการปรุงอาหารท่ีดีใช�ภาชนะอุปกรณ9  และสารปรุงแต.งอาหารท่ีถูกต�อง 
       3) หลักพิจารณาในการเก็บอาหาร  ให�คํานึงถึง  หลัก  3  ส.  คือ 
        (3.1) สัดส.วน  คือ  มีการจัดเก็บเป[นระเบียบ  มีการแยกเป[นประเภท
อาหารต.าง  ๆ  ให�เป[นสัดส.วนเฉพาะไม.ปะปนกัน 
        (3.2)  สิ่งแวดล�อมเหมาะสม  โดยการเก็บอาหารต�องคํานึงถึงการจัด
สิ่งแวดล�อมให�เหมาะสมกับอาหารประเภทต.าง  ๆ  เพ่ือทําให�อาหารสด  เก็บได�นานไม.เน.าเสียโดย
พิจารณาถึงความชื้นอุณหภูมิรวมท้ังสภาพท่ีจะป`องกันการปนเปenอนได� 
        (3.3)  สะอาดปลอดภัย  คือ  โดยการเก็บอาหารในภาชนะบรรจุท่ี
ถูกต�องและสะอาด มีการทําความสะอาดสถานท่ีเก็บอย.างสมํ่าเสมอ  ไม.เก็บใกล�สารเคมีท่ีเป[นพิษอ่ืน  ๆ  
การเก็บอาหารและการถนอมอาหาร  “การเก็บอาหาร”หมายถึง  การเก็บอาหารทุกชนิดท้ังก.อนบริโภค
และอาหารท่ีเหลือจากการบริโภคเพ่ือเก็บไว�บริโภคม้ือต.อไป  ๆ  ไป  โดยไม.ทําให�อาหารเน.าเสียหรือถูก
ปนเปenอนด�วยฝุcนละออง  สารเคมี  เชื้อโรค  และป`องกันการถูกรบกวนจากสัตว9และแมลงนําโรคต.าง  ๆ  
ได�   
     ป+จจัยท่ีมีผลต.อการเน.าเสียของอาหาร  ได�แก. 
      1.  อาหาร  (Food) แบคทีเรียท่ีคล�ายกับสิ่งมีชีวิตอ่ืนท่ีต�องการสารอาหารท่ี
จําเป[นแม�ว.าแบคทีเรียแต.ละชนิดจะมีความแตกตางกันตามสายพันธุ9ในเรื่องของอาหารท่ีจําเป[นใน 
การดํารงชีวิต  แต.ส.วนใหญ.ก็ต�องการอาหารท่ีมีความชื้นและสารโปรตีนในปริมาณสูง  เช.น  เนื้อสัตว9   
สัตว9ปdก  สัตว9น้ําท่ีมีเปลือกแข็ง  ไข.  น้ํานม  และผลิตภัณฑ9  ข�าว  และพาสต�า  (Pasta)  เป[นต�น  
อาหารประเภทนี้จะเหมาะแก.การเจริญเติบโตของแบคทีเรียได�ดีไม.ว.าจะเสิร9ฟร�อนหรือเสิร9ฟเย็นในภาย
หลักก็ตาม  อาหารท่ีพร�อมบริโภคนี้เราเรียกเป[น  “อาหารท่ีมีความเสี่ยงสูง”  (High  Risk Foods) 
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      2.  ความชื้น (Moisture) แบคทีเรียท่ีทําให�เกิดอาหารเป[นพิษ  ต�องการ
ความชื้นเพ่ือให�มีชีวิตอยู.รอดไม.สามารถเจริญเติบโตได�ในอาหารท่ีแห�ง  อย.างไรก็ตามหากอาหารแห�งดูด
ความชื้นจากอากาศเข�าไป  เช.น  ไข.ผง  และนมผง  เป[นต�น  ผลิตภัณฑ9ประเภทนี้จะคืนสภาพเดิมท่ี
เอ้ืออํานวยต.อการเจริญเติบโตของแบคทีเรียส.วนปริมาณของเกลือหรือน้ําตาลท่ีมีในอาหาร  เช.น   
ขนมป+งกรอบและเบคอน  ขนมหวาน  และแยม  เป[นต�น  จะทําให�แบคทีเรียไม.สามารถดูดความชื้นใน
อาหารและไม.สามารถเจริญเติบโตและแบ.งตัวเพ่ิมจํานวนได�ง.าย 
      3.  อุณหภูมิ (Warmth)  แบคทีเรียท่ีทําให�เกิดโรคอาหารเป[นพิษส.วนใหญ.
จะเพ่ิมจํานวนได�ดีในช.วงอุณหภูมิ  5–63  องศาเซลเซียส  ช.วงอุณหภูมิดังกล.าวเรียกว.า  เขตอุณหภูมิ
อันตราย  (Danger  Zone)  โดยปกติอุณหภูมิรอบ  ๆ  ตัวเรา  ส.วนใหญ.จะอยู.ในช.วงอุณหภูมิอันตราย
นี้  เป[นช.วงอุณหภูมิท่ีแบคทีเรียสามารถเจริญเติบโตได�และแบ.งตัวได�ดี  คือ  ประมาณ  37  องศา
เซลเซียส  ซ่ึงก็คือ  อุณหภูมิเฉลี่ยของร.างกายมนุษย9นั้นเอง  อาหารแช.เย็นเม่ืออุณหภูมิกลับสู.ภาวะ
อุณหภูมิสูงข้ึนก็จะเสียเหมือนอาหารสดอีกครั้ง  การใช�ความร�อนฆ.าเชื้อแบคทีเรียอาหารจะต�องไม.ได�รับ
ความร�อนอย.างเพียงพอ  ไม.น�อยกว.า  2  นาที  ท่ีอุณหภูมิ  70  องศาเซลเซียส  โดยวัดอุณหภูมิจาก
ส.วนกลางหรือส.วนท่ีหนาท่ีสุดของอาหาร 
      4. เวลา  (Time) เวลาเป[นสิ่งจําเป[นสําหรับการเจริญเติบโตภายใต�ภาวะท่ี
เหมาะสมแบคทีเรียบางชนิด  สามารถแบ.งตัวเพ่ิมจํานวน  จาก  1  เป[น  2  ตัว  ได�ภายใน  20  นาที  
สามารถเพ่ิมจํานวนได�เป[นทวีคูณได�ถึง  2  ล�านตัว  ได�ภายใน  7  ชั่วโมง  แบคทีเรียบางชนิดเป[น
แบคทีเรียท่ีต�องการออกซิเจนเพ่ือการเจริญเติบโต    เรียกว.า  “แอโรบิก”  (Anaerobes)  และก็ยังมี
แบคทีเรียอีกพวกหนึ่งไม.ต�องการออกซิเจนในการเจริญเติบโต เราเรียกว.า  “แอนแอโรบ”  
(Anaerobes)  และยังมีชนิดท่ีมีชีวิตอยู.ได�ท้ังท่ีมีออกซิเจนและไม.ออกซิเจน  คือ  (Facultative) 
   อุณหภูมิท่ีเก่ียวข�องกับการเก็บอาหาร 
    อาหารแต.ละประเภทมีการเก็บรักษาต.างกัน อาหารสดท่ีเสียง.าย  เช.น  เนื้อ  กุ�ง  
ไก.  นม  และผลิตภัณฑ9นมจะต�องเก็บไว�ในอุณหภูมิต่ํากว.าอุณหภูมิปกติ ประมาณ  7–10  องศา
เซลเซียส เพ่ือให�ความสดคงอยู.ได�นานวันข้ึน  การเก็บอาหารในตู�เย็นควรจะห.อแยกแต.ละประเภท  และ
ควรจะหั่นเนื้อเป[นก�อนท่ีมีเส�นผ.าศูนย9กลางไม.เกิน  10  เซนติเมตร  เพ่ือให�ความเย็นเข�าได�ท่ัวถึงและ
สะดวกต.อการใช�แต.ละครั้ง  อาหารท่ีมีกลิ่นควรใส.ในภาชนะท่ีปlดสนิทก.อนนําเข�าสู.ตู�เย็น  การจัดวาง
จะต�องไม.แน.นเกินไป  ต�องให�มีช.องว.างระหว.างของท่ีเก็บเพ่ือให�ความเย็นได�ไหลเข�าท่ัวถึง อาหาร
สําเร็จรูปบางชนิดและขนมบางชนิด  จะต�องเก็บในท่ีมีความเย็นตลอดเวลาโดยเฉพาะไอศกรีมจะต�อง
เก็บในท่ีเย็นมาก  หารหารสดบางประเภท  เช.น  เนื้อ  ปลา  ไก.  หากเก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํามาก  เรียกว.า  
การแช.แข็ง (Deep  Freeze)  คือ  -17  องศาเซลเซียส  สามารถเก็บไว�ได�นานหลายเดือน  อาหารบาง
ชนิดจะต�องเก็บในอุณหภูมิสูงกว.าปกติ  เช.น  ซุป  หรือแถงควรอุ.นท่ีอุณหภูมิระหว.าง  60– 70  องศา
เซลเซียส  อาหารสําเร็จรูปหรืออาหารท่ีรับประทานได�โดยไม.ต�องผ.านความร�อนจะต�องเก็บไว�ในท่ี
ปกป`องกันความสกปรก  และสัตว9แมลงนําโรค  เช.น  เก็บในตู�เก็บอาหารซ่ึงมีลวดตามข.ายป`องกันหรือ
ใช�ฝาชีครอบ 
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   อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บอาหารประเภทต.าง  ๆ 
    หลักการเก็บอาหารในตู�เย็น  ช.องแช.แข็ง  (0-18  องศาเซลเซียส)  เก็บเนื้อสัตว9สด
และผลิตภัณฑ9อาหารอ่ืนท่ีต�องการความเย็นจัด เช.น  ไอศกรีม  น้ําแข็ง  เป[นต�น  ช.องเย็นท่ีสุด  (0–5  
องศาเซลเซียส)  สําหรับอาหารท่ีต�องการความเย็น แต.ไม.ต�องแช.แข็ง  เช.น  อาหารพร�อมปรุง  น้ําสลัด  
อาหารปรุงสําเร็จ  เป[นต�น  ช.องเย็นธรรมดา  (5–7  องศาเซลเซียส) สําหรับอาหารท่ีไม.ต�องการความ
เย็นมาก  เช.น  นม  โยเกิร9ต  น้ําผลไม�  ไข.  น้ําด่ืม  เป[นต�น  ช.องเก็บผัก  (8–10  องศาเซลเซียส)  
สําหรับเก็บผัก  ผลไม�ท่ีเน.าเสีย  ยกเว�นผลไม�เมืองร�อนทุกชนิด  

 
ตาราง  1 อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บประเภทอาหาร 

 
ชนิดอาหาร อุณหภูมิ  (องศาเซลเซียส) ระยะเวลาการเก็บ 

เนื้อสัตว9  (วัว,  หมู,  ไก.,  เป[ด) 
อาหารทะเล 

ไข. 
อาหารปรุงสําเร็จ 

นมสดพาสเจอร9ไรซ9 
ผักใบเขียว 

มะเขือเทศ  แตงกวา    มะเขือ 

0  –  3 
-  1  ถึง    1 

4  –  5 
4  –  5 
1  –  7 
4  –  7 
4  -  10 

3  –  5  วัน 
1  –  2  วัน 
1  สัปดาห9 
3  –  4  วัน 
5  –  7  วัน 
3  –  5  วัน 
7  –  10  วัน 

ท่ีมา  :  (กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข.    2549  :  68) 
 

    วิธีการเลือก  ปรุง  เก็บอาหาร  จําแนกตามประเภทของอาหารได� ดังนี้   
(กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข.    2549  :  63 – 92) 
     1.  อาหารสด “การเลือกซ้ือ”  ผักสด  ผลไม�  ตามฤดูกาลจะได�ผักและผลไม�สด
มีคุณภาพและคุณค.าทางโภชนาการสูงท่ีสุดและราคาถูกอีกด�วย  เลือกชนิดท่ีแน.นสีสดตามธรรมชาติอยู.
ในสภาพใหม.สะอาดไม.เหี่ยวเฉาไม.มีร.องรอยเน.าซํ้าหรือข้ึน  ไม.มีเศษดินหรือคราบสกปรก  รวมท้ังคราบ
สีขาวของวัตถุดิบมีพิษฆ.าแมลงติดอยู.หรือเลือกซ้ือผักสดอนามัยจากแหล.งท่ีเชื่อถือได�รับเครื่องหมายจาก
หน.วยงาน  เช.น  ผักอนามัย  ของกระทรวงเกษตร  เป[นต�น  การปรุง  แบ.งเป[น  2  ข้ันตอน  คือ 
การเตรียมปรุงผัก  ผลไม�  มักจะพบป+ญหาตกค�างของวัตถุมีพิษทางการเกษตรหรือไข.พยาธิท่ีติดมากับ
ปุ�ยท่ีใช�รดผัก  ฉะนั้นการเตรียมปรุงจึงเป[นข้ันตอนท่ีสําคัญ การเตรียม  “ผัก”  ควรลอกเป[นส.วน  ๆ  
แล�วล�างให�สะอาด  โดยน้ําไหลจากก}อกแล�วเอมือถูกตามบริเวณใบผักประมาณ  2  นาที  หรือล�าง 
โดยแช.น้ําสะอาดแล�วใช�มือถูตามใบประมาณ  15  นาที  การเตรียม  “ผลไม�”  ควรปอกเปลือกทุกครั้ง
ก.อนรับประทานสําหรับผลไม�ท่ีต�องกินท้ังเปลือกควรลางด�วยวิธีแช.ในน้ําสะอาดประมาณ  15  นาที   
“การปรุง” ผักควรปรุงโดยใช�ไฟแรงระยะสั้น  ในลักษณะการลวกผัก  หรือต�มผักในเวลาสั้น  ๆ  ท้ังนี้
เพ่ือเป[นการักษาคุณค.าทางอาหารและลดปริมาณสารพิษท่ีตกค�างมา  “การเก็บ”  ผักผลไม�ท่ีล�างทํา
ความสะอาด  ควรเก็บไว�ในตู�เย็นท่ีอุณหภูมิ  7-10  องศาเซลเซียส  ในภาชนะท่ีสะอาดแยกเป[นสัดส.วน
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เฉพาะโดยผักสดท่ีเตรียมจะปรุงควรล�างแล�วหั่นให�เรียบร�อยและเก็บในภาชนะสะอาดเป[นสัดส.วนใน
ตู�เย็น 
      เนื้อสัตว9  “การเลือก” เนื้อหมู  เนื้อวัว  จะต�องมีสีแดงตามธรรมชาติ   
ไม.ซ้ําเลือด  ไม.มีกลิ่นเหม็นบูด  และท่ีสําคัญจะต�องไม.มีเม็ดสาคู  (ตัวอ.อนของพยาธิตัวตืด)  ในเนื้อหมู   
เนื้อวัว  และควรเลือกซ้ือจากแหล.งท่ีมีสัตว9แพทย9รับรองโดยสังเกตจากตราประทับบนหนังสัตว9ท่ี
ชําแหละจากโรงฆ.าสัตว9ท่ีได�รับการรับรองจากกรมปศุสัตว9  ป+ญหาท่ีพบเสมอ  คือ  การฆ.าวัว  กระบือ  
แล�วนํามาชําแหละขายกันเองในหมู.บ�าน  หรือนําสัตว9ตายโดยไม.ทราบสาเหตุมาชําแหละขาย   
ซ่ึงเป[นอันตราย  “เป[ด  ไก.”  ควรมีเนื้อแน.นสะอาด  ไม.มีการทาสีตามตัว  ไม.มีกลิ่นเหม็นหืน  
โดยเฉพาะบริเวณใต�ปdก  ใต�ขา  ลําคอ  และส.วนบนของก�น  บริเวณปลายปdกต�องไม.มีสีคล้ํา  “ปลา”  
ต�องมีเหลือกสีแดงสด  ไม.เขียวคล้ําไม.มีกลิ่นเห็น  ตาใส  ไม.ช้ําเลือกหรือขุ.นเป[นสีเทา  เนื้อต�องแน.น   
กดไม.เป[นรอยบุ�มอยู.นาน  “กุ�ง”  ต�องมีเนื้อแน.น  ไม.มีกลิ่นคาวเหม็นคล�ายกลิ่นแอมโมเนีย  คีบและหาง
ต�องเป[นมันสดใส  และหัวกุ�งต�องติดแน.นไม.หลุดออก  “หอย”  ต�องสด  ฝาหรือเปลือกควรปlดสนิทไม.
เปlดอ�าไม.มีกลิ่นเหม็น  เนื้อหอยควรมีสีตามธรรมชาติ  ไม.ซีดจาง 
      การปรุง  แบ.งเป[น  2  ข้ันตอน  คือ  “การเตรียมปรุง”  ก.อนนําไปปรุงต�อง
ล�างให�สะอาดโดยเฉพาะสิ่งท่ีสกปรกท่ีติดมากับไขมันและบริเวณเปลือกหอย  ถ�ามีมากควรล�างด�วย
น้ําอุ.นแล�วจึงนํามาชําแหละเอาอวัยวะต.าง  ๆ  และกระดูกท่ีไม.ต�องการออก  หั่นเป[นชิ้น  ๆ  ขนาดพอดี
ท่ีจะใช�ปรุงได�ไม.ควรหั่นหนา  “การปรุง” การปรุงเนื้อสัตว9จะต�องปรุงให�สุกโดยท่ัวถึงเพ่ือทําลายเชื้อโรค
ท่ีติดมากับอาหารดิบ โดยเฉพาะอาหารประเภทปลาน้ําจืด  ท่ีมักพบตัวอ.อนของพยาธิใบไม�ตับ  และ
อาหารทะเลท่ีมักพบเชื้ออหิวาต9เทียม  ปนเปenอนมาเสมอ  “การเก็บ”  ในลักษณะของอาหารเนื้อสด  
จะต�องเก็บในภาชนะท่ีสะอาด  แยกเป[นสัดส.วนเฉพาะโดยการแบ.งเป[นชิ้นส.วนในขนาดพอเหมาะท่ีจะใช�
ในการปรุงแต.ละครั้ง  สําหรับเนื้อสัตว9ท่ีต�องการจะเก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากว.า  0  องศาเซลเซียสจะต�อง
เก็บในภาชนะท่ีสะอาดฝาปlดมิดชิดและสูงจากพ้ืนอย.างน�อย  60  เซนติเมตร 
      ไข.  “การเลือกไข.สด”  จะมีผิวนวลคล�ายมีแป`งเคลือบอยู.ท่ีเปลือกไข.   
(ถ�าเปลือกไข.เกลื้อนแสดงว.าเป[นไข.เก.า)  เปลือกไข.ต�องไม.แตกร�าว  เปลือกสะอาดไม.มีมูลสัตว9หรือคาบ
สกปรกติดมาไข.สดใหม.จะมีน้ําหนักมากกว.าไข.เก.าและเม่ือเขย.าดูจะไม.คลอน  “การปรุง”  ก.อนตอกไข.
ควรล�างเปลือกไข.ให�สะอาดเพ่ือป`องกันโรคท่ีอาจติดมากับเปลือกไข.ออกมาปนเปenอนกับเนื้อไข.  และ 
หากต�องใช�ไข.จํานวนมาก  ควรตอกไข.ใส.ถ�วยเล็กก.อนทีละฟอง  เนื่องจากหากมีไข.เน.าเสียจะได�คัดท้ิง
ก.อน  “การปรุงอาหารจากไข.”  ไม.จําเป[น  ต�องมีอุณหภูมิสูงถึงจุดเดือด  เพราะความร�อนสูงจะทําให�ไข.
ขาวมีลักษณะเหนียวเกือบเหมือนยาง  และไข.แดงจะร.วนซุย  “การเก็บ” ควรเก็บไข.ในตู�เย็นท่ีอุณหภูมิ  
5–7  องศาเซลเซียส  แยกเป[นสัดส.วนเฉพาะ  ถ�าต�องการเก็บให�ได�นานข้ึน  ควรนําไข.สดไปจุ.มลงในข้ีผึ้ง
ท่ีหลอมเหลวเพ่ือปlดรูอากาศบริเวณผิวไข.  จะทําให�เก็บได�นาน 
     2.  อาหารแห�งถ่ัวเมล็ดแห�งและธัญพืชต.าง  ๆ  “การเลือก”  ต�องเลือก
อาหารแห�งท่ีสะอาดไม.อับชื้น  ไม.มีกลิ่นเหม็นหืน  เปลือกแห�งสนิท  เมล็ดสมบูรณ9  เนื้อแน.น  ไม.ลีบ   
ไม.ฝcอ  ไม.แตกหัก  และท่ีสําคัญต�องไม.มีเชื้อราเกิดข้ึนท่ีอาหารนั้น  มีสีเข�มหรือสีดําผิดปกติเพราะสารพิษ
ของเชื้อราท่ีเรียกว.า  “อะฟลาท}อกซิน”  ซ่ึงสามารถทนความร�อนได�ถึง 260  องศาเซลเซียส   
ความร�อนขนาดน้ําเดือดไม.สามารถทําลายสารพิษชนิดนี้ได�  พบในอาหารประเภท  ถ่ัวลิสง  ข�าวโพด  
ถ่ัวอ่ืน  ๆ  ธัญพืช  อาหารสัตว9  กากมะพร�าว  พริก  เป[นต�น  “การเตรียมปรุง”  อาหารแห�งก.อนท่ีจะ
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นําไปปรุงควรล�างทําความสะอาดก.อน  โดยเฉพาะพวกหัวหอม หัวกระเทียม  ถ่ัวลิสง  ควรแกะเปลือก
ออกในกรณีท่ีมีส.วนเน.าหรือาข้ึนรา  ควรคัดท้ิงเพราะสารพิษของเชื้อราไม.สามารถทําลายได�ด�วย 
ความร�อนขณะหุงต�ม  แล�วจึงนําไปล�างให�สะอาด  “การเก็บ”  ถ�าเป[นเมล็ดควรตากให�แห�งสนิทเสียก.อน
แล�วจึงนําไปเก็บในภาชนะท่ีมีฝาปlด  และไม.อับชื้น  สําหรับหอม  กระเทียม  ควรแขวนไว�ในท่ีโปcรง
สะอาดมีลมโกรกและควรหม่ันนําไปผึ่งแดดอ.อนเป[นประจํา  อาหารแห�งท่ีบรรจุในภาชนะท่ีมีฝาปlดสนิท
ต�องวางสูงจากพ้ืน  60  เซนติเมตร 
     เนื้อสัตว9แห�งต.าง  ๆ  “การเลือก”  ต�องเลือกท่ีสีหรือกลิ่นไม.ผิดจากธรรมชาติ  
เช.น  กลิ่นหืนหรือสีเข�มมาก  เช.น  สีแดงจัด  ซ่ึงอาจเนื่องมาจากการใส.สีย�อมเพ่ือปกปlดความด�อย
คุณภาพของอาหารหรือใส.ดินประสิวมากเกินไปจนอาจก.อให�เกิดอันตรายต.อผู�บริโภคได�  และควรเลือก
ซ้ือจากแหล.งท่ีเชื่อถือได�  “การเตรียม”  ก.อนท่ีจะนํามาปรุงควรล�างทําความสะอาดเพ่ือลดปริมาณเชื้อ
โรค  สิ่งสกปรกวัตถุมีพิษลงได�บ�างและควรนําไปปรุงให�สุกโดยท่ัวถึง “การเก็บ” ควรจะนําไปตากแดดให�
แห�งเสียก.อน  แล�วนํามาแขวนบริเวณท่ีแห�ง ลมโกรกได�เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปlด  และไม.อับชื้น 
สูงจากพ้ืนอย.างน�อย  60  เซนติเมตรข้ึนไป 
     3.  อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปlดสนิท  อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปlดสนิท  คือ
อาหารท่ีผ.านการฆ.าเชื้อด�วยความร�อนไม.ว.าก.อนหรือหลังการบรรจุหรือปlดสนิท  ซ่ึงภาชนะบรรจุท่ีใช�
เป[นโลหะหรือวัสดุอ่ืน  เช.น  แก�ว เป[นต�น  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับท่ี  144  พ.ศ.    
2535  ฉบับท่ี  179  พ.ศ.  2540  และฉบับท่ี 243  พ.ศ.  2545  แบ.งเป[น  2  ชนิด  ชนิดแรก  คือ  
อาหารท่ีผ.านกรรมวิธีท่ีใช�ทําลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ9ของจุลินทรีย9ด�วยความร�อนภายหลังหรือก.อน
การบรรจุ ซ่ึงเก็บรักษาไว�ในภาชนะท่ีปlดสนิทท่ีเป[นโลหะ  หรือวัสดุอ่ืนท่ีคงรูปท่ีสามารถป`องกันมิให�
อากาศภายนอกเข�าไปในภาชนะบรรจุได�  และสามารถเก็บรักษาไว�ได�ในอุณหภูมิปกติ  ชนิดท่ีสอง  คือ  
อาหารในภาชนะบรรจุชนิดลามิเนต  (Laminate)  ฉาบ  เคลือบ  อัด  ปlดด�วยโลหะ  หรืออย.างอ่ืน  
รวมท้ังภาชนะท่ีเป[นขวดแก�วมีฝามียางปlดผนึกสามารถป`องกันมิให�ความชื้นหรืออากาศซึมผ.านเข�า
ภายในได�  และสามารถเก็บรักษาไว�ได�ในอุณหภูมิปกติ  “การเลือก”  สังเกตท่ีสภาพกระป�อง   
ดูวัน  เดือน  ปd  ท่ีผลิต  รายละเอียดของเอกสารกํากับอาหารให�ละเอียด  “การปรุง” ตรวจดูสภาพ
บรรจุภัณฑ9ให�อยู.ในสภาพท่ีใหม.และไม.เสียหาย  ห�ามอุ.นอาหารท้ังกระป�องเพราะจะทําให�เกิดอันตราย   
“การเก็บ”  เก็บไว�ในท่ีอากาศเย็นโปร.ง  และไม.อับชื้น  ควรจัดให�เป[นหมวดหมู.และวางสูงจากพ้ืน  30  
เซนติเมตร 
     4.  อาหารใส.สี  อาหารบางชนิดถูกใส.สีเพ่ือให�ดูน.ารับประทาน  เพ่ือความ
ปลอดภัยของผู�บริโภค  กระทรวงสาธารณสุขจํากัดการใช�สีไว�  3  ประเภท  ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข  อาหารท่ีห�ามใช�สีผสมทุกชนิดมี  14  ชนิด  ไม.ว.ามีจากธรรมชาติหรือสีสังเคราะห9ก็ตาม  
ประกอบด�วยอาหารสําหรับทารกนมดัดแปรงสําหรับทารก  อาหารเสริมสําหรับเด็ก  เนื้อสัตว9ทุกชนิดท่ี
ปรุงแต.งและทําให�เค็ม  หรือหวานเนื้อสัตว9ทุกชนิดท่ีถูกรมควันทําให�แห�ง  ผลไม�สด  ผลไม�ดอง  ผักดอง  
แหนม  กุนเชียง  ไส�กรอก  หมูยอ  ทอดมัน  ข�าวเกรียบ  กะปl  และเนื้อสัตว9ทุกชนิดยกเว�นไก.สด 
      อาหารท่ีใช�ได�เฉพาะสีจากขม้ินหรือผงกระหรี่  มี  1  ชนิด  คือ  เนื้อไก.สด 
      อาหารท่ีห�ามใช�สีผสมทุกชนิด  ยกเว�นสีท่ีได�จากธรรมชาติ  มี  3  ชนิด  คือ  
เนื้อสัตว9ทุกชนิดท่ีย.าง  อบ  หรือทอด  บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป  เส�นบะหม่ี  แผ.นเก้ียว  หม่ีชั่ว สปาเก็ตต้ี  
มักกะโรนี  และพริกแกง 
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     5.  น้ําด่ืม เครื่องด่ืม  และน้ําแข็ง แบ.งออกเป[นประเภทบรรจุในภาชนะปlดสนิท
และประเภทปรุงเพ่ือใช�บริโภคทันที  ซ่ึงต�องมีคุณภาพและมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับท่ี  214  พ.ศ.  2543  ฉบับท่ี  230  พ.ศ.  2544  และฉบับท่ี  290  พ.ศ.  2548  เครื่องด่ืมใน
ภาชนะบรรจุปlดสนิทได�แก.  เครื่องด่ืม ดังต.อไปนี้  คือ น้ําท่ีมีก}าซคาร9บอนไดออกไซด9หรือออกซิเจนผสม
อยู.เครื่องด่ืมท่ีมีหรือทําจากผลไม�  พืช  หรือผัก ไม.ว.าจะมีก}าซคาร9บอนไดออกไซด9หรือออกซิเจนผสมอยู.
ด�วยหรือไม.ก็ตาม  เครื่องด่ืมท่ีมีหรือทําจากส.วนผสมท่ีไม.ใช.ผลไม�  พืช  หรือผัก  ไม.ว.าจะมีก}าซ
คาร9บอนไดออกไซด9หรือออกซิเจนผสมอยู.ด�วยไม.ก็ตาม จะต�องมีคุณลักษณะตามคุณภาพมาตรฐาน  
ดังนี้  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของเครื่องด่ืมนั้น  ไม.มีตะกอนเว�นแต.ตะกอนตามธรรมชาติของ
ส.วนประกอบ  ในน้ําด่ืมต�องผลิตถูกต�องและบรรจุในภาชนะปlดสนิท 
      อาหารปรุงสําเร็จ “อาหารปรุงสําเร็จ” หมายถึง อาหารท่ีผ.านการปรุงแล�ว  
เช.น  แกงเผ็ดผัดผักต.าง  ๆ  เป[นต�นการเลือกต�องสงเกตสีสัน  กลิ่น  รสปกติสาถนท่ีปรุง  ปรกอบ  
จําหน.ายอาหารนั้น  ๆ  เครื่องปรุงรสอาหาร  “เครื่องปรุงรสอาหาร”  ได�แก.  สิ่งท่ีใช�ในกระวนการปรุง
อาหารให�มีรูปแบบ  รสชาติ  ให�ชวนรับประทานเครื่องปรุงรสอาหารประจําวัน  ได�แก.  น้ําปลา  
น้ําส�มสายชู  ซอส  ผงชูรส  น้าํปลาแบ.งออกเป[น  3  ชนิด  คือ  น้ําปลาแท�  คือได�มาจากการหมักหรือ
ย.อยปลา  ตามกรรมวิธีผลิตน้ําปลา  น้ําปลาท่ีได�จากสัตว9อ่ืน  ๆ  คือน้ําปลาท่ีได�จากการหมักหรือย.อย
สัตว9อ่ืนซ่ึงมิใช.ปลา  หรือส.วนของสัตว9อ่ืน  ตามกรรมวิธีผลิตน้ําปลา  น้ําปลาผสม  น้ําปลาท่ีได�จาก
กรรมวิธีท้ังสองข�างต�นแต.อาจผสม  หรือเจือจางหรือปรุงแต.งกลิ่นรสน้ําปลาจะต�องมีคุณภาพมาตรฐาน  
คือ  ต�องสะอาดมีสีมีกลิ่นตามธรรมชาติใสปนแดงไม.มีตะกอนบรรจุภาชนะสะอาดปlดสนิทท่ีสําคัญต�องมี
ฉลากควบคุม 
      ผลิตภัณฑ9ของเหลวท่ีมีเกลือเป[นส.วนประกอบหลัก  และอาจผสมผสานกับ
สิ่งอ่ืนท่ีไม.เป[นอันตรายต.อผู�บริโภค  ใช�แต.งรสเค็มให�อาหารเช.นเดียวกับน้ําปลาแต.ไม.มีคุณค.าทางอาหาร
ไม.มีโปรตีนเพราะไม.ได�ทําจากการหมักปลา 
      น้ําส�มสายชู  น้ําส�มสายชูเป[นสารปรุงอาหารรสเปรี้ยว  เช.น  เดียวกับมะนาว  
มะดัน  ฯลฯ  น้ําส�มสายชูท่ีใช�บริโภคได�เป[น  3  ประเภท  คือ  น้ําส�มสายชูหมัก  น้ําส�มสายชูกลั่น  
น้ําส�มสายชูเทียม  น้ําส�มท่ีขายตามท�องตลาดมีท้ังคุณภาพดี  คุณภาพรอง  และคุณภาพตํ่ากว.า
มาตรฐาน  บางชนิดอาจเป[นอันตรายต.อร.างกายไม.เหมาะแก.การบริโภค 
      น้ํามะนาวเทียม  สารท่ีทําให�รสเปรี้ยวในมะนาว  คือ  กรดซิตริก  ดังนั้นเม่ือ
มีการผลิตกรดซิตริกเพ่ือใช�ในโรงงานอุตสาหกรรมข้ึนมา  จึงมีการนําเอากรดซิตริกมาใช�ผสมอาหาร
เพ่ือให�รสเปรี้ยวซ่ึงเรียกกันว.า  “มะนาวเกล็ด”  จะมีรสเปรี้ยวแหลมและราคาถูกจึงเป[นท่ีมาของมะนาว
เทียมโดยจะใส.สีปรุงแต.งให�เหมือนน้ํามะนาวแท�  ควรเรียกชื่อท่ีมีฉลากกํากับ  (อย.) 
      ซอส  หมายถึง  ผลิตภัณฑ9ท่ีผลิตข้ึนมาเพ่ือปรุงแต.งอาหาร  อาจมีลักษณะ
เหลว  ข�น  หรือแห�งและอาจเป[นเนื้อเดียวกันหรหือไม.ก็ได�    ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับท่ี  
200  และ  201  พ.ศ.  2543 ระบุว.า  ผลิตภัณฑ9ท่ีมุ.งหมายใช�เป[นเครื่องปรุงรสอาหารมีลักษณะเหลว  
หรือข้ันเป[นเนื้อเดียวกัน  ควรเลือกซอสท่ีบรรจุในภาชนะท่ีปlดสนิทสะอาด  และมีฉลากชัดเจนไม.เลอะ
เลือนเนื้อซอสมีลักษณะเป[นไปตามธรรมชาติ  ดูวัน  เดือน  ปd  ท่ีผลิตและหมดอายุไม.ควรซ้ือมาสะสมไว�
มากเกินไปเพราะอาจเสื่อมคุณภาพตามกาลเวลาได� 
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      ผงชูรส  มีลักษณะเป[นผลึกสีขาวค.อนข�างใส  ไม.มีความวาว  เป[นแท.ง
สี่เหลี่ยม  ไม.เรียบผงชูรสมีคุณสมบัติละลายในน้ําได�ดีมาก ท้ังยังช.วยละลายไขมันในผสมกลมกลืนกับน้ํา
มีรสเหมือนน้ําต�มเนื้อ  และสามารถกระตุ�นปุcมปลายประสาทของลิ้นกับลําคอทําให�อาหารอร.อยข้ึน   
มีชื่อทางวิทยาศาสตร9ว.า โมโนโซเดียมกลูตาเมต (Mono Sodium Glutamate)  หรือเรียกว.า  MSG     
เป[นเกลือของกรดกลูตามิค (Glutamic  Acid) การผลิตทางอุตสาหกรรมใช�มันสําปะหลังเป[นวัตถุดิบ    
ผงชูรสจะมีประโยชน9ในแง.ของรสอาหารเท.านั้น  การใช�ผงชูรสในขนาด  0.1– 0.6%  ของน้ําหนัก
อาหารจะไม.เกิดโทษ  หรือปริมาณ  6.6 กรัมต.อวัน  หรือ  2  ช�อนชา  ต.อวัน  สําหรับคนท่ีมีน้ําหนัก  
50  กิโลกรัม  ถ�าใช�ปริมาณเกินนี้จะมีผลและเป[นอันตรายต.อร.างกายได�  ควรเลือกซ้ือท่ีมีฉลากกํากับ
ชัดเจนและจดทะเบียนอาหารและยาเรียบร�อยแล�ว 
     6.  น้ํามันปรุงอาหาร  น้ํามันและไขมันท่ีนํามาใช�ปรุงอาหาร  จัดเป[นอาหารท่ีให�
พลังงานและความอบอุ.นแก.ร.างกายได�มากกว.าสารอาหารชนิดอ่ืน  ๆ  ท้ังยังช.วยในการดูดซึมวิตามินท่ี
จําเป[นต.อร.างกายบางชนิด  ได�แก.  วิตามินเอ  ดี  อี  และ  เค  น้ํามันท่ีมีจําหน.ายท่ัวไปนั้นมีท้ังท่ีทําจาก
สัตว9และจากพืช  เช.น  เนย  เนยเทียม  น้ํามันหมู  น้ํามันงา  น้ํามันฝcาย  ฯลฯ  โดยแต.ละชนิดมีกรด
ไขมันท่ีแตกต.างกันท้ังชนิดและปริมาณ  จึงมีคุณค.าทางอาหารไม.เหมือนกัน  การเลือกซ้ือควรเลือกซ้ือ
น้ํามันท่ีมีฉลากบอกชนิด  สถานท่ีผลิต  และเลขสารระบบอาหาร  น้ํามันพืชจะมีสีอ.อนใส  บรรจุใน
ภาชนะท่ีปlดสนิท  การเก็บรักษาควรวางในท่ีเย็นไม.ถูกแสงแดด  น้ํามันปรุงอาหารควรใช�น้ํามันพืช  
หลีกเลี่ยงการใช�น้ํามันสัตว9เพ่ือลดความเสี่ยงของโรคหัวใจ  เก็บน้ํามันท่ีผ.านการทอดแล�วในภาชนะ 
สแตนเลส  หรือแก�วปlดสนิทในท่ีเย็นและไม.โดยแสงสว.างล�างทําความสะอาดกระทะหรือเครื่องทอด 
ทุกวัน 
     7.  เครื่องแกงและน้ําพริกต.าง ๆ  เครื่องแกงและน้ําพริกของไทยเป[นท่ีข้ึนชื่อท้ัง
ความสวยงามและความอร.อย เป[นอาหารท่ีมีเอกลักษณ9ของไทย  แม�วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของ
คนไทยจะเปลี่ยนรูปแบบไปบ�างแต.ก็ยังมีส.วนผสมของเครื่องแกง  และน้ําพริกแกงเป[นส.วนประกอบใน
การปรุงอาหาร  ป+จจุบันน้ําพริกแกงมีขายท่ัวไปในท�องตลอด  ในการเลือกซ้ือจะต�องสังเกตว.าอยู.ใน
สภาพดีไม.ข้ึนรา  สีสันเป[นธรรมชาติ  มาจากแหล.งผลิตท่ีเชื่อถือได�อยู.ในบรรจุภัณฑ9ท่ีสะอาดปลอดภัย   
    กองสุขาภิบาลอาหารแลน้ํา  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  ระบุว.า  ภาชนะ
และอุปกรณ9เป[นป+จจัยสําคัญอีกเรื่องหนึ่งท่ีมีส.วนเก่ียวข�องกับความสะอาดปลอดภัย  ของอาหารท่ีจะ
นํามาบริโภคเพราะอาหารท่ีผ.านการเลือกการเตรียมและปรุงประกอบท่ีสะอาดปลอดภัยแล�  เม่ือนํามา
บรรจุในภาชนะท่ีไม.สะอาดก็จะทําให�อาหารไม.สะอาดปลอดภัยไปด�วย  สาเหตุท่ีทําให�ภาชนะและ
อุปกรณ9ไม.สะอาดปลอดภัยเพียงพอท่ีจะนํามาใช�กับอาหาร  แบ.งได�เป[น  2  ประเภท  คือ  เกิดจากตัว
ภาชนะอุปกรณ9เองและเกิดจากการปนเปenอนการป`องกันต�องรู�จักเลือกใช�ชนิดอุปกรณ9ให�เหมาะสมกับ
ประเภทของอาหาร  ต�องรู�จักวิธีการล�างทําความสะอาดภาชนะอุปกรณ9ท่ีถูกต�องและรวมถึงการเก็บ
รักษาภาชนะและอุปกรณ9ท่ีถูกต�องด�วย 
     1. หลักการท่ัวไปของภาชนะและอุปกรณ9 
      1.1  เลือกใช�ชนิดและรูปแบบของภาชนะอุปกรณ9ท่ีเหมาะสมต.อการใช�งาน  
มีความแข็งแรงทนทานไม.แตกกะเทาะหรือเป[นสนิมไม.มีส.วนผสมท่ีเป[นพิษหรือสามารถทําปฏิกิริยาท่ี
ก.อให�เกิดพิษต.อร.างกาย  ทําความสะอาดได�ง.าย  ในกรณีท่ีมีส.วนประกอบหลายชิ้นต�องสามารถถอด
ออกล�างทําความสะอาดได�ง.ายการทําความสะอาดหรือฆ.าเชื้อภาชนะอุปกรณ9ควรเลือกใช�วิธีการและสาร
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ชะล�างท่ีเหมาะสมต.อชนิดขอภาชนะและอุปกรณ9ท่ีใช�  ระยะเวลาท่ีสัมผัสหรืออุณหภูมิท่ีใช�ก็มี
ความสําคัญต.อการลดการปนเปenอนของภาชนะอุปกรณ9เช.นกัน 
      1.2  เลือกบริเวณเก็บท่ีปลอดภัยปกปlดมิดชิดไว�สําหรับเก็บภาชนะอุปกรณ9ท่ี
ทําความสะอาดแล�ว 
      1.3  เพ่ือป`องกันฝุcนละออง  สารเคมีและสัตว9พาหะนําโรคท่ีอาจมี 
การปนเปenอนสู.อาหารและนําอันตรายมาสู.คนได� 
     2.  การเลือกใช�ภาชนะอุปกรณ9ท่ีใช�กับอาหารในป+จจุบันมีมากมายหลายชนิด 
ทําจากวัสดุท่ีแตกต.างกันและมีรูปแบบท่ีหลากหลาย  การเลือกใช�จึงข้ึนอยู.กับวัตถุประสงค9ของการใช�
งานแต.ต�องอยู.บนพ้ืนฐานของความปลอดภัยในการใช�ด�วย  ซ่ึงภาชนะอุปกรณ9แบ.งเป[นประเภทใหญ.  ๆ  
ได�ดังนี้ 
      2.1  ภาชนะแก�ว  ภาชนะอุปกรณ9ชนิดนี้เป[นท่ีนิยมใช�มากอีกชนิดหนึ่ง   
มีความปลอดภัยสูง เนื่องจากไม.ทําปฏิกิริยากับกรดด.างหรือสารเคมีได�ง.าย  ป`องกันการซึมผ.านของ
ความชื้นได�อย.างสมบูรณ9มีเนื้อสะอาด โปร.งใสทําให�ผู�บริโภคมองเห็นสิ่งท่ีบรรจุอยู.ภายในได�อย.างชัดเจน  
แต.แก�วมีข�อเสียคือ  แตกง.ายเม่ือมีการกระแทกหรือเกิดการเปลี่ยนแปลงระหว.างอุณหภูมิอย.างรวดเร็ว  
และสิ่งสําคัญคือ  เศษแก�วท่ีแกตจะเกิดการปนเปenอนในอาหารจะเป[นท่ีสังเกตเห็นได�อยากเนื่องจากมี
ความโปร.งแสง  ดังนั้น  ไม.ควรใช�ภาชนะประเภท จาน  ชาม แก�วน้ํา  เป[นต�น  การเลือกใช�รูปแบบของ
ภาชนะท่ีไม.ตกแต.งสีควรเลือกให�มีความเหมาะสมกับอุณหภูมิของอาหาร 
      2.2  ภาชนะโลหะ  โลหะท่ีนํามาใช�ทําภาชนะส.วนใหญ.มักอยู.ในโลหะผสม  
เพ่ือให�ได�คุณสมบัติท่ีดีและเหมาะสมสําหรับใช�งานมากท่ีสุด  เช.น  ทองแดง  เหล็กหล.อ  อะลูมิเนียม  
สเตลเลส  ทองเหลือง ข�อดีมีความแข็งแรง  ทนทานต.อแรงกระทบกระเทือนได�ดี  สามารถป`องกัน 
การซึมผ.านของไอน้ําและก}าซได�ดีมาก  ป`องกันแสงสว.างได�ดี  ข�อเสีย  คือ  เกิดการกัดกร.อนจากสารท่ีมี
ความเป[นกรด  และด.างสูงและทําปฏิกิริยาเคมีได�ง.าย  อาจมีการปนเปenอนจากวัสดุท่ีเคลือบกระป�อง
โลหะ  เช.น  ดีบุกและแลคเกอร9จะหลุดลงไปปนเปenอนกับผลิตภัณฑ9อาหารได�  ข�อแนะนําควรเลือกใช�
อุปกรณ9ท่ีผลิตจากวัสดุท่ีปลอดภัยไม.เป[นพิษอยู.ในสภาพท่ีดีไม.แตกกะเทาะเป[นสนิมหรืมีร.องรอยถู
กัดกร.อ  เลือกภาชนะท่ีไม.มีลวดลายหรือซอกมุมท่ีทําความสะอาดได�ยาก  ไม.เลือกใช�อะลูมิเนียมหรือ 
สเตนเลสท่ีมีรอยต.อตะเข็บด�วยตะก่ัว 
      2.3  ภาชนะพลาสติก  พลาสติกมีแหล.งกําเนิดจากวัตถุดิบธรรมชาติ  ได�แก.  
ถ.านหินปlโตรเลียมและก}าซธรรมชาติและผลิตภัณฑ9ธรรมชาติ  เช.น  เยื่อไม�  ตัวอย.างผลิตภัณฑ9พลาสติก  
เช.น  ฟlล9มห.ออาหาร  โฟม  ถุงหรือซอง  เป[นต�น  พลาสติกนั้นมีข�อได�เปรียบวัสดุอ่ืน  ๆ  หลายประการ  
คือ  สามารถทําเป[นรูปแบบต.าง  ๆ  ได�ง.ายกว.า  มีน้ําหนักเบาไม.เป[นสนิมพลาสติกแบ.งออกเป[น  2  
ประเภทใหญ. ๆ  คือ  เทอร9โมเซ็ตต้ิง  (Thermosetting) เป[นพลาสติกท่ีมีรูปทรงถาวรเม่ือผ.านกรรมวิธี
ท่ีใช�ความร�อนและแรงอัดจะนําไปหลอมละลายอีกไม.ได�และจะเกิดการสลายตัวหากได�รับอุณหภูมิสูง
เกินไป  ได�แก.  เมลามีนทีนิยมใช�ทําภาชนะบรรจุอาหาร  โพลียูรีเทนท่ีนิยมใช�ทําฟองน้ํา  อุปกรณ9กีฬา  
เฟอร9นิเจอร9  เป[นต�น  เทอร9โมพลาสติก  (Thermoplastic) เป[นพลาสติกท่ีอ.อนตัวได�เม่ือได�รับความ
ร�อน  และสามารถนํากลับมาหลอมใช�ใหม.ได�อีก หลังจาหล.อเป[นผลิตภัณฑ9แล�ว  พลาสติกประเภทนี้  
ได�แก.  โพลีเอทธีลีน  โพลีไวนิคลอโรด9  เทฟลอน  โพลีสไตรีน  โฟม  โพลีคาร9บอเนต  ฯลฯ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 
 



80 

     ข�อดีและข�อเสียของภาชนะพลาสติก  ข�อดี  คือ  มีน้ําหนักเบา  ราคาถูก  
ป`องกันการซึมผ.านของความชื้นและอากาศได�ค.อนข�างดี  ข�อเสีย  คือ  ไม.สามารถย.อยสลายได�ตาม
ธรรมชาติ  พลาสติกอาจทําให�ผลิตภัณฑ9มีกลิ่นและรสชาติเปลี่ยนไปจากเดิม  ข�อแนะนําในการใช�
ภาชนะพลาสติก  ต�องเลือกท่ีไม.มีสีหรือมีสีอ.อนท่ีสุด  ถ�าต�องการใช�หลายครั้งต�องเลือกชนิดแข็งหนาและ
ใช�กับอาหารท่ีไม.ร�อนเท.านั้นไม.ใช�พลาสติกกับอาหารท่ีมีรสเปรี้ยว  หรือเค็มจัด 
    3.  ภาชนะกระเบื้องเคลือบและเครื่องป+nนดินเผา  กระเบื้องเคลือบหรือเซรามิกเป[น
ภาชนะท่ีทําข้ึนจากส.วนผสมหลักของดิน  หิน  และทรายเป[นวัสดุ  อนินทรีย9ท่ีไม.ใช.โลหะและสามารถ
ผ.านความร�อนท่ีอุณหภูมิสูงมากได�  โดยท่ัวไปจะเป[นพวกซิลิกา  อลูมินา  หรือท้ัง  2 ชนิดผสมกัน  
มีคุณสมบัติเป[นฉนวนความร�อน  ฉนวนไฟฟ̀ามีความสามารถทนทานต.อการขัดถูก  ฯลฯ  เป[นท่ีนิยมใช�
กันมากในป+จจุบันสามารถแบ.งเป[นหลายชนิดข้ึนอยู.กับส.วนผสมเทคนิคการทํา  การเผา  การเคลือบ  
และการตกแต.งสีหรือลวดลายข�อแนะนําควรเลือกใช�ภาชนะเครื่องเคลือบท่ีไม.ตกแต.งสีเว�นแต.ท่ีมีน้ํายา
เคลือบทับ 
    4.  ภาชนะท่ีทําจากกระดาษ  นิยมใช�เป[นภาชนะใช�ครั้งเดียวจะพบเห็นได�บ.อยใน
ลักษณะของจานกระดาษถ�วนน้ําอัดลม  ซ่ึงมีการเคลือบข้ีผึ้งเพ่ือให�มีคุณสมบัติทนน้ํา  และความชื้น  
และท่ีนิยมมากในป+จจุบันคือใช�เป[นบรรจุภัณฑ9นม  น้ําผลไม�  จะผนึกกับวัสดุอ่ืนท่ีทนน้ํา  เช.น  
อะลูมิเนียมฟอยล9  เป[นต�น  ข�อดี  ราคาถูกน้ําหนักเบาสะดวกต.อการขนส.ง  สามารถพิมพ9ตกแต.งได�ง.าย
และสวยงามข�อเสีย  ฉีกขาดง.าย  ดูดความชื้น  ข�อแนะนําคือ  ควรใช�ชนิดท่ีมีสีขาวล�วนและใหม.   
ซ่ึงผลิตสําหรับใส.อาหารเท.านั้น 
      4.1  ภาชนะท่ีทําจากไม�  นิยมใช�ภาชนะไม�กับอาหารบางประเภท  เช.น  
เขียง  ชาม  ถ�วยแบ.งสลัด  เป[นต�น  นอกจากนี้การใช�ภาชนะไม�ไผ.สานบรรจุข�าวเหนียวสําหรับบริโภค
ของคนไทยภาคอีสานหรือการใช�ไม�ตะเกียบของคนจีน  ป+ญหาอยู.ท่ีไม.สะอวกในการทําความสะอาด  
ภาชนะท่ีทําจากไม�ต�องไม.ทาสี  หรือเคลือบแลคเกอร9ในส.วนท่ีสัมผัสกับอาหาร  เขียงจะต�องเป[นไม�เนื้อ
แข็งหรือแก.นไม� 
      4.2  ภาชนะท่ีทําจากใบไม�  ใบไม�ท่ีนิยมนํามาห�อหุ�มอาหาร  ได�แก.  ใบตอง 
ใบจาก ใบกระพ�อ  ใบสัก  ใบบัว  แต.ใบตองเป[นท่ีนิยมมากกว.าชนิดอ่ืน  ใบไม�ก.อนท่ีจะนํามาใช�ทุกครั้ง
จะต�องล�างทุกครั้ง  และเช็ดทําความสะอาดให�แห�ง  ข�อแนะนํา  คือ  ต�องใช�ใบท่ีสด  สะอาด  ไม.มีรอย
ฉีกขาดและมีการล�างทําความสะอาดก.อนนํามาใช�ทุกครั้ง 
      4.3  ภาชนะท่ีทําจากผลผลิตทางการเกษตร  มีคุณสมบัติย.อยสลายได�ง.าย  
เช.น  ภาชนะท่ีทําจากมันสําปะหลัง  ภาชนะคงรูปมีฟองอาการกระจายภายในเนื้อวัสดุ  ลักษณะคล�าย
โฟมหรือพลาสติกเป[นภาชนะปลอดภัยทางสารเคมีปนเปenอนอาหารบรรจุได�ท้ังของแห�งและอาหารเหลว  
อาหารเย็น  และอาหารร�อน 
     5.  ภาชนะบรรจุอาหารท่ีใช�กับเตาไมโครเวฟ  มีวัสดุและรูปแบบท่ีหลากหลาย  
ควรเลือกภาชนะท่ีเหมาะสมกับส.วนประกอบอาหาร  เช.น  ปริมาณน้ํา  ไขมัน  น้ําตาล  ต�องทนต.อ 
ความร�อนและยอมให�คลื่นผ.านได�  ข�อแนะนํา  ภาชนะท่ีทําจากวัสดุประเภท  กระเบื้องดินเผา  แก�ว  
พลาสติกกระดาษ  จะไม.ดูดกลืนคลื่นแม.เหล็กไฟฟ̀าย.อมให�คลื่นผ.านได�  แต.ภาชนะท่ีทําจากโลหะจะ
ดูดกลืนคลื่นและไม.ยอมให�ผ.านได�  จึงไม.สามารถใช�กับเตาไมโครเวฟได� 
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    การล�างทําความสะอาดภาชนะอุปกรณ9และการฆ.าเชื้อการล�างทําความสะอาด
ภาชนะอุปกรณ9  มีวัตถุประสงค9เพ่ือกําจัดสิ่งสกปรกต.าง  ๆ  ซ่ึงเกิดข้ึนก.อนท่ีจะนํามาใช�และระหว.างท่ีใช�
ในแต.ละครั้ง  การล�างทําความสะอาดเป[นสิ่งสําคัญต.อการประกอบอาหาร  เนื่องจากมีผลต.อคุณภาพ
และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ9อาหารโดยตรงและยังเป[นการลดค.าใช�จ.ายในการบํารุงรักษาได�อีกทาง
หนึ่งด�วย  การล�างนั้นจะต�องล�างทุกครั้งหลังจากการใช�แล�ว  ถ�าไม.ม่ันใจในความสะอาดของภาชนะต�อง
ล�างก.อนนํามาใช�  ถ�าอุปกรณ9นั้นปนเปenอนในระหว.างเตรียม  การปรุง การเก็บหรือรับประทาน  เช.น     
ทําตกหล.น มีแมลงวันตอม  ต�องเปลี่ยนหรือล�างภาชนะนั้นทันทีก.อนนํามาใช�  วิธีการล�างภาชนะอุปกรณ9    
อ�างล�างภาชนะ  3  ตอน  หรือใช�กะละมังก็ได�  ควรใช�กะละมังพลาสติกหรืออะลูมิเนียม  น้ําสะอาด
สําหรับล�างน้ํายาล�างจานใช�กําจัดคาบไขมัน  ฟองน้ํา  หรือผ�าสะอาดใยสังเคราะห9  ช.วยทําความสะอาด
ผงปูนคลอรีน  ตะแกรง  หรือตะกร�าคว่ําภาชนะ  วางสูงจากพ้ืนอย.างน�อย  60  เซนติเมตร  ภาชนะใส.
เศษอาหารล�างด�วยน้ํายา  ล�างด�วยน้ําสะอาดและล�างด�วยน้ําร�อน  หรือน้ําผสมปูนคลอรีนผู�สัมผัสอาหาร
อาหารท่ีปรุงสําเร็จจะสะอาดปลอดภัยหรือไม.นั้น  จะต�องคํานึงถึงป+จจัยหลายด�านได�แก.  ตัววัตถุดิบท่ีจะ
นํามาทําอาหารจะต�องมาจากแหล.งท่ีปลอดภัย  ข้ันตอนการเตรียม  ประกอบปรุง  อาหารนั้นต�องทําให�
สะอาดท้ังสถานท่ี  และเลือกใช�อุปกรณ9ภาชนะท่ีเหมาะสม  และสิ่งสําคัญมากท่ีสุดท่ีต�องคํานึง  คือ 
ผู�เตรียมปรุง  อาหารหรือท่ีเรียกว.าผู�สัมผัสอาหาร  ท่ีสามารถแพร.โรคไปสู.ผู�บริโภคได�  ถ�าผู�สัมผัสอาหาร
เจ็บปcวยด�วยโรคท่ีเกิดจากน้ําและอาหารเป[นสื่อ  หรือแม�ผู�สัมผัสอาหารจะมีสุขภาพดีแต.ไม.ปฏิบัติตนให�
ถูกต�องในการเตรียม  ปรุงอาหาร  จะส.งผลกระทบต.อความสะอาดปลอดภัยของอาหารท่ีจะบริการให�
ผู�บริโภคได� (กองสุขาภิบาลอาหาร  และน้ํา  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข.    2549  :  95  –  
135) 
     1.  สุขวิทยาส.วนบุคคล  หมายถึง  เรื่องท่ีว.าด�วยการดูแลบํารุงรักษาและ
ส.งเสริมสุขภาพร.างกายให�สมบูรณ9แข็งแรงไม.เป[นโรคมีการปฏิบัติตนให�อยู.ในภาวะท่ีปลอดภัย  และ
ป`องกันการแพร.กระจายของเชื้อโรคท้ังจากตนเองไปสู.ผู�อ่ืน  และการรับเอาเชื้อโรคหรือสิ่งปนเปenอน 
จากภายนอกสู.ตัวเราท้ังทางตรงและทางอ�อม 
     2.  ผู�สัมผัสอาหาร  หมายถึง  บุคคลซ่ึงทําหน�าท่ีเก่ียวข�องกับอาหารท้ังหมด
ได�แก. ผู�ปรุง  ผู�เสิร9ฟผู�ทําความสะอาดภาชนะอุปกรณ9  ผู�เตรียม  ผู�ลําเลียง  ขนส.งอาหาร 
     3.  สุขวิทยาส.วนบุคคลของผู�สัมผัสอาหาร  หมายถึง  การดูแลส.งเสริมสุขภาพ
ร.างกายของบุคคลท่ีมีโอกาสทําหน�าท่ีเก่ียวข�องกับเรื่องอาหารท้ังหมดให�สมบูรณ9แข็งแรงไม.เป[นโรค  
และมีการปฏิบัติตนให�อยู.ในภาวะท่ีปลอดภัยไม.แพร.กระจายเชื้อโรคไปสู.ผู�บริโภค 
    การปฏิบัติท่ีดีเริ่มจากความสะอาด  เป[นระเบียบเรียบร�อยสร�างความประทับใจ 
แก.ลูกค�าท่ีพบเห็นช.วยปกป`องอาหารจากการปนเปenอน  การปฏิบัติตนของผู�สัมผัสอาหาร  ประกอบด�วย  
“การแต.งกาย”  สวมเสื้อผ�าอุปกรณ9ป`องกันก.อนเข�าไปบริเวณพ้ืนท่ีผลิตอาหาร  เสื้อผ�าท่ีสวมใส.ต�อง
สะอาด  ป`องกันการปนเปenอนสู.อาหารและป`องกันอันตราย  ต�องออกแบบให�เหมาะสมกับงานสะอาดอยู.
ในสภาพดี  มีสีอ.อน  ๆ  เพ่ือสามารถเห็นสิ่งสกปรกได�ชัดเจน  เช.น  ชุดหมี  เสื้อคลุม  กางเกงขายาว  
ผ�ากันเปenอน  ผ�าพันคอ  ท่ีคลุม  กางเกงขายาว  ผ�ากันเปenอน  ผ�าพันคอท่ีคลุมผม  ผ�าปlดปากและเครา  
รองเท�าท่ีไม.ลื่นง.าย  รองเท�าบู}ต  ถุงมือ  ปลอกแขน  เป[นต�น  ไม.ควรนําชุดท่ีใส.ประกอบอาหารออกนอก
พ้ืนท่ีผลิตอาหาร  เพราะอาจเกิดการปนเปenอนได�  เครื่องประดับจะต�องถอดเก็บในท่ีเก็บของ  น้ําหอม  
สารดับกลิ่นตัวควรหลีกเลี่ยงสารดับกลิ่นท่ีมีกลิ่นแรง  แม�ผู�สัมผัสอาหารจะหลีกเลี่ยงการสัมผัสอาหาร
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ด�วยมือ  แต.ผู�สัมผัสอาหารจะต�องใช�มือทํางานหยิบจับอุปกรณ9ต.าง  ๆ  ตลอดเวลาการทํางาน  ดังนั้น
จะต�องมีการระมัดระวังรักษาความสะอาดของมือตลอดเวลา  โดยล�างมือทุกครั้งด�วยน้ํา อย.างน�อย  20  
วินาที  โดยวิธีการล�างอย.างท่ัวถึง  เม่ือล�างมืออย.างถูกวิธีแล�ว  ควรปล.อยให�แห�งเองหรือถ�าจําเป[นต�อง
เช็ดมือควรเช็ดด�วยกระดาษท่ีใช�ครั้งเดียว  ถ�ามีบาดแผลต�องมีการปกปlดบาดแผลด�วย  พลาสเตอร9กันน้ํา    
ไม.ไอ  จาม  รด  อาหาร  ควรชิมอาหารด�วยการตักอาหารใส.ถ�วยแล�วใช�ช�อนชิมต.างหาก  ห�ามเปcาลม  
หรือหายใจรดบนอาหาร  ภาชนะอุปกรณ9  แก�ว  มีด  ห�ามรับประทานอาหารหรือสูบบุหรี่ในบริเวณ
พ้ืนท่ีประกอบอาหารไม.พูดคุยกันในขณะปรุงอาหาร  ควรใช�ถุงมือป`องกันในขณะหยิบจับอาหาร  หรือ
ใช�อุปกรณ9ท่ีเหมาะสม  เช.น  ทัพพี  ปากคีบ  ช�อนตัก  ใช�ตะเกียบ  เป[นต�น  (กองสุขาภิบาลอาหารและ
น้ํา  กรมอนามัย  และทรวงสาธรารณสุข.    2549  :  147–161) 
    สถานท่ีปรุง  ประกอบ  จําหน.ายอาหารในการดําเนินงานด�านสุขาภิบาลอาหาร  
การจัดสิ่งแวดล�อมของสถานท่ีปรุประกอบ  จําหน.ายอาหารนับเป[นสิ่งสําคัญอีกประการหนึ่งท่ีมี
ความสัมพันธ9ต.อความสะอาดของอาหารเพราะถ�าสถานท่ีดังกล.าวไม.ถูกหลักสุขาภิบาลอาหารแล�ว 
อาจเป[นป+จจัยต.อการปนเปenอนของเชื้อโรคต.าง  ๆ  ลงสู.อาหารได�  การดําเนินงานเก่ียวกับการปรับปรุง
สถานท่ีสําหรับใช�ในกิจการอาหารแบ.งเป[น  3  ส.วน  คือ 
     1.  สถานท่ีเตรียมประกอบและปรุงอาหาร 
     2.  สถานท่ีรับประทานอาหาร 
     3.  ห�องน้ํา  ห�องส�วม 
    โดยแต.ละส.วนต�องมีโครงสร�างและองค9ประกอบท่ีเหมาะสมและถูกหลักสุขาภิบาล   
จึงจะช.วยลดภาวะเสี่ยงต.อการปนเปenอนของเชื้อโรคและสารเคมีต.าง  ๆ  ได� 
    สถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร  หมายถึง  พ้ืนท่ีท่ีใช�การล�าง  จัดเตรียม  หรือปรุง
อาหารซ่ึงได�แก.  ครัวของบ�านเรือน  ครัวของร�านอาหาร  และโรงครัวของสถานท่ีต.าง  ๆ  เกณฑ9
พิจารณาจะประกอบไปด�วย  “พ้ืนและพ้ืนท่ี”  ต�องก.อสร�างด�วยวัสดุท่ีแข็งแรงและทําความสะอาดได�
ง.ายมีลักษณะเรียบและไม.ดูดซึมน้ํา  ไม.ลื่น  ไม.มีรอยแตกชํารุดไม.มีน้ําขัง  รูปทรงออกแบบให�สะดวก 
แก.การทําความสะอาด  เช.น  คอนกรีตผิวเรียบ  กระเบื้องเคลือบ  กระเบื้องยาง  เป[นต�น  “ผนังและ
เพดาน”  ในบริเวณห�องครัวซ่ึงมีกิจกรรมการเตรียม  ปรุงประกอบอาหารย.อมมีไอน้ํา  เขม.าควันไฟ  
ลอยปะทะกับผนังและเพดานก.อให�เกิดความสกปรกได�  ดังนั้นผนังและเพดานในห�องครัวควรทําด�วย
วัสดุเรียบและทําความสะอาดง.าย  ควรมีสีอ.อน  ๆ  เพ่ือช.วยให�มองเห็นสิ่งสกปรกได�ง.าย  และช.วยให�
ห�องสว.างข้ึน  “ประตู”  หน�าต.างควรมีพ้ืนท่ีของประตู  หน�าต.างประมาณร�อยละ  20  ของพ้ืนท่ีห�องปะ
ตูควรเป[นชนิดเปlดออกด�านนอกและปlดได�เอง  ถ�าไม.ใช�ห�องปรับอากาศควรกรุด�วยลวดตาข.ายเพ่ือ
ป`องกันแมลงวันและสัตว9นําโรค  “บริเวณท่ีเตรียมปรุงอาหาร”  ในการเตรียมอาหารดิบเพ่ือให�พร�อม
สําหรับการปรุงอาหาร หรือเตรียมก.อนท่ีจะมีการล�างทําความสะอาด  หั่น  สับ  ซอย  แล.  ร.มท้ัง 
การปรุงอาหารนั้นบริเวณท่ีเตรียม  เช.น  อ.างล�างอาหาร  โต}ะเตรียมอาหาร บริเวณเตาไฟ  ถังขยะ  
สิ่งเหล.านี้ควรมีการจัดการทําความสะอาดเสมอ  “การระบายอากาศ”  การระบายอากาศเป[นสิ่งสําคัญ
มากสําหรับบริเวณห�องครัวหรือบริเวณท่ีเตรียมปรุงอาหารในการก.อสร�างจึงควรคํานึงถึงทิศทางลมช.อง
ระบายลม  โดยเฉพาะบริเวณเตาไฟจะมีความร�อนกลิ่นและควัน  ซ่ึงต�องหม่ันดูแลรักษาความสะอาด
เป[นประจําด�วย  “แสงสว.าง”  แสงสว.างเป[นสิ่งจําเป[นการการเตรียมปรุงประกอบอาการป`องกันมิให� 
เกิดอุบัติเหตุและสามารถทําให�เห็นคาบสกปรกได�ง.าย  อาจเป[นแสงสว.างจากธรรมขาติเข�าทางประตู
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หน�าต.างหรือหากเป[นหลอดไฟควรมีฝาครอบใต�หลอดไฟเพ่ือป`องกันไม.ให�เศษแก�วจากหลอดไฟตกลงสู.
อาหาร  “อ.างล�างมือและอ.างล�างจาน”  ต�องมีความสูงพอเหมาะในการยืนล�างเป[นอ.างท่ีมีช.องสําหรับ
ระบายน้ําและต.อท.อหรือสายยางเพ่ือให�ระบายลงสู.ท.อระบายน้ําได�โดยสะดวกอ.างล�างมือควรมีระบบ
เปlดปlดน้ําเป[นแบบใช�ได�ง.ายและสะดวก  และควรมีป`ายสัญลักษณ9ติดบริเวณอ.างล�างมือเพ่ือเป[น 
การกระตุ�นให�ล�างมือด�วย  “ท.อหรือระบายน้ํา”  ต�องมีท.อหรือรางระบายน้ําท้ิงท่ีมีสภาพดีไม.แตกร�าว   
ไม.มีเศษอาหารอุดตัน  สามารถระบายน้ําจากจุดต.าง  ๆ  ลงสู.ระบบกําจัดน้ําเสียหรือท.อระบายน้ํา
สาธารณะ  ฝาท.อควรใช�ชนิดตะแกรงซ่ึงทําความสะอาดได�ง.ายและต�องหม่ันทําความสะอาดท.อให�ใช� 
การได�อยู.เสมอ  “บ.อดักไขมันและบ.อดักเศษอาหาร”  น้ําเสียจากการปรุงประกอบอาหารเป[นน้ําเสียท่ีมี
ไขมันและเศษอาหารมาก  อาจก.อให�เกิดป+ญหาท.ออุดตัน  ดังนั้น  จึงควรมีการติดต้ังบ.อดักเศษอาหารลา
บ.อดักไขมันก.อนท่ีจะปล.อยน้ําเสียจากการปรุงประกอบอาหารลงสู.ระบบบําบัดหรือท.อสาธารณะ   
การจัดการสามารถกําจัดได�ด�วยการตักท้ิงและควรทําทุกวัน  “ตู�เย็นและตู�เก็บอาหาร”  อาหารแต.ละ
ประเภทมีการเก็บรักษาต.างกัน  สําหรับอาหารสดท่ีเสียง.าย  เช.น  เนื้อ  ปลา  กุ�ง  หมู  ไก.  นม  และ
ผลิตภัณฑ9นม  ต�องเก็บในอุณหภูมิต่ํากว.า  7.5  องศาเซลเซียส  ควรแยกเก็บให�เป[นสัดส.วนเป[นระเบียบ
ควรล�างอาหารบางประเภทก.อนนําเข�าตู�เย็น 
    สถานท่ีรับประทานอาหาร  ภายในสถานท่ีรับประทานอาหารควรจัดให�สะอาด  
สวยงามเป[นระเบียบมีพ้ืนท่ีเรียบง.ายแข็งแรงทําความสะอาดประจําทุกวันให�สะอาดอยู.เสมอ   
ผนังเพดาน  โต}ะเก�าอ้ีประตูหน�าต.างต�องดูแลรักษาให�อยู.ในสภาพท่ีสะอาดปลอดภัยแสงสว.าง  และ
ระบบระบายอากาศต�องเพียงพอเพ่ือความสะดวกสบายและปลอดภัย 
    ห�องน้ํา  ห�องส�วม  ส�วมจะต�องได�รับการดเนินการให�ถูกสุขาภิบาล  เช.น  ห�องส�วม  
และสุขภัณฑ9ท้ังหมดจะต�องสะอาดไม.มีกลิ่นเหม็นมีวัสดุอุปกรณ9สิ่งอํานวยความสะดวกน้ําสะอาด   
สบู.ล�างมือ  กระดาษชําระการจัดเก็บบําบัดสิ่งปฏิกูลถูกต�องมีสภาพแวดล�อมสวยงาม 
    การสุขาภิบาลอาหารในตลาด  ความหมายของ  “ตลาด”  ตามพระราชบัญญัติ 
การสาธารณสุข  พ.ศ.  2535  ตลาด  หมายถึง  สถานท่ีซึ่งปกติจัดไว�ให�ผู�ค�าใช�เป[นท่ีชุมชนเพ่ือจําหน.าย
สินค�าประเภท  เนื้อสัตว9  ผัก  ผลไม�  หรืออาหารอันมีสภาพเป[นของสด  ประกอบหรือปรุงแล�ว  หรือ
ของเสียง.ายท้ังนี้ไม.ว.าจะจําหน.ายสินค�าใดก็ตาม  อาจเป[นประจําหรือเป[นครั้งคราวตามวันท่ีกําหนด  
ตลาดแบ.งเป[นสองประเภท  คือ  ท่ีมีโครงสร�างอาคาร  และไม.มีโครงสร�างอาคาร 
     1.  ตลาดท่ีมีโครงสร�างอาคารต�องมีสุขลักษณะ  ดังนี้ 
      1.1  ตัวอาคาร  ต�องทําด�วยวัสดุถาวรม่ันคงแข็งแรงโปร.งไม.ทึบ 
      1.2  หลังคา  ต�องสร�างด�วยวัสดุทนไฟและแข็งแรงทนทานความสูงของ
หลังคามีความเหมาะสมกับการระบายอากาศของตลาดนั้น 
      1.3  ฝาผนัง  ทําด�วยวัดสุถาวรเรียบและแข็งทําความสะอาดง.าย 
      1.4  พ้ืนท่ีต�องสะอาด  น้ําไม.ขังทําด�วยวัสดุกาว  เรียบทําความสะอาดง.าย 
      1.5  ประตู  มีความกว�างไม.ต่ํากว.า  2  เมตร  และสามารถป`องกันสัตว9 
ต.าง  ๆ  เช.น  แมวสุนัขได�   
      1.6  ทางเดินสําหรับผู�ซื้อของภายในอาคารต�องกว�างไม.น�อยกว.า  2  เมตร  
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      1.7  ต�องจัดให�มีแผงขายของท่ีปlดทึบ  ทําด�วยวัสดุถาวรเรียบทําความ
สะอาดง.ายมีความลาดเอียงพอประมาณมีพ้ืนท่ีแผงไม.ต่ํากว.า  2  ตารางเมตร  สูงจากพ้ืน  60  
เซนติเมตร  และจัดให�มีท่ีนั่งสําหรับผู�ขายด�วย 
      1.8  การระบายอากาศต�องมีการระบายอากาศเพียงพอโดยจัดให�มีช.องะ
บายอากาศอย.างน�อย  1  ใน  10  ของพ้ืนท่ี  แสงสว.างภายในตลาดต�องจัดให�มีแสงสว.างเพียงพอ 
      1.9 น้ําใช� ต�องเป[นน้ําประปา  หรือน้ําสาอดผ.านการฆ.าเชื้อโรค  การวางท.อ
ประปาต�องวางให�ปลอดภัยจากการปนเปenอนสกปรก 
      1.10  การเก็บและกําจัดขยะมูลฝอยเฉพาะแผงโดยแต.ละแผงต�องมีถังขยะ
ไม.รั่วซึมมีฝาปlด  สําหรับบรรจุขยะ  จํานวนเพียงพอและท่ีพักขยะรวมจัดให�มีท่ีรวมขยะของตลอดนั้นๆ  
บริเวณท่ีไม.รบกวนผู�ขาย  สามารถกันหนูกันสุนัขได�  ต�องมีขนาดเพียงพอ  1–2  วัน  ก.อนนําไปท้ิง  
หรือกําจัดในท่ีกําจัดขยะ 
      1.11  การกําจัดน้ําเสีย  ตลาดสดเกิดจากการใช�น้ําล�างอาหาร  เช.น  ล�างผัก   
ผลไม�  เนื้อสัตว9  ปลา  เป[นต�น  ทําให�มีเศษอาหารไขมันตะกอนเชื้อโรคและสิ่งสกปรกปะปนอยู.มากมาย  
ต�องวางรางบายน้ํารอบตัวอาคารตลาดสด  จัดทําเป[นท.อรูปตัวยูและมีฝาปlดควรวางท.อเป[นแนวตรงท่ีสุด
เท.าท่ีจะทําได�และมีความลาดเอียงเพ่ือให�น้ําไหลได�สะดวก  มีบ.อดักมูลฝอยบ.อดักไขมัน  และระบบ
บําบัดน้ําเสียจากตลาดให�เป[นน้ําท้ิงท่ีได�มาตรฐาน 
      1.12  การจัดให�มีส�วม  ท่ีถ.ายป+สสาวะและท่ีล�างมือท่ีสะอาดและเพียงพอ
ตามจํานวนท่ีกําหนดห�องส�วมต�องอยู.ท่ีเหมาะสมอยู.นอกตัวอาคาร  และสะดวกแก.การใช�ถูกหลัก
สุขาภิบาล 
     2.  ตลาดประเภทท่ีไม.มีโครงสร�างอาคาร 
      2.1  พ้ืนตลาด  ต�องทําด�วยวัสดุถาวร  แข็ง  เรียบ  ไม.ชํารุดเป[นหลุบบ.อน้ํา
ขังจนเป[นแหล.งสะสมความสกปรกทําให�ทําความสะอาดได�ยาก 
      2.2  ตลาดประเภทนี้ไม.มีโครงสร�างอาคาร  จึงไม.มีประตูและฝาผนังท่ีจะ
ป`องกันสัตว9ต.าง  ๆ  จึงต�องหาทางป`องกันด�วยวิธีอ่ืน  เช.น  สร�างรั้วล�อมรอบบริเวณตลาดท้ังหมด   
เป[นต�น 
      2.3  แผงขายสินค�า  ต�องทําด�วยวัสดุเรียบทําความสะอาดง.าย  สูงจากพ้ืน  
60  เซนติเมตรหรือเป[นแผงท่ีสามารถพับเก็บได� 
      2.4  ต�องจัดให�มีน้ําประปาหรือน้ําสะอาดอย.างเพียงพอ 
      2.5  ต�องจัดให�มีทางระบายน้ํา  ระบายน้ําได�สะดวกมีตะแกรงดักมูลฝอย  
บ.อพักน้ําเสีย 
      2.6 จัดให�มีส�วมและท่ีถ.ายป+สสาวะท่ีถูกสุขลักษณะหรือส�วมของหน.วยงาน
ราชการท่ีได�รับอนุญาตต้ังอยู.ในบริเวณใกล�เคียงลักษณะในการประกอบกิจการตลาด  มีดังนี้ 
       2.6.1  การจัดแยกสินค�าออกเป[นหมวดหมู.ควรจัดการวางผังการจําหน.าย
อาหารภายในตลาดให�เป[นหมวดหมู.เพ่ือสะดวกในการดูแลความสะอาด  และการปนเปenอนโดยจัดเป[น
ประเภท  ดังนี้ 
        1)  ของสดได�แก.เนื้อสัตว9โคกระบือหมูอาหารทะเลสดสัตว9ปdกผักสด
ผลไม�อ่ืน  ๆ 
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        2)  ของแห�ง  (ของชํา)  เช.น  ข�าวสาร  ของหมัก 
        3)  อาหารปรุงสําเร็จ 
        4)  ไม.วางสิ่งของกีดขวางทางเดินในตลาด  หรือวางตามทางเข�าสู.
ตลาดเพ่ือความเป[นระเบียบเรียบร�อยไม.กีดขวางการจราจร 
        5) ต�องทําความสะอาดเป[นประจําทุกวัน  และล�างตลาดอย.างน�อย
เดือนละครั้ง 
        6) ต�องควบคุมดูแลไม.ให�ผู�หนึ่งผู�ใดกระทําการท่ีก.อให�เกิดความ
รําคาญ หรือเกิดการระบาดของโรคติดต.อ  เช.น  ห�ามนําสัตว9เลี้ยงเข�ามาในบริเวณตลาด  เป[นต�น 
        7)  ต�องวางสินค�าบนแผงขายสินค�าท่ีได�รับอนุญาตเท.านั้น 
        8)  ผู�ขายของหรือผู�ช.วยขายของในตลาดต�องสุขภาพร.างกายแข็งแรง
ไม.ปcวยเป[นโรคหรือเป[นพาหะนําโรคติดต.อ หรือเป[นโรคท่ีสังคมรังเกียจ  แต.งกายให�สะอาดสุภาพ
เรียบร�อย 
        9) อาหารสดท่ีเน.าเสียได�ง.าย  เช.น  เนื้อสัตว9  อาหารทะเล  ฯลฯ  
ควรเก็บในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 
       2.6.2  การขายอาหารปรุงสําเร็จต�องมีเครื่องมืออุปกรณ9เช.นฝาชี  ปกปlด
อาหารตลอดเวลาเว�นแต.เวลาตักอาหารเพ่ือจําหน.าย  เครื่องมือเครื่องใช�  ภาชนะอุปกรณ9ต�องสะอาด
ปลอดภัย 
    การควบคุมและกําจัดสัตว9  แมลงพาหะนําโรคสัตว9แมลงพาหะนําโรคหลายชนิดท่ี
นําโรคมาสู.คน โดยท่ีเชื้อโรคจะติดมากับลําตัว  ปdก  ขน  หรือปะปนมากับน้ําลาย  ป+สสาวะ  อุจจาระ
ของสัตว9และแมลงพาหะนําโรคท่ีพบบ.อย  ๆ  คือ  หนู  แมลงวัน  แมลงสาบ  และอ่ืน  ๆ  ต�องมีวิธีการ
ป`องกัน  ควบคุม  และกําจัดท่ีเหมาะสมต.อไป  
     1.  แมลงวัน มีอยู.ในประเทศไทย  4  ชนิดคือ  แมลงวันบ�าน  แมลงวันหัวเขียว  
แมลงวันลายเสือ  และแมลงวันดูดเลือด  ในประเทศไทยพบแมลงวันบ�านมากท่ีสุด  คือ  ประมาณ 
ร�อยละ  83  ของแมลงวันท้ังหมด  การกําจัดโดยวิธีการทําลายตัวแก.ของแมลงวัน“วิธีกล”  ใช�กับดัก
แมลง  ใช�กาวจับแมลงวัน  ใช�ไม�ตีแมลงวัน  ใช�เชือกชุบยาฆ.าแมลงแขวนให�แมลงเกาะ 
     2.  แมลงสาบ  ท่ัวโลกมีการค�นพบถึง 4,000 ชนิด  แต.ท่ีเป[นป+ญหามี 4  ชนิด   
การควบคุมและกําจัดแบ.งเป[น  2  วิธี  คือ  ประการแรก  การทําลายแมลงสาบและไข.แมลงสาบ  
ประการท่ีสองการปรับปรุงสุขาภิบาลท่ีพักอาศัย 
     3. หนู  วิธีการควบคุม  ป`องกันและการกําจัด  จะต�องยึดหลักใหญ.  4  ประการ  
คือ  ป`องกันโดยปรับปรุงสภาพสุขาภิบาล  ไม.ให�มีแหล.งเพาะพันธุ9แหล.งท่ีอยู.อาศัยและแหล.งอาหารของ
หนูการควบคุมกําจัดหนู  ต�องทําเป[นประจําโดยสมํ่าเสมอ  เพราะหนูเพ่ิมจํานวนได�อย.างรวดเร็วพ้ืนท่ีใน
การควบคุมและกําจัดต�องครอบคลุมบริเวณกว�างเนื่องจากหนูเคลื่อนย�ายได�เร็ว 
     4.  แมว  การควบคุมและกําจัด  คือ  ดูแลโครงสร�างของอาคารให�อยู.ในสภาพท่ี
สมบูรณ9  ปlดทางเข�าออก  เช.น  ประตู  หน�าต.าง  ช.องลม  ติดตาข.าย  มุ�งลวด  ใช�อุปกรณ9ดักจับ   
เป[นต�น 
     5.  สุนัข  การควบคุมและป`องกัน  หลีกเลี่ยงการสัมผัสสุนัขหากมีการสัมผัส
จะต�องล�างมือทุกครั้งหลังสัมผัส  แยกบริเวณสุนัขกับท่ีประกอบอาหาร 
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     6. แมลงหวี่  การควบคุมกําจัดแมลงหวี่ การปรับปรุงสุขาภิบาลสิ่งแวดล�อม   
การทําลายตัวอ.อนของแมลงหวี่  การทําลายตัวแก.  “วิธีกล”  ใช�กับดักแมลง  ใช�กาวจับแมลง  ใช�เชือก
ชุบยาฆ.าแมลงแขวนให�แมลงเกาะ 
     7.  แมว  การควบคุมและการป`องกัน  คือ  หลีกเลียงการสัมผัส หากมี 
การสัมผัสจะต�องล�างมือให�สะอาดหลังการสัมผัส แยกบริเวณไม.ให�แมวอยู.ในบริเวณท่ีประกอบอาหาร 
     8.  จิ้งจก  การป`องกันมิให�อาหารถูกปนเปenอนด�วยจิ้งจก  เก็บอาหารให�มิดชิด  
เช.น  ใส.ตู�กับข�าวมิดชิดใช�ฝาชีปlดครอบอาหาร  เป[นต�น  (กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  กรมอนามัย  
กระทรวงสาธารณสุข.    2549  :  163 –186) 
 6.  ความรู�เก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ9 
  6.1  ความหมายของการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.จากการศึกษาเอกสารและงานวิจัยท่ี
เก่ียวข�อง  ได�มีผู�ให�ความหมายของการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.ไว�ดังนี้ 
   น้ําทิพย9  วิภาวิน  (2546  :  85-87)  ได�ให�ความหมายไว�ว.า  การพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.  
หมายถึง  การทําให�ผลิตภัณฑ9มีลักษณะและปรับปรุงให�ดีข้ึน  ซ่ึงต�องคํานึงถึงการตอบสนองความ
ต�องการของลูกค�าได�ดียิ่งข้ึน 
   พิบูล  ทีปะปาล  (2547  :  12)  ได�ให�ความหมายไว�ว.า  การพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.  
หมายถึง  การนําเสนอผลิตภัณฑ9ต.อตลาดใหม.ท่ีจําเป[นต�องอาศัยความร.วมมือจากทุกฝcายเพ่ือสร�าง 
ความพึงพอใจให�กับลูกค�า  และเพ่ือผลิตสินค�าให�ได�คุณภาพสูง  ราคาตํ่า  เพ่ือสร�างความได�เปรียบ
ทางการแข.งขัน  การตัดสินใจเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.  ประกอบด�วยการค�นหาและประเมิน
ความคิด  การเลือกแนวความคิดเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.  ประกอบด�วยการค�นหาและประเมิน
ความคิด  การเลือกแนวความคิดเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ9ท่ีเชื่อว.าจะประสบผลสําเร็จมากท่ีสุดการกําหนด
โปรแกรมการตลาด  การนําผลิตภัณฑ9เพ่ือทดสอบตลาดรวมท้ังการแนะนําผลิตภัณฑ9เข�าสู.ตลาดเป[นต�น 
   คณาจารย9ภาควิชาบริหารธุรกิจสถาบัน  OPINION  (2544  :  75)  ได�ให�ความหมาย  
ไว�ว.า  การพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.  หมายถึง  ความพยายามท่ีจะเพ่ิมยอดขายโดยการพัฒนาหรือปรับปรุง
ผลิตภัณฑ9เดิมให�ดีข้ึน  เพ่ือจําหน.ายให�กับผู�บริโภคเดิม  ซ่ึงสามารถทําได�  3  วิธีคือ  พัฒนาลักษณะ
ผลิตภัณฑ9ให�ดีข้ึน  ปรับปรุงมาตรฐานและคุณภาพของผลิตภัณฑ9ท่ีมีอยู.  และเพ่ิมรูปแบบ  ขนาด  หรือ
ลักษณะใหม.  ของผลิตภัณฑ9 
  6.2  ความสําคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม. 
   ในสภาวะตลาดป+จจุบัน  เป[นสิ่งจําเป[นอย.างยิ่งท่ีหลีกเลี่ยงไม.พ�นท่ีจะต�องมีผลิตภัณฑ9 
ใหม.ๆ  ออกสู.ตลาดเสมอ  เพราะความต�องการของผู�บริโภคเปลี่ยนแปลงอยู.ตลอดเวลา  และใน
ขณะเดียวกันมีความต�องการท่ีจะเห็นผลิตภัณฑ9ใหม. ๆ  ในตลาด  จึงเป[นหน�าท่ีของนักการตลาดท่ี
จะต�องพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม. ๆ  หรือปรับปรุงผลิตภัณฑ9ท่ีมีอยู.เดิมให�ดีข้ึนอยู.ตลอดเวลา  และกิจการท่ี
ทําการค�นคว�า  และพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.อยู.ตลอดเวลาเท.านั้นท่ีจะรักษาความเป[นผู�นําตลาดได�   
ดังนั้น การท่ีกิจการจําเป[นต�องนําผลิตภัณฑ9ใหม.เข�าสู.ตลาดเป`าหมายตามโอกาส  และจังหวะเวลาท่ี
เหมาะสมแล�ว เพราะว.าผลิตภัณฑ9ใหม.มีความสําคัญต.อกิจการดังนี้  (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช.    
2544  :  99-101)   
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    1.  การทดแทนผลิตภัณฑ9เก.าของกิจการ  นั้นคือ  ผลิตภัณฑ9เดิมท่ีวางตลาดไปแล�ว
โดยปกติจะมีอายุขัย  เช.นเดียวกับสิ่งมีชีวิตอ่ืน ๆ  ตามแนวคิดและข�อเท็จจริงในเรื่อง  “วงจรชีวิต
ผลิตภัณฑ9”  (Product  Life  Cycle)  ดังนั้น  เม่ือผลิตภัณฑ9ตัวเดิมเสื่อมความนิยม  หรือกําลังจะตาย
ไปกิจการก็จําเป[นจะต�องหาผลิตภัณฑ9ใหม.มาเสริมแทนท่ีผลิตภัณฑ9เดิม 
    2.  ความอยู.รอดและการเจริญเติบโตของกิจการ  ท้ังนี้เพราะเกิดจากผลสืบเนื่อง
จากเหตุผลประการแรกนั้นเอง  จะเห็นได�ว.า  ผลิตภัณฑ9ใหม.มีความสําคัญอย.างมากต.อความอยู.รอดและ
การเจริญเติบโตของกิจการนั้นๆ  กิจการใดก็ตามท่ีหวังพ่ึงเฉพาะแต.ผลิตภัณฑ9เก.า ๆ  ท่ีเคยจําหน.ายอยู.
เดิมก็คงจะต�องเลิกกิจการหรือเลิกการขายผลิตภัณฑ9นั้น 
    3.  ผลิตภัณฑ9เป[นส.วนประสมการตลาด  และเป[นป+จจัยแรกท่ีเป[นจุดเริ่มของ
โปรแกรมการตลาดหรือแผนการตลาดท้ังหมด  เพราะเป[นป+จจัยหลักท่ีสําคัญตัวหนึ่งในการกําหนด
ความสามารถในการทํากําไรได�ของกิจการนั้น  ไม.ว.าจะวัดออกมาในรูปของอัตราผลตอบแทนทางด�าน
กําไร  หรือในรูปของอัตราผลตอบแทนจากการลงทุนก็ตาม 
    4.  การตอบสนองความจําเป[นและความต�องการของผู�บริโภค  ถ�าพิจารณาจาก
ตลาดซ่ึงจะเป[นท่ีรองรับผลิตภัณฑ9ใหม.ท่ีวางออกไป  จะเห็นได�ว.า  ในป+จจุบันความจําเป[นและความ
ต�องการของผู�บริโภคได�เปลี่ยนแปลงอยู.ตลอดเวลา  ลักษณะของความต�องการนับวัน  แต.จะมีมากข้ึน
และเปลี่ยนแปลงเพ่ิมความสับสนยิ่งข้ึนตลอดเวลาผู�บริโภคจึงต�องการท่ีจะมีผลิตภัณฑ9ใหม. ๆ  เข�าใน
ตลาด  เพ่ือเปlดโอกาสให�มีโอกาสได�ทําการเลือกสรรได�มากข้ึน  นักการตลาดยอมรับและตระหนักใน
ข�อเท็จจริงนี้จึงพยายามเสริม  “ความเป[นอิสระในการเลือกสรร”  (Free-Dom  of  Choice) ของ
ผู�บริโภคโดยการจัดหาผลิตภณัฑ9ใหม.เพ่ือเสนอต.อตลาดอยู.อย.างสมํ่าเสมอ 
    5.  การตัดสินใจท่ีมีเงินลงทุนจํานวนมาก  ท้ังนี้เกิดจากผลสืบเนื่องจากข�อ  4  มีผล
ทําให�ผลิตภัณฑ9ท่ีวางตลาดโดยท่ัว ๆ  ไปมักจะมีอายุสั้นมาก  ประกอบกับการหาแนวคิดสําหรับ
ผลิตภัณฑ9ใหม.เป[นสิ่งท่ีทําได�ยากยิ่งข้ึน  การลงทุนในการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ9ต�องทุ.มเงินเป[น
จํานวนมากการตัดสินใจทางด�านผลิตภัณฑ9ใหม.จึงเพ่ิมความสําคัญยิ่งข้ึน 
    6.  ความเจริญก�าวหน�าทางวิทยาการหรือเทคโนโลยี  เป[นตัวเร.งท่ีทําให�ผลิตภัณฑ9
เดิมตายเร็วยิ่งข้ึน  หากกิจการไม.อาจมองเห็นป+ญหาได�ทันการณ9  และเตรียมรับมือด�วยผลิตภัณฑ9ใหม.ท่ี
ผ.านการศึกษาวิเคราะห9อย.างถ.องแท�แล�ว  โอกาสท่ีจะอยู.รอดและเจริญเติบโตตามท่ีต�องการก็จะเป[นไป
ได�ยาก 
   สุดาดวง  เรืองรุจิระ  (2538  :  160)  ได�ให�เหตุผลและความสําคัญในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ9ใหม.  ดังนี้ 
    1.  เพ่ือรักษาสถานะภาพการแข.งขัน  ภายใต�สภาพการแข.งขันท่ีรุนแรง  คู.แข.งขัน
ใหม. ๆ  เพ่ิมมากข้ึน  พร�อมด�วยผลิตภัณฑ9ใหม. ๆ  ท่ีออกสู.ตลาด  ซ่ึงจะเข�ามาแย.งส.วนแบ.งตลาดทําให�
กิจการต.าง ๆ  ต.างตระหนักถึงความจําเป[นในการเสนอผลิตภัณฑ9ใหม. ๆ  สู.ตลาด  เพ่ือช.วยให�กิจการคง
รักษาฐานการแข.งขันและส.วนแบ.งตลาดไว�ได� 
    2.  เพ่ือทดแทนผลิตภัณฑ9เดิม  วัฏจักรชีวิตผลิตภัณฑ9โดยท่ัว ๆ  ไปส.วนมากจะมี
ช.วงเวลาท่ีสั้น  และกิจการวางแผนงานท่ีจะขจัดผลิตภัณฑ9ท่ีไม.เกิดประโยชน9ออกจากตลาด  ดังนั้น  
กิจการจึงมีความจําเป[นจะต�องพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม. ๆ  เพ่ือทดแทนผลิตภัณฑ9ท่ีต�องออกไปด�วยเหตุผล  
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3  ประการ  คือ  เพ่ือทดแทนปริมาณขายกําไรของผลิตภัณฑ9เดิม  เพ่ือรักษาชื่อเสียงบริษัทไว�ในหมู.
ลูกค�าเดิม  และสามารถนําทรัพยากรท่ีว.างเปล.าจากการยกเลิกผลิตภัณฑ9เดิมมาใช�ให�เกิดประโยชน9ได�� 
    3.  เพ่ือใช�สมรรถนะส.วนเกินให�เกิดประโยชน9  บางกิจการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.เพ่ือ
ใช�สมรรถนะทางการตลาด  การขาย  และการผลิตทีเหลือให�เกิดประโยชน9  เหตุผลท่ีสําคัญ  คือ   
ความเป[นไปได�ของการกระจายต�นทุนคงท่ีไปยังจํานวนหน.วยผลิตท่ีมากข้ึน  เพ่ือทําให�ต�นทุนรวมต.อ
หน.วยท้ังของผลิตภัณฑ9เดิมและผลิตภัณฑ9ใหม.  ลดลงมาพอท่ีจะเสนอขายในราคาท่ีมีการแข.งขันสูงและ
มีกําไรท่ีน.าสนใจ  กลยุทธ9นี้จะใช�ได�ผลดีเม่ือต�นทุนส.วนใหญ.เป[นต�นทุนคงท่ี 
    4.  เพ่ือปรับการเคลื่อนไหวเนื่องจากฤดูกาลให�น�อยลง  หลายกิจการต�องเผชิญกับ
การขายการผลิตท่ีผันแปรตามฤดูกาล  ทรัพยากรต.าง ๆ  ของธุรกิจอาจมีไม.เพียงพอในระยะเวลาหนึ่ง
แต.อาจเหลือใช�ในอีกระยะเวลาหนึ่ง  ดังนั้น  การเพ่ิมผลิตภัณฑ9ใหม.ท่ีสามารถขายหรือผลิตได�เม่ือพ�นฤดู
ไปแล�ว  ย.อมทําให�กิจการสามารถลดการผันแปรต.าง ๆ  ท้ังด�านการผลิต  และการขายท่ีเกิดข้ึนจาก
ฤดูกาลให�ราบรื่น  เป[นการใช�ทรัพยากรต.าง ๆ  ของกิจการให�เกิดประสิทธิภาพสูงสุด 
    5.  เพ่ือลดการเสี่ยงภัย  กิจการมีการเสี่ยงภัยจากหลายสาเหตุ  การเสี่ยงภัยท่ีเกิด
จากผลิตภัณฑ9เก.าล�าสมัย  ลูกค�าเสื่อมความนิยม  ปริมาณการขายไม.มากพอ  กิจการท่ีผลิตผลิตภัณฑ9
จําหน.ายในตลาดน�อยชนิดหรือน�อยรายการย.อมมีโอกาสเสี่ยงกับภาวะขาดทุนได�มากกว.ากิจการท่ีมี
รายการผลิตภัณฑ9เสนอขายในตลาดมาก  ปริมาณการขายท่ีมีมากกว.าจะกระจายครอบคลุมตลาดได�
กว�างขวางกว.าย.อมจะช.วยให�กิจการลดการเสี่ยงภัยโดยการกระจายการเสี่ยงภัยท่ีกว�างขวางกว.า   
เม่ือเผชิญกับภาวะผันผวนในตลาดต.างๆ  เนื่องจากสภาพแวดล�อมทางการตลาดเปลี่ยนแปลง 
    6.  เพ่ือการใช�ผลพลอยได�ให�เกิดประโยชน9  กิจการบางแห.งพบว.าสินค�าท่ีพัฒนา
จากผลพลอยได�หรือของท่ีท้ิงแล�ว  อาจจะนํามาซ่ึงยอดขายหรือกําไรท่ีน.าสนใจก็ได�  เช.น  ผลพลอยได�
หลายๆ  อย.างจากกระบวนการกลั่นน้ํามันเป[นส.วนผสมท่ีสําคัญในการผลิตพลาสติก  และยาต.าง ๆ  
การใช�ผลพลอยได�เป[นสิ่งท่ีน.าสนใจมาก  เพราะอาจนํามาซ่ึงรายได�และกําไรท่ีไม.คาดคิดมาก.อน  
อย.างไรก็ตามบางครั้งการพัฒนาผลิตภัณฑ9จากผลพลอยได�อาจไม.น.าสนใจ  หากกิจการต�องมีความเสี่ยง
ภัยสูงเช.น  ผลิตภัณฑ9นี้ต�องนําสู.ตลาดใหม.หรือต�องใช�ช.องทางการจําหน.ายใหม. 
    7.  เพ่ือการไขว.คว�าโอกาสใหม. ๆ  อาจมาถึงและกิจการคว�าไว�ได�อย.างมี
ประสิทธิภาพโดยการเสนอสินค�าหรือบริการใหม.สู.ตลาด  ความต�องการในสินค�าหรือบริการนั้น   
อาจมีมากจนกิจการสามารถผลิตและดําเนินงานการตลาดได�  ความต�องการท่ียังมิได�รับ  กรณีเม่ือคู.
แข.งขันเลิกผลิตไปก็เป[นโอกาสอันดีของกิจการทีเหลืออยู.ท่ีจะเข�ายึดครองสนองตอบอาจทําให�ได�รับ
ความพอใจได�ด�วยผลิตภัณฑ9ก็ได�  เช.น  ผงฟูนําไปใช�ดูดกลิ่นในตู�เย็นก็ได�  หรือตลาดส.วนนั้นไว� 
  6.3  วิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม. 
    ในการจัดหาผลิตภัณฑ9ใหม.เข�ามาแทนท่ีผลิตภัณฑ9ท่ีวางจําหน.ายอยู.เดิม  เพ่ือให�กิจการ
นั้นสามารถบรรลุเป`าหมายท้ังในแง.ของการเจริญเติบโตของการขายและอัตราผลตอบแทนตามท่ีกิจการ
ต�องการ  อาจทําได�  2  วิธีใหญ. ๆ  ด�วยกัน  กล.าวคือ  โดยการจัดซ้ือ  (Acquisition)  หรือ 
โดยการประดิษฐ9คิดค�นข้ึนมาใหม.  เป[นนวัตกรรม  หรือนวัตกรรม  (Innovation) (มหาวิทยาลัย 
สุโขทัยธรรมาธิราช.    2544  :  101-102) 
    1.  การจัดซ้ือผลิตภัณฑ9ใหม.  เป[นการจัดหาผลิตภัณฑ9ด�วยวิธีการจัดซ้ือนั้น   
อาจทําได�  3  ลักษณะ  คือ 
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     1.1  การจัดซ้ือกิจการ  เป[นการจัดซ้ือกิจการหนึ่งกิจการใดท่ีมีผลิตภัณฑ9ท่ี
น.าสนใจและอยู.ในความต�องการของตลาดและโอกาสทางการตลาดสําหรับผลิตภัณฑ9  หรือสาย
ผลิตภัณฑ9นั้นยังมีอยู.สูงมาก  กิจการท่ีชอบและถนัดในการหาธุรกิจใหม.ในแนวนี้มักจะมีผู�รับผิดชอบท่ี
คอยสืบหากิจการท่ีต�องการขาย  และมีความถนัดในการเจรจาต.อรองเพ่ือให�ได�มาซ่ึงธุรกิจตามท่ีต�องการ 
     1.2  การจัดซ้ือนิมิตสิทธิบัตรหรือสิทธิบัตร  (Patent)  ในผลิตภัณฑ9ใหม.เป[น
การจัดซ้ือ  สิทธิบัตรผลิตภัณฑ9ใหม.จากผู�ประดิษฐ9คิดค�นเดิม  หรือผู�ถือนิมิตสิทธิบัตรหรือสิทธิบัตรนั้น ๆ
เพ่ือนํานวัตกรรมนั้นมาทําการผลิตขนานใหญ.เสนอขายต.อผู�ซ้ือท่ีต�องการ  ปรากฏเสมอว.า  ผู�ท่ีมีความ
ถนัดในการประดิษฐ9คิดค�นมักจะไม.สามารถทําให�ประดิษฐ9กรรมนั้นกลายเป[นสินค�าท่ีมีคุณค.าในเชิง
การค�าได� 
     1.3  การเป[นผู�รับอนุญาต  (Licensee)  เป[นการจัดหาผลิตภัณฑ9ใหม.  
เพ่ือทําการผลิตผลิตภัณฑ9  นั้นออกจําหน.ายในตลาดในฐานะท่ีเป[น  “ผู�รับอนุญาต”  โดยการซ้ือสูตร
การผลิตหรือตราสินค�าท่ีเป[นท่ีนิยมกันจากวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.ท้ัง  3  วิธีข�างต�น  กิจการไม.มี
ส.วนในการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.เลย  เป[นแต.เพียงจัดซ้ือสิทธิท่ีจะเป[นผู�ผลิตและนําออกจําหน.ายในตลาด
อย.างถูกต�อง 
    2.  นวัตกรรม  เป[นการจัดหาผลิตภัณฑ9ใหม.โดยการประดิษฐ9คิดค�นเอง   
ซ่ึงกิจการมีโอกาสเข�าไปเป[นผู�ท่ีมีส.วนในการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.  สามารถดําเนินการได�  2  ลักษณะ  
คือ 
     2.1  การจัดหน.วยงานภายในกิจการ  เป[นการจัดหน.วยงานภายในกิจการข้ึนมา
ทําหน�าท่ีรับผิดชอบในการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม. 
     2.2  การทําสัญญาจ�างบุคคล  หรือหน.วยงานภายนอกใหม.  เป[นการทําสัญญา
จากบุคคลหรือหน.วยงานภายนอก  ทําหน�าท่ีในการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.ตามท่ีกิจการต�องการ  และ
บุคคลหรือหน.วยงานภายนอกท่ีกิจการจ�างเพ่ือทําหน�าท่ีนี้จะต�องมีความชํานาญพิเศษเฉพาะด�านมี 
 
ประสบการณ9  และมีความถนัดในการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.ชนิดใดชนิดหนึ่ง  Cooper  (1984  :   
247-259)  ได�กําหนดตัวชี้วัดในการจัดทํากลยุทธ9การพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.  ไว�ดังนี้ 
      2.2.1  การมุ.งเน�นการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.  หมายถึง  การคิดผลิตภัณฑ9
ใหม.และการพัฒนาผลิตภัณฑ9ให�ดีข้ึน  โดยเน�นท่ีความต�องการของผู�บริโภคเป[นสิ่งสําคัญกิจการแสวงหา
โอกาสเพ่ิมยอดขาย  โดยการเสนอผลิตภัณฑ9ใหม.  หรือปรับปรุงผลิตภัณฑ9เดิมเสนอขายให�กับตลาด
ป+จจุบัน  เนื่องจากนิสัยธรรมชาติของคนเรา  จะมีความต�องการเปลี่ยนแปลงไปเรื่อย ๆ  ดังนั้น  ตลาด
ป+จจุบันท่ีกิจการรู�จักลูกค�าตนเป[นอย.างดี  จะสามารถมองเห็นความต�องการอ่ืน ๆ  ทีกิจการสามารถ
ตอบสนองได�  เป[นการป`องกันลูกค�าเดิมเปลี่ยนใจไปซ้ือสินค�าเดิมของคู.แข.ง  การพัฒนาผลิตภัณฑ9
อาจจะโดยการเปลี่ยนแปลงรูป  เปลี่ยนสูตร  เปลี่ยนคุณภาพให�สูงข้ึนเพ่ิมตัวเลือกท่ีขนาดหรือสีสันให�
เลือกมากข้ึน 
      2.2.2  การมุ.งเน�นลักษณะตลาดของผลิตภัณฑ9ใหม.  หมายถึง  การพัฒนา
ตลาดใหม.โดยการดูลักษณะตลาด  ลูกค�า  และช.องทางการจัดจําหน.ายว.ามีความพิเศษอย.างไร 
การดําเนินงานกิจกรรมทางการตลาดอย.างถูกต�องมีความสัมพันธ9กับความสําเร็จของผลิตภัณฑ9   
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ความจริงแล�ว  ผลของการศึกษาได�แสดงให�เห็นว.า  แนวคิดผลิตภัณฑ9  คือ  ดึงช.องว.างของตลาด”  เช.น   
การตอบสนองต.อความต�องการท่ียังไม.ค�นพบของลูกค�าท่ีดูเหมือนจะมีผลต.อความสําเร็จของผลิตภัณฑ9
มากกว.าการท่ีจะไปใช�“ผลักดันเทคโนโลยี”  ของผลิตภัณฑ9เพ่ือเป[นการสร�างโอกาสให�ผลิตภัณฑ9ประสบ
ผลสําเร็จอย.างยั่งยืนกิจกรรมทางด�านการตลาดต�องมีการชัดเจนและมีการควบคุมอย.างดี  รวมไปถึง 
การหาตลาด  การหากลุ.มลูกค�าท่ีจะกลายเป[นตลาดในอนาคต  ใส.ใจในการพัฒนาแผนงานทาง
การตลาดมีการจัดพนักงานขายและการประชาสัมพันธ9การโฆษณาและการจัดจําหน.าย  รวมถึง 
การสนับสนุนตัวแทนจําหน.าย 
      2.2.3  ระดับของนวัตกรรม  และเทคโนโลยีของการพัฒนาผลิตภัณฑ9  
หมายถึง  การลงทุนท่ีให�ความสําคัญทางด�านการพัฒนาเทคโนโลย ี และนวัตกรรมใหม.ๆ  ของผลิตภัณฑ9
โดยการพัฒนาเทคโนโลยีของธุรกิจควรมีเอกลักษณ9ของตนเอง  และควรสามารถท่ีจะต.อยอดต.อไปได�
พัฒนาการและความเจริญก�าวหน�าทางเทคโนโลยีก.อให�เกิดนวัตกรรม  (Innovation)  ใหม. ๆ  อยู.เสมอ
ท้ังในด�านผลิตภัณฑ9  บริการ  และกระบวนการผลิต  ทําให�ผู�บริหารท่ีมีวิสัยทัศน9กว�างไกลท่ีพิจารณาถึง
ป+จจัยนี้และนํามาปรับปรุงใช�อย.างเหมาะสมกับองค9กร  เทคโนโลยีเป[นป+จจัยสําคัญในการพัฒนา
ศักยภาพในการผลิต  การใช�ชุดคําสั่ง  (Software)  เพ่ือช.วยการจัดการทรัพยากรมนุษย9  และ 
การประยุกต9เทคโนโลยีสารสนเทศในการจัดระบบบัญชีให�มีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน  เป[นต�น นอกจาก
ผลกระทบท่ีมีต.อองค9กรแล�ว  เทคโนโลยียังมีผลกระทบในระดับมหภาคโดยอิทธิพลต.อการปรับตัวเอง
ของป+จจัยทางเศรษฐกิจ  สังคม  และการเมือง  โดยเฉพาะเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีมีอิทธิพลและ
ก.อให�เกิดการเปลี่ยนแปลงของหลายประเทศ  ซ่ึงเป[นป+จจัยสําคัญท่ีผู�บริหารควรจะต�องตระหนักถึง 
ถ�าต�องการให�องค9กรของตนดํารงอยู.อย.างต.อเนื่อง 
  6.4  แหล.งท่ีมาของความคิดผลิตภัณฑ9ใหม. 
   6.4.1  ลูกค�า  (Customers)  ลูกค�าในท่ีนี้หมายถึง  ลูกค�าท่ียังติดต.อซ้ือขายอยู.ใน
ป+จจุบันหรือลูกค�าท่ีเคยให�การอุดหนุนมาก.อนก็ได�  ในเม่ือการดําเนินงานด�านการตลาด  ก็คือ   
การตอบสนองหรือการบําบัดความจําเป[นและความต�องการของลูกค�า  ลูกค�าจึงมักจะเป[นจุดเริ่มท่ีดีใน
การเสาะแสวงหาความคิดใหม. ๆ  เพ่ือนํามาใช�ประโยชน9ในการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.เพ่ือนําไปวางตลาด  
ในอดีตท่ีผ.านมาปรากฏว.า  สนิค�าอุปโภคบริโภคหรือสินค�าอุตสาหกรรมหลายชนิดเกิดข้ึนจาก
ข�อเสนอแนะของลูกค�า  อาจโดยจงใจหรือโดยบังเอิญก็แล�วแต.  จึงควรเป[นหน�าท่ีความรับผิดชอบของ
ผู�เก่ียวข�องในกิจการนั้น  จะต�องจัดวางระบบงานเพ่ือได�มาซ่ึงความรู�สึก  ป+ญหาหรือความต�องการของ
ลูกค�า  ซ่ึงอาจได�มาด�วยวิธีการต.างๆ  ดังนี้ 
    1)  การสํารวจ  หรือสอบถามลูกค�าโดยตรง  (Direct  Customer  Survey) 
    2)  เทคนิคการถามเลียบเคียง  (Projective  Technique) 
    3)  การถกป+ญหาแบบเจาะกลุ.ม  (Focus  Group  Discussion) 
    4)  การรับข�อเสนอแนะหรือความคิดเห็น  (Suggestion  System) 
    5)  การเปรียบเทียบผลจากการใช�ผลิตภัณฑ9ท่ีมีอยู.ในป+จจุบันท่ีลูกค�าต�องการจริง  
(Perceptual  and  Preference  Mapping)  ในทางปฏิบัติจากการสอบถามลูกค�าเก่ียวกับป+ญหาท่ีมี
อยู.กับผลิตภัณฑ9ป+จจุบันอาจทําให�กิจการได�ความคิดผลิตภัณฑ9ใหม. ๆ  มากกว.าในกรณีท่ีกิจการไป
สอบถามเก่ียวกับความคิดผลิตภัณฑ9ใหม.อย.างตรงไปตรงมา 
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   6.4.2  ผู�จัดจําหน.าย  (Distributor)  เนื่องจากร�านค�าเหล.านี้เป[นผู�ติดต.อซ้ือขายกับ
ลูกค�าโดยตรง  มีโอกาสพบปะสนทนากับลูกค�าผู�ใช�จํานวนมาก  และในหลาย ๆ  กรณีเป[นท่ีรองรับ 
การระบายความอึดอัด  ความรู�สึกท่ีไม.ดี  หรือป+ญหาท่ีเกิดจากการใช�ผลิตภัณฑ9  ไม.ว.าจะเป[นกิจการ
หรือของคู.แข.งขัน  ถ�ารู�จักป`อนคําถามหรือใช�เทคนิคการสัมภาษณ9อย.างถูกต�องกับจังหวะเวลา  กิจการ
อาจจะได�ความคิดเก่ียวกับผลิตภัณฑ9ใหม.จํานวนมากจากแหล.งนี้ไม.ยากนัก 
   6.4.3  คู.แข.งขัน  (Competitors)  ผู�บริหารท่ีชาญฉลาดควรจะคอยเฝ`ามองว.าคู.แข.งขัน
ของกิจการว.าทําอะไรอยู.บ�างในส.วนท่ีเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.  ไม.ว.าจะโดยการสนทนา
สอบถามจากผู�จําหน.ายวัตถุดิบให�กับกิจการคู.แข.งขัน  จากร�านค�าผู�จัดจําหน.าย  หรือโดยมอบหมายให�
ผู�แทนขายของกิจการทําหน�าท่ีสืบความลับของคู.แข.งขัน  คอยเฝ`าติดตามตลาดผลิตภัณฑ9ใหม.ของคู.แข.ง
ขัน  ใครเป[นผู�ซื้อในตลาดและซ้ือไปเพ่ือใช�ประโยชน9อะไร  บางที  กลยุทธ9การตลาดในการนําเอา
ผลิตภัณฑ9ใหม.ของคู.แข.งขันมาดัดแปลงและปรับปรุงให�ดีข้ึน  ก็อาจถือได�ว.า  เป[นทางออกท่ีดีทางหนึ่ง
สําหรับกิจการบางแห.งในการแสวงหาผลิตภัณฑ9ใหม.มาจําหน.าย  ดังนั้น  จึงไม.เป[นท่ีน.าแปลกใจเลยว.า
ผู�ผลิตและจําหน.ายคอมพิวเตอร9บางแห.งถึงกับซ้ือคอมพิวเตอร9ของคู.แข.งขันแล�วมาถอดแยกแยะเป[น
ส.วนๆ  เพ่ือการศึกษาวิเคราะห9เพ่ือนําไปสู.การพัฒนาคอมพิวเตอร9ท่ีดีกว.า  มีสมรรถนะและประสิทธิภาพ
สูงกว.า 
   6.4.4  พนักงานขายหรือผู�แทนขายของกิจการ  (Salesman)  บุคคลเหล.านี้ในฐานะท่ี
เป[นพนักงานของกิจการท่ีต�องออกไปติดต.อกับตลาด  ไม.ว.าจะเป[นการติดต.อขายสินค�ากับร�านค�า
ตามปกติหรือออกไปตรวจเยี่ยมตลาดในหลาย ๆ  กรณี  ก็มีโอกาสพูดคุยกับลูกค�าผู�ซื้อ  ทําให�ได�ข�อมูล
ข.าวสารหรือข.าวกรองได�พอสมควร  ถ�ากิจการจัดให�มีการทํารายงานการออกตลาดให�รวมถึงข�อสังเกต
หรือสิ่งท่ีผู�แทนขายไปพบเห็นมาก็อาจช.วยได�ความคิดใหม. ๆ  ได�รวมตลอดถึงความเคลื่อนไหวของคู.แข.ง
ขัน  แต.ท้ังนี้เป[นหน�าท่ีของฝcายจัดการท่ีจะต�องมีวิธีการกระตุ�นให�พนักงานขายทํางานทางด�านการเสนอ
ความคิดใหม.  ๆ  เก่ียวกับผลิตภัณฑ9ท่ีเป[นท่ีต�องการของตลาดนอกเหนือไปจากงานทางด�านการขาย
และงานอ่ืน ๆ  ท่ีเก่ียวข�อง 
   6.4.5  ฝcายจัดการระดับสูง  (Upper  Management)  ความคิดเก่ียวกับผลิตภัณฑ9
ใหม.อาจได�มาจากผู�บริหารหรือฝcายจัดการระดับสูงภายในกิจการนั้นเอง  ถ�าไม.ถูกจํากัดในเรื่องเวลาและ
ความสามารถเฉพาะด�านท่ีจําเป[นต.องานนี้  แต.ต�องเป[นท่ียอมรับว.า  การเสนอความคิดเห็นเก่ียวกับ
ผลิตภัณฑ9ใหม.ผู�บริหารหรือฝcายจัดการระดับสูง  อาจนํามาซ่ึงความเสียหายแก.กิจการนั้นได�ถ�าผู�อยู.ใต�
บังคับบัญชาต�องคล�อยตาม  ไม.กล�าคัดค�านความคิดนั้น ๆ  ท้ัง ๆ  ท่ีตนมีความเห็นว.า  ถ�าวางตลาด
อาจจะไปไม.รอด  หรือกิจการนั้นได�นําความคิดผลิตภัณฑ9ใหม.นั้นไปใช�ทันที  โดยขาดข�อมูลหรือการวิจัย
การตลาดท่ีเพียงพอ 
   6.4.6  นักวิทยาศาสตร9  ท่ีปรึกษา  หรือผู�เชี่ยวชาญ  สําหรับกิจการท่ีขายสินค�าท่ีมี
ป+ญหาเทคนิคเข�ามาเก่ียวข�องอย.างมาก  อาจต�องอาศัยนักวิทยาศาสตร9ทําการวิจัยภายในห�องทดลอง
อย.างเป[นกิจจะลักษณะ  โดยจัดทําเป[นโครงการเพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.  นอกจากนี้  ท่ีปรึกษา
ทางวิศวกรรม  ผู�เชี่ยวชาญจากสถาบันต.าง ๆ  รวมตลอดถึงจากสถาบันการศึกษาในระดับสูงก็อาจทําให�
ความคิดเก่ียวกับผลิตภัณฑ9ใหม.ได�  นอกจากนี้  ก็อาจอาศัยบริษัทหรือกิจการอิสระท่ีขายบริการทางด�าน
การวิจัยการตลาด  หรือทําหน�าท่ีเป[นบริษัทตัวแทนโฆษณา  เป[นต�น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 
 



92 

  6.5  เทคนิคการสร�างความคิดผลิตภัณฑ9ใหม.  การสร�างความคิดผลิตภัณฑ9ใหม.มี
จุดมุ.งหมาย  คือ  การสร�างและหาแนวความคิดจํานวนมาก  ซ่ึงเทคนิคท่ีสามารถนํามาใช�เพ่ือสร�าง
ความคิดผลิตภัณฑ9ใหม.ได�  6  วิธ ี คือ 
   6.5.1  การจัดทํารายการคุณลักษณะ  (Attribute  Listing)  โดยเทคนิคนี้  กิจการ
จะต�องนําเอาวัตถุหรือสิ่งของท่ีสนใจอยู.มาพิจารณาดูว.ามีคุณลักษณะ ๆ  อะไรบ�าง  เม่ือนําเอา
คุณลักษณะเหล.านี้  มาจัดเรียงเป[นรายการดูจนครบถ�วน  ก็จะเริ่มดูต.อไปว.า  คุณลักษณะแต.ละรายการ
เหล.านั้นสามารถท่ีจะนําไปดัดแปลงเพ่ือให�ใช�ประโยชน9ได�มากข้ึนอย.างไรหรือไม.  ถ�าทําได�จะทําใน
ลักษณะใดโดยมุ.งหวังว.า  จากการศึกษาเพ่ือปรับปรุงคุณลักษณะเหล.านี้ให�ดีข้ึนท้ังหมดจะได�ผลิตภัณฑ9
ใหม.ท่ีดีกว.า  ใช�ประโยชน9ได�มากกว.า  ตัวอย.างเช.น  เม่ือนําเอาท่ีเย็บกระดาษท่ีใช�ตามโต}ะทํางานมา
พิจารณาดูจะเห็นว.า  ประกอบด�วย  ฐานอันเป[นท่ีวางและตัวเครื่องเย็บกระดาษท่ีจะต�องใช�แรงกดด�วย
มือ  ป+ญหาการทรงตัวของท่ีเย็บกระดาษมักจะไม.ดีเท.าท่ีควร  กิจการก็จะนํามาพิจารณาว.าจะทําให�ฐาน
ใหญ.ข้ึนหรือมีน้ําหนักมากข้ึน  เพ่ือแก�ป+ญหาดังกล.าวได�หรือไม.  หรือ  ตัวท่ีเย็บกระดาษท่ีต�องใช�แรงกด
ด�วยมือกิจการก็จะพยายามหาแนวทางดูว.าจะใช�เครื่องผ.อนแรงเข�าช.วยหรือไม.อย.างไร  เพ่ือให�ได�ผลลัพธ9
อย.างเดียวกันโดยใช�ความพยายามและพลังงานน�อยกว.า 
   6.5.2  การจัดความสัมพันธ9จากการบังคับคิด  (Forced  Relationship)  เทคนิคนี้
เสนอให�มีการจัดทํารายการวัตถุ  หรือสิ่งของหลาย ๆ  อย.างเข�ามาไว�ในท่ีเดียวกัน  แล�วก็พยายามท่ีจะ
ค�นคิดดูว.า  วัตถุหรือสิ่งของแต.ละรายการสามารถนําไปเชื่อมโยงกับวัตถุหรือสิ่งของอ่ืน ๆ  ได�  หรือไม.  
อย.างไร  เพ่ือท่ีจะได�มาซ่ึงสิ่งประดิษฐ9อันใหม.  เป[นตนว.า  ถ�ากิจการมองเข�าไปในห�องนอน  โดยปกติ
จะต�องมีเตียงนอน  ตู�เสื้อผ�า  โต}ะแป`ง  ชั้นวางของ  เป[นต�น  ถ�านําเอาสิ่งเหล.านี้มาจับกันเป[นคู.ๆ  
อาจจะได�ความคิดใหม.ๆ  เช.น  เป[นไปได�หรือไม.ท่ีเตียงนอนอาจมีท่ีวางของในตัว  ตู�เสื้อผ�าท่ีแดแง�ม
ออกมาอาจทําหน�าท่ีแทนโต}ะแป`งท่ีมีอยู.ในป+จจุบัน  หรือชั้นวางของควรจะกลายมาเป[นส.วนหนึ่งของ 
ตู�เสื้อผ�า 
   6.5.3  การวิเคราะห9โครงร.าง  (Morphological  Analysis)  เป[นการวิเคราะห9โดยเชิง
รูปลักษณ9นั่นคือ  การก.อกําเนิดความคิดเก่ียวกับผลิตภัณฑ9ใหม.โดยวิธีนี ้ กิจการจะนําเอาแง.มุมต.างๆ   
ท่ีเก่ียวกับการแก�ป+ญหาหนึ่งๆ  มาแยกแยะออกให�เห็นเด.นชัด  จากนั้นจึงมาพิจารณาดูว.า  โดยส.วน
ประสมในรูปใดของแง.มุมเหล.านี้จะได�สิ่งประดิษฐ9ใหม.ๆ  ได�บ�าง  เป[นต�นว.า  จะทําอย.างไรจึงจะทําให�คน
เดินในขณะฝนตกไม.เปdยกปอน  แง.มุมท่ีน.าคิดก็มีอยู.ว.า  จะใช�สิ่งปกป`องท่ีมีลักษณะถาวรหรือชั่วคราว 
สิ่งปกป`องท่ีจะใช�ทํามาจากวัสดุอะไร  สิ่งปกป`องนี้จะแนบชิดติดกับกาย  เม่ือนํามาท้ัง  3  แง.มุมนี้มา
พิจารณาแล�ว  ถ�าจะได�สิ่งปกป`องท่ีถาวร  ทําจากวัสดุคอนกรีตหรือเหล็กและไม.จําเป[นต�องแนบชิดติด
กาย  ผลท่ีออกมาควรจะเป[นทางเดินทีมีหลังคา  แต.ถ�าต�องการสิ่งปกป`องนั้นใช�เพียงเป[นครั้งคราวโดยใช�
วัสดุผ�าท่ีน้ําซึมเข�าไม.ได�  ตัดออกมาในรูปของเสื้อผ�าคลุมกายก็จะได�เสื้อกันฝน  ดังท่ีเห็นอยู.ในป+จจุบัน 
   6.5.4  การวิเคราะห9ป+ญหา  (Problem  Analysis)  เทคนิคการสร�างสรรค9เพ่ือ
ก.อกําเนิดความคิดเห็นเก่ียวกับผลิตภัณฑ9ใหม.ดังท่ีได�กล.าวมาแล�วข�างต�น  ไม.ได�มีการสอบถาม  หรือ
สัมภาษณ9ผู�บริโภค  หรือผู�ซื้อเพ่ือขอความคิดเห็นเลย  แต.สําหรับวิธีการนี้  คือ  การวิเคราะห9ป+ญหา   
จะเป[นเทคนิคท่ีเริ่มจาก  ตัวผู�บริโภคหรือผู�ซื้อ  กล.าวคือ  โดยการสอบถามถึงป+ญหาท่ีเกิดข้ึนจากการใช�
สินค�าชนิดใดชนิดหนึ่ง  อาจนําไปสู.การแก�ป+ญหานั้น  ด�วยสนิค�าท่ีดีข้ึนกว.าเดิม 
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   6.5.5  การระดมความคิด  (Brainstorming)  อะเล็กซ9  ออสบอร9น  เป[นผู�เริ่ม
เสนอแนะพัฒนาเทคนิคนี้จากความเชื่อท่ีว.า  คนเราจะมีความคิดสร�างสรรค9ยิ่งข้ึน  หากได�ถูกกระตุ�น
อย.างถูกต�องในรูปของการ.วมกันคิดเป[นกลุ.ม  กลุ.มคนท่ีว.านี้  จะมีจํานวนอยู.ในช.วง  6  ถึง  10  คน  
โดยพยายามเลี่ยงท่ีจะมีผู�เชี่ยวชาญท่ีรู�เก่ียวกับป+ญหาท่ีจะถกเถียงให�มากท่ีสุดเท.าท่ีจะมากได�  เพราะ
บุคคลในลักษณะนี้มักจะจํากัดความคิดในการแก�ป+ญหาตามท่ีตนเคยทํามาก.อน  วัตถุประสงค9ของวิธีการ
ระดมความคิดมุ.งท่ีจะได�ความคิดในปริมาณมากท่ีสุดเท.าท่ีจะทําได�เก่ียวกับการแก�ป+ญหาใดป+ญหาหนึ่ง  
ซ่ึงถูกหยิบยกข้ึนมาถกเถียงกันในท่ีประชุมผู�เป[นประธานในท่ีประชุมควรจะระบุป+ญหาท่ีจะแก�ให�
เฉพาะเจาะจงและควรจะมีป+ญหาเพียงป+ญหาเดียว  ก.อนเริ่มประชุมเพ่ือหาความคิดในการแก�ป+ญหานั้น  
ประธานจะต�องทําความเข�าใจกับสมาชิกว.า  ความคิดท่ีต�องการนั้นไม.จํากัดจํานวน  ยิ่งมากยิ่งแปลก
แหวกแนวได�ยิ่งดี  และจะไม.มีการประเมินหรือวิจารณ9ความคิดเหล.านั้นอย.างเด็ดขาด  สมาชิกคนใดจะ
คิดในทํานองใดก็ได�  ความคิดท่ีได�มาใหม.อาจเกิดจากการนําเอาความคิดของเพ่ือนสมาชิกมาขยับขยาย
หรือปรุงแต.ง  หรือรวบรวมหลายความคิดให�เป[นความคิดเดียวก็ได�ด�วยวิธีการระดมความคิดเช.นนี้  
ความคิดอันหนึ่งมักจะนําไปสู.ความคิดอีกอันหนึ่งภายในเวลาหนึ่งชั่วโมง  โดยปกติจะได�ความคิดใน 
การแก�ป+ญหาท่ีแตกต.างกันกว.าร�อยความคิด 
   6.5.6  การใช�แนวความคิดสร�างสรรค9ในการแก�ป+ญหาและข�อสรุป  (Synthetics) 
เทคนิคการเกิดความคิดเก่ียวกับผลิตภัณฑ9ใหม.  วิธีนี้เป[นการขยับขยายจากวิธีการระดมความคิด 
จากข�อ  5 
 7.  ความรู�เก่ียวกับการท.องเท่ียวทางวัฒนธรรม 
  การท.องเท่ียวทางวัฒนธรรม  เป[นการท.องเท่ียวรูปแบบหนึ่งท่ีมุ.งเรียนรู�จากวัฒนธรรม 
อ่ืน  ๆ  เพ่ือให�เกิดโลกทัศน9ใหม.  ๆ  ท่ีกว�างไกลจากการมีประสบการณ9ในแหล.งวัฒนธรรมท่ีคง
เอกลักษณ9เฉพาะถ่ิน  ได�มีนักวิชาการได�สรุปเก่ียวกับการท.องเท่ียวทางวัฒนธรรมดังนี้ 
   รัฐทิตยา  หิรัณยหาด  (2544  :  15)  กล.าวสรุปว.า  การท.องเท่ียวทางวัฒนธรรม  คือ  
การเดินทางท.องเท่ียวไปยังแหล.งท.องเท่ียวท่ีเป[นโบราณสถาน  ศาสนสถาน  รวมถึงการเดินทางเพ่ือชื่น
ชมวิถีชีวิต  เทศกาล  งานประเพณี  และศิลปวัฒนธรรมของชุมชนในท�องถ่ินต.าง  ๆ  ท้ังนี้ต�องคํานึงถึง
ผลกระทบท่ีจะเกิดข้ึนต.อบุคคลในชุมชนนั้นๆโดยให�เกิดข้ึนน�อยท่ีสุดหรือไม.ให�เกิดข้ึนเลยหากเป[นไปได�
ท�างด�านเจ�าบ�านหรือชุมชนท�องถ่ินนั้นก็สมควรท่ีจะรักษาวัฒนธรรมพ้ืนบ�านด้ังเดิมไว�ไม.ให�เกิดการ
เปลี่ยนแปลงหรือดัดแปลงศิลปวัฒนธรรม  เพ่ือตอบสนองความต�องการของนักท.องเท่ียว  แต.ถ�าหากมี
ความจําเป[นท่ีจะต�องเปลี่ยนแปลงเพ่ือให�เข�ากับยุคสมัย  และเพ่ือไม.ให�เกิดความยืดเยื้อก็สามารถทําได�
แต.ต�องไม.ให�เสียรู�แบบด้ังเดิมหรือความหมายท่ีเป[นหัวใจสําคัญของวัฒนธรรมนั้น  ๆ  ซ่ึงหากไม.รักษาไว�
จะก.อให�เกิดการศูนย9เสียคุณค.าทางวัฒนธรรมในท่ีสุด 
   ตุ�ย  ชุมสาย  (2527  :  5)  ได�เขียนหนังสือ  เรื่องปฐมบทแห.งการท.องเท่ียว  กล.าวถึง  
เรื่องการท.องเท่ียวและการเดินทาง  พอสังเขปได�ว.า  การท.องเท่ียวเป[นเรื่องของการเดินทาง  ถ�าไม.มี
การเดินทางก็ไม.มีการท.องเท่ียว  และในเรื่องของการท.องเท่ียว  ผู�ดําเนินการท.องเท่ียวมักใช�คําว.า 
การท.องเท่ียวและการเดินทางปนกัน  บางทีใช�คําว.า  การท.องเท่ียว  ให�มีความหมายถึงท้ังการท.องเท่ียว
และการเดินทาง  ในประเทศไทยเราใช�คําว.าไปเท่ียวมาช�านาน  มีความหมายว.า  ไปไหนต.อไหนท้ังใกล�
และไกล  ดังนั้น  คําว.า  การท.องเท่ียว  จึงเป[นคําท่ีมีความหมายกว�าง  มิได�มีความหมายเพียงเดินทาง
เพ่ือพักผ.อนหย.อนใจ  หรือเพ่ือความสนุกสนานเท.านั้น  แต.ยังหมายถึง  การเคลื่อนย�ายของประชากร
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จากแห.งหนึ่งไปสู.อีกแห.งหนึ่ง  รวมท้ังการเดินทางในประเทศและเดินทางระหว.างประเทศการท.องเท่ียว
เป[นกระบวนการท่ีมีความสัมพันธ9ต.อกัน  มีกิจกรรมร.วมกัน  ได�รับความรู�  ความสนุกสนาน  ฉะนั้น 
การท.องเท่ียวป+จจุบันจึงเป[นธุรกิจท่ีกว�างขวาง  ซ่ึงอาจจะสรุปได�ว.าความหมายของคําว.า  การท.องเท่ียว
นั้นมีความหมายข้ึนอยู.กับเง่ือนไข  3  ประการ  ดังนี้  ประการแรกการเดินทางจากถ่ินท่ีอยู.อาศัยไปยังท่ี
อ่ืนชั่วคราว  ประการท่ีสองเดินทางด�วยความสมัครใจและเดินทางด�วยจุดมุ.งหมายใด  ๆ  ก็ได�มิใช. 
เพ่ือการประกอบอาชีพ  หรือหารายได� 
   วรรณา  วงษ9วานิช  (2546  :  5)  ได�เขียนหนังสือ  เรื่องภูมิศาสตร9การท.องเท่ียวซ่ึงได�
กล.าวถึง  วิวัฒนาการของการท.องเท่ียว  สรุปสาระได�ว.า  กิจกรรมและวัตถุประสงค9เก่ียวกับ 
การท.องเท่ียวจะเปลี่ยนแปลงอยู.ตลอดเวลา  เช.น  วัตถุประสงค9ของการท.องเท่ียวเปลี่ยนจากเพ่ือ
ดํารงชีวิตให�อยู.รอด  เป[นเพ่ือการผจญภัย  เพ่ือการศึกษา  เพ่ือการค�า  เพ่ือความสุขหรือสุขภาพ  
รูปของการเดินทางได�เปลี่ยนจากการเดินเท�าเป[นการใช�พาหนะต.าง  ๆ  เช.น  เรือ  รถ  เครื่องบิน  
เป[นต�น  การท.องเท่ียวได�พัฒนากลายเป[นอุตสาหกรรมการท.องเท่ียว  และเปลี่ยนแปลงการดําเนินงาน
ให�เป[นไปตามวัตถุประสงค9ของนักท.องเท่ียวมากข้ึน  การท.องเท่ียวเป[นการเดินทาง  แต.การเดินทาง
ไม.ใช.การท.องเท่ียวท้ังหมด  การเดินทางท่ีไม.ใช.การท.องเท่ียวได�แก.  
    1.  การเดินทางท่ีผู�เดินทางถูกบังคับให�เดินทาง 
    2.  การเดินทางท่ีผู�เดินทางได�รับค.าจ�างให�ปฏิบัติงานอย.างใดอย.างหนึ่งขณะเดินทาง 
    3.  การเดินทางท่ีผู�เดินทางต้ังใจจะอพยพจากท่ีหนึ่งไปยังอีกท่ีหนึ่ง 
    4.  การเดินทางของผู�คนบริเวณชายแดนท่ีข�ามพรมแดนไปทํางานนอกประเทศ 
เป[นกิจวัตรประจําวัน 
    5.  การเดินทางผ.านประเทศหนึ่งประเทศใดโดยมิได�แวะลงเปลี่ยนพาหนะเลย   
ณ  ประเทศนั้น 
   นักท.องเท่ียว  หมายถึง  ผู�ท่ีเดินทางจากถ่ินท่ีอยู.อาศัยจะถาวรหรือไม.ก็ตามยังบริเวณ
อ่ืน  ๆ  เพ่ือวัตถุประสงค9  ดังนี้ 
    1.  ความสุขารมณ9  เพ่ือเหตุผลเก่ียวกับเกหะสถานของตนเอง  เพ่ือสุขภาพหรือ
เพ่ือเรื่องอ่ืน  ๆ  อันเป[นเรื่องเฉพาะตัว 
    2.  การประชุมประเภทใดประเภทหนึ่ง  หรือปฏิบัติภารกิจอย.างใดอย.างหนึ่งไม.ว.า
จะเป[นในเชิงวิทยาศาสตร9  เชิงการสํารวจวิจัย  การบริหาร  การทูตหรือศาสนา  ฯลฯ 
    3.  การทําธุรกิจของตนเอง  หรือหมู.คณะ  เช.น  สํารวจตลาด  ตรวจรับสิ่งของท่ี
สั่งซ้ือ  ติดต.อตัวแทนต.าง  ๆ  ฯลฯ 
   สุดาพร  วรพล  (2540  :  31-33)  ได�ศึกษา  Intemational  Conference  on  
Tourism  and  Heritage  Management  ณ  เมืองยอกยากร9ตา  ประเทศอินโดนีเซีย  ไว�ดังนี้ 
    1.  มรดกทางวัฒนธรรมประเภทโบราณสถานถือเป[นแหล.งทรัพยากรท่ีเปd�ยมได�ด�วย
คุณค.าท้ังทางประวัติศาสตร9และทางด�านจิตใจของคนในชาติ  ดังนั้นจึงจําเป[นท่ีต�องได�รับการจัดการท่ี
ละเอียดอ.อนรอบ  ๆ  โดยเฉพาะเม่ือส.งเสริมให�เป[นแหล.งท.องเท่ียว  เพราะหากดําเนินการโดยขาดความ
ระมัดระวังแล�ว  จะทําให�เกิดความขัดแย�งระหว.างกลุ.มต.าง  ๆ  ได�ง.าย  เช.น  กลุ.มท่ีต�องการอนุรักษ9กับ
กลุ.มผู�ประกอบการ 
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    2.  สถานท่ี  ท่ีจะเป[นมรดกทางวัฒนธรรมได�นั้น  จะต�องเป[นแหล.งท่ีให�
ประสบการณ9ได�ดีแก.นักท.องเท่ียว  ก.อให�เกิดประโยชน9อ่ืน  ๆ  ท่ีน.าพึงพอใจ  รวมท้ังรักษาเอกลักษณ9
ของท�องถ่ินเอาไว�   
    3.  การให�เอกชนซ่ึงมีประสบการณ9ในการจัดแหล.งท.องเท่ียวขนาดใหญ.มาแล�วได�
เข�ามาให�การสนับสนุนช.วยเหลือแหล.งมรดกทางวัฒนธรรม  ในเรื่องของการจัดทําป`ายอธิบายในแหล.ง
และการจัดการนักท.องเท่ียวด�วย 
    4.  แหล.งมรดกทางวัฒนธรรมควรได�รับการพิจารณาท้ังในแง.ของการอนุรักษ9 
การเป[นแหล.งความรู�  และบริการท่ีเหมาะสมแก.นักท.องเท่ียวควบคู.กันไป 
    5.  ควรให�ความสําคัญกับการจัดทําป`ายอธิบายแหล.งมรดกทางวัฒนธรรมให�กับ
ประเทศกําลังพัฒนาซ่ึงมีความด�อยในเรื่องของสื่อ  การฝpกอบรม  วิชาการ  ตลอดจนการจัดการก.อน  
เนื่องจากแหล.งมรดกในประเทศเหล.านั้น  มักจะยังเป[นส.วนของวัฒนธรรมความเป[นอยู.ของชุมชน   
มิใช.สิ่งท่ีได�รับอนุรักษ9สืบทอดกันมาแต.อดีต  ดังนั้นควรจะออกแบบป`ายอธิบายให�ดึงดูดใจผู�เยี่ยมชม 
โดยทําให�มีมิติแทนท่ีจะให�มองด�วยตาเท.านั้น 
   Coltman (รัฐทิตยา  หิรัณยหาด.    2544  :  15-16  ;  อ�างอิงมาจาก  Coltman.    
1989)  ได�ทําการค�นคว�าแบบอิสระ  เรื่องแนวทางการพัฒนาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพหมู.บ�านวัฒนธรรม 
เพ่ือการท.องเท่ียว  กรณีศึกษาบ�านหนองขาว  อําเภอท.าม.วง  จังหวัดกาญจนบุรี  กล.าวถึง   
เรื่องการพัฒนาการท.องเท่ียวทางวัฒนธรรม  มีสาระว.า 
    1.  สิ่งเสริมให�ประชาชนในท�องถ่ินเห็นความสําคัญของการท.องเท่ียวท่ีมีต.อ
เศรษฐกิจในสังคม 
    2.  การพัฒนาการท.องเท่ียวจะต�องข้ึนอยู.กับจุดประสงค9  และความต�องการของ
ชุมชนว.าจะต�องการให�เกิดความเปลี่ยนแปลงในชุมชนมากน�อยเพียงใด 
    3.  วิธีการและความถ่ีในการโฆษณาประชาสัมพันธ9ทางด�านท.องเท่ียวควรได�รับ
ความเห็นชอบจากประชาชนในท�องถ่ินเพราะเป[นเครื่องวัดว.าท.องถ่ินนั้น  ๆ  ต�องการนักท.องเท่ียว
ประเภทใด 
    4.  ควรมีความร.วมมือกันระหว.างภาครัฐและเอกชน  ในการพยายามท่ีจะ 
ทําให�ท�องถ่ินเป[นสถานท่ีพักผ.อนมีความสมบูรณ9และมีคุณภาพ 
    5.  ในการวางแผนพัฒนาการท.องเท่ียว  ไม.ควรให�มีผลกระทบต.อประชาชนใน
ท�องถ่ินท่ีเก่ียวข�องในการวางแผนจึงต�องมีความระมัดระวัง  และต�องวางแผนรองรับในเรื่องนี้เอาไว�ด�วย  
เพ่ือท่ีจะรักษาวัฒนธรรมและค.านิยมของท�องถ่ินให�คงอยู. 
    6.  เงินทุน  แรงงาน  รวมท้ังนักบริหารการท.องเท่ียว  ควรมาจากชุมชนเจ�าของ
ท�องถ่ิน  เพ่ือท่ีท�องถ่ินจะสามารถควบคุมการพัฒนาการท.องเท่ียวให�เป[นไปในทิศทางท่ีต�องการได� 
    7.  การเปlดโอกาสให�ชุมชนเข�ามามีส.วนร.วมในกิจกรรม  และงานเทศกาลท่ีจัดข้ึน
เพ่ือนักท.องเท่ียว 
    8.  เรื่องราว  และงานเทศกาลท่ีจัดข้ึนในแหล.งท.องเท่ียว  จะต�องสะท�อนให�เห็นถึง
ประวัติศาสตร9  วิถีชีวิตความเป[นอยู.  และสภาพภูมิศาสตร9ของท�องถ่ิน 
    9.  ก.อนท่ีจะลงมือพัฒนาการท.องเท่ียว  ควรพยายามขจัดป+ญหาต.าง  ๆ  ท่ีเกิดข้ึน
ในชุมชนให�เรียบร�อย 
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   ทวีป  ศิริรัศมี  (2547  :  7)  ได�กล.าวถึง  แนวคิดด�านการท.องเท่ียวทางวัฒนธรรม  
สรุปสาระได�ว.า  การวางแผนการท.องเท่ียวทางวัฒนธรรมในพ้ืนท่ีท่ีมีความสําคัญทางประวัติศาสตร9
จําเป[นจะต�องคํานึงถึงป+จจัยต.าง  ๆ  จํานวนมาก  แนวคิดทางด�านการท.องเท่ียวทางวัฒนธรรม  
สามารถประมวลเป[นหัวข�อสําคัญได�ดังต.อไปนี้ 
    1.  ตัดสินใจวางแผน  และพัฒนาการท.องเท่ียว  ต�องคํานึงถึงคุณค.าทางด�าน
กายภาพ  และวัฒนธรรมของพ้ืนท่ี 
    2.  ตัดสินใจวางแผน  และพัฒนาการท.องเท่ียวภายในชุมชน  ต�องคํานึงถึง
ศักยภาพด�านการรองรับนักท.องเท่ียวท้ังในแง.ของกายภาพ  ระบบบริการต.าง  ๆ  และความเปราะบาง
ทางวัฒนธรรม 
    3.  การพัฒนาการท.องเท่ียวต�องยึดความสมดุลทางวัฒนธรรม  และการดําเนินชีวิต
ของคนในชุมชนเป[นหลัก  และต�องไม.ให�เกิดผลกระทบในเชิงลบต.อคุณค.าของมรดกวัฒนธรรมและ 
การดําเนินชีวิตของคนในชุมชน       
    4.  การท.องเท่ียวจะต�องเป[นการจัดการ  และพัฒนาอย.างยั่งยืน  (Sustainable  
Development) 
    5.  ชุมชนควรมีบทบาทในการวางแผนเพ่ือการท.องเท่ียว  และการอนุรักษ9ชุมชน 
    6.  ประชาชนในชุมชนควรจะได�รับประโยชน9จากการพัฒนาด�านการท.องเท่ียว
อย.างเท.าเทียมกัน  ผลประโยชน9ท่ีได�รับอาจจะอยู.ในรูปแบบท่ีแตกต.างกัน 
   สําหรับนักท.องเท่ียว  นั้นองค9กรการท.องเท่ียวโลกของสหประชาชาติ  (WTO)  ได�
เสนอคํานิยามไว�โดยใช�คําว.า  ผู�มาเยือน  (Visitors)  โดยแบ.งเป[น  2  ประเภท  คือ 
    1. นักท.องเท่ียวท่ีค�างคืน  (Tourist)  ได�แก.  ผู�มาเยือนชั่วคราว  โดยพํานักอยู.ใน
ประเทศท่ีมาเยือนเป[นเวลาอย.างน�อย  24  ชั่วโมง    
    2. นักท.องเท่ียวไม.ค�างคืน  (Excursionists)  หรือโดยท่ัวไปใช�คําว.า นักทัศนาจร    
ได�แก.  ผู�มาเยือนเป[นการชั่วคราว  โดยใช�เวลาอยู.ในประเทศท่ีมาเยือนน�อยกว.า  24  ชั่วโมง ท้ังนี้รวมถึง
ผู�โดยสารท่ีมากับเรือเดินสมุทรด�วย  (การท.องเท่ียวแห.งประเทศไทย.    2525  :  4) 
   จากคําจํากัดความท่ีกําหนดโดยองค9การท.องเท่ียวโลก  (WTO)  ดังกล.าว   
การท.องเท่ียวแห.งประเทศไทยได�ให�คํานิยามของนักท.องเท่ียวไว�ดังนี้ 
    1.  นักท.องเท่ียวชาวต.างประเทศ  หมายถึง  ชาวต.างประเทศท่ีเดินทางเข�ามา
ประเทศไทยและพํานักอยู.ในประเทศไทยครั้งหนึ่ง ๆ  ไม.น�อยกว.า  24  ชั่วโมง  และไม.เกิน  90  วัน   
โดยเดินทางเข�ามาเพ่ือวัตถุประสงค9อะไรก็ได�ท่ีไม.ใช.มาหางานทําหรือหารายได�ในประเทศไทย
นักท.องเท่ียวเหล.านี้มีวัตถุประสงค9ในการเดินทางเข�ามา  เพ่ือวัตถุประสงค9กรณีใดกรณีหนึ่ง  ดังนี้   
เพ่ือการท.องเท่ียว  เยี่ยมญาติ/  เพ่ือน ๆ  พักฟenน  การศาสนา  การกีฬา  การประชุม  สัมมนา   
การทูต  การติดต.อธุรกิจ  การค�าขายหรือเดินทางมากับเรือเดินสมุทรและพักค�างคืนและเดินทางออกไป   
แต.สําหรับผู�เดินทางท่ีแวะเพ่ือต.อเครื่องบินเดินทางผ.านหรือผู�ท่ีอาศัยติดชายแดน  มาเช�า  กลับเย็น  
จะไม.นับรวมเป[นนักท.องเท่ียว  นักท.องเท่ียวท่ีเข�ามาเยือนประเทศไทยนั้น  ประกอบด�วยนักท.องเท่ียว 
ท่ีถือหนังสือสําคัญ  2  ประเภท  คือ 
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     1.1  นักท.องเท่ียวท่ีถือหนังสือ  (Passport)    คือ  นักท.องเท่ียวท่ัว ๆ  ไป 
     1.2  นักท.องเท่ียวท่ีถือหนังสือผ.านแดน  (Border  Pass)  คือ  นักท.องเท่ียวท่ี
อยู.ติดเขตแดนประเทศไทย  ซ่ึงเข�ามาเยือนประเทศไทยได�นาน  15  วัน 
    2.  นักท.องเท่ียวภายในประเทศ  หมายถึง  บุคคลท่ีเดินทางออกจากท�องถ่ินท่ีตน
พํานักอยู.  จากจังหวัดไปยังอีกจังหวัดหนึ่ง  โดยมีวัตถุประสงค9เช.นเดียวกับนักท.องเท่ียวชาวต.างประเทศ  
แบ.งออกเป[น  2  ประเภท  คือ  ประเภทค�างแรม  และประเภท  เช�าไป  เย็นกลับ  นักท.องเท่ียวเหล.านี้
จะประกอบด�วยคนไทย  (Thai  National)  คนต.างด�าวท่ีอยู.ในประเทศไทย  (Thailand  Residence)  
และนักท.องเท่ียวชาวต.างประเทศ  (International  Tourists)  ท่ีเข�ามาเยือนประเทศไทยแล�วเดินทาง
ท.องเท่ียวอยู.ในประเทศไทย 
    3.  นักท.องเท่ียวคนไทย  หมายถึง  กลุ.มคนไทยท่ีเดินทางออกนอกประเทศไทย  
และไปพํานักอยู.ต.างประเทศไม.เกิน  90  วัน  โดยมีวัตถุประสงค9เช.นเดียวกับนักท.องเท่ียวประเภทท่ี  1 
(การท.องเท่ียวแห.งประเทศไทย.    2525  :  5-8) 
  แนวคิดการวางแผนพัฒนาการท.องเท่ียวทางวัฒนธรรม 
   Richie  และ  Zins  (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช.    2545  ข  :  97  ;  อ�างอิง 
มาจาก  Richie  and  Zins.    1998  :  69)  กล.าวว.า  ลักษณะเป`าประสงค9ของวัฒนธรรมท�องถ่ิน 
ซ่ึงสามารถพิจารณาได�ว.า  เป[นเสน.ห9ดึงดูดให�นักท.องเท่ียวมาเยี่ยมได�คือ  หัตกรรม  ภาษา  ประเพณี  
(เช.น)  เทศกาล  หรือพิธีกรรม)  อาหารการกิน  ศิลปะดนตรี  รวมถึงคอนเสิร9ต  จิตรกรรมและ
ประติมากรรม  ประวัติของภูมิเขต  รวมถึงสิ่งท่ีมองเห็นได�  ระลึกถึงอดีตได�  รูปแบบและวิธีการของ
กิจกรรม  ประวัติของภูมิเขต  รูปแบบและวิธีการของกิจกรรมการทํางานและเทคโนโลยีท่ีใช�
สถาป+ตยกรรม  ท่ีอาจเด.นในบริเวณนั้น  ศาสนารวมถึงสิ่งท่ีเปlดเผยให�เห็นได�  ระบบการศึกษาเครื่อง
แต.งกายและการแต.งกาย  กิจกรรมยามว.างจากแนวทางการวางแผนพัฒนาการท.องเท่ียวทางวัฒนธรรม
ในข�างต�น  สรุปได�ว.า  ป+จจัยท่ีสําคัญท่ีสุดในการดําเนินการเพ่ือวางแผนพัฒนาการท.อเท่ียวก็คือ  
ประชาชนในท�องถ่ินจะต�องเข�ามามีส.วนร.วม  เพ่ือแสดงความคิดเห็นและแจ�งถึงระดับความต�องการใน
การพัฒนาชุมชนสู.การเป[นแหล.งท.องเท่ียวทางวัฒนธรรม  นอกจากนี้การพัฒนาการท.องเท่ียวทาง
วัฒนธรรมยังต�องอาศัยความร.วมมือท้ังจากคนในท�องถ่ินภาครัฐและเอกชนในฐานะท่ีเป[นผู�ชํานาญการ
เพ่ือการพัฒนาท่ีเหมาะสมกับชุมชนต.อไป 
  โดยสรุป  การท.องเท่ียวทางวัฒนธรรม  คือ  การเดินทางไปยังแหล.งท.องเท่ียวท่ีเป[น
โบราณสถาน  ศาสนสถาน  รวมถึงการเดินทางเพ่ือชื่นชมวิถีชีวิต  เทศกาล  งานประเพณี  และ
ศิลปวัฒนธรรมของชุมชนในท�องถ่ินต.าง  ๆ  ท้ังนี้ต�องคํานึงถึงผลกระทบท่ีจะเกิดข้ึนต.อบุคคลในชุมชน
นั้น  ๆ  โดยให�เกิดข้ึนน�อยท่ีสุดหรือไม.ให�เกิดข้ึนเลยหากเป[นไปได�  ทางด�านเจ�าบ�านหรือชุมชนท�องถ่ินก็
สมควรท่ีจะรักษาวัฒนธรรมพ้ืนบ�านด้ังเดิมไว�  ไม.ให�เกิดการเปลี่ยนแปลงหรือดัดแปลงศิลปวัฒนธรรม
เพ่ือตอบสนองความต�องการของนักท.องเท่ียว  แต.ถ�าหากมีความจําเป[นท่ีจะต�องเปลี่ยนแปลงเพ่ือให�เข�า
กับยุคลสมัย  และเพ่ือไม.ให�เกิดความยืดเยื้อ  ก็สามารถทําได�แต.ต�องไม.ให�เสียรูปแบบด้ังเดิมหรือ
ความหมายท่ีเป[นหัวใจสําคัญของวัฒนธรรมนั้น  ๆ  ซ่ึงหากไม.รักษาไว�จะก.อให�เกิดการสูญเสียคุณค.าทาง
วัฒนธรรมในท่ีสุด  การท.องเท่ียวทางวัฒนธรรมมีรูปแบบท่ีหลากหลาย  และสามารถปรับรูปแบบ
กิจกรรมเพ่ือสร�างแรงดึงดูดทางการท.องเท่ียวได�มาก  เพราะวัฒนธรรมเป[นสิ่งท่ีมนุษย9สร�างข้ึน   
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มีการยอมรับในสังคม  มีการถ.ายทอดสืบต.อรุ.นต.อรุ.น  การท.องเท่ียวทางวัฒนธรรมจึงเป[นการท.องเท่ียว
ทางเลือกใหม.ในการจัดการท.องเท่ียว  ซ่ึงการเดินทางการท.องเท่ียวเกือบท้ังหมดเป[นการท.องเท่ียวใน 
ชุมชน  ท่ีมักอยู.ท.ามกลางสิ่งแวดล�อมตามธรรมชาติ  ผู�คนมีวิถีชีวิตผูกพันใกล�ชิดอยู.กับธรรมชาติมี 
ความเคารพศรัทธาในพุทธศาสนา  และความเชื่อด้ังเดิม  ดําเนินชีวิตตามวัฒนธรรมท่ีสืบทอดกันมา
ยาวนาน  จนเป[นเรื่องราวท่ีน.าสนใจสําหรับนักท.องเท่ียว  ดังนั้นการท.องเท่ียวทางวัฒนธรรม 
จึงอาจมีความหมายถึงทรัพยากรการท.องเท่ียวทุกประเภทท่ีแวดล�อมชุมชนอยู.นั้นเอง 
   
นโยบายและกฎหมายท่ีเก่ียวข�อง 
 
 1.  นโยบายความปลอดภัยด�านอาหาร  (Food  Safety)  กระทรวงสาธารณะสุข 
  อาหารเป[นป+จจัยหนึ่งซ่ึงมีความสําคัญต.อสุขภาพของประชาชน  และอาหารปลอดภัยท่ี
ประชาชนบริโภคนั้น  ต�องปราศจากเชื้อโรค  อาหารเป[นพิษ  หรือปนเปenอนจากเชื้อโรคทางเดินอาหาร
และสารเคมี  ดังนั้นเพ่ือให�ประชาชนได�บริโภคอาหารท่ีปลอดภัย  จึงต�องมีระบบการดูแล  ควบคุม  
และตรวจสอบคุณภาพความปลอดภัย  อาหารท่ีผลิตทุกข้ันตอนตลอดห.วงโซ.อาหาร  (Food  Chain)  
ต้ังแต.วัตถุดิบ  (การเพาะปลูก  เพาะเลี้ยง)  การผลิต  การแปรรูป  การจัดจําหน.าย  จนถึงผู�บริโภค
อาหาร  หรือท่ีกล.าวว.าจากฟาร9มสู.โต}ะอาหาร  (From  Farm  to  Table)  หรือจากฟาร9มสู.ช�อน  
(From  Farm  to  Fork)  ท้ังนี้มาตรฐานท่ีใช�ในการควบคุมต�องมีความเท.าเทียมกับมาตรฐานสากล  
เช.น  การใช�มาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช  (Sanitary  and  Phytosanitary :  SPS)   
ซ่ึงอยู.บนพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร9ยุทธศาสตร9การดําเนินงาน  มี  5  ยุทธศาสตร9 
   ยุทธศาสตร9  ท่ี  1  :  พัฒนามาตรฐานและกฎหมายให�เป[นสากล  (กฎหมายด�าน
อาหาร) 
   ยุทธศาสตร9  ท่ี  2  :  สร�างความเข�มแข็งในการกํากับดูแลให�อาหารปลอดภัย 
   ยุทธศาสตร9  ท่ี  3  :  พัฒนาศักยภาพผู�บริโภค 
   ยุทธศาสตร9  ท่ี  4  :  พัฒนาบุคลากรและกระบวนการ 
   ยุทธศาสตร9  ท่ี  5  :  พัฒนาศักยภาพห�องปฏิบัติการ 
  อาหารมีความสําคัญอย.างยิ่งต.อสุขภาพ  การมีสุขภาพดีของประชาชนถือเป[นจจัยพ้ืนฐาน
ท่ีสําคัญในการดํารงชีวิตและการพัฒนาประเทศ  การส.งเสริมให�ทุกคนมีสุขภาพดี  ไม.เจ็บปcวย  เป[นสิ่งท่ี
รัฐต�องให�การสนับสนุน  และส.งเสริมให�ประชาชน  และทุกหน.วยงานมีส.วนร.วมในการสร�างสุขภาพ
มากกว.าการซ.อมสุขภาพ  เน�นให�คนไทยได�บริโภคอาหารสะอาด  ปลอดภัย  มีคุณค.าอย.างท่ัวถึง  
ครอบคลุมทุกพ้ืนท่ี  และเป[นรูปธรรม  เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชน  และช.วยแก�ป+ญหา
สุขภาพท่ีสําคัญของประชากรตามกลุ.มอายุให�ลดลงได�  โดยการดําเนินงานภายใต�นโยบายเมืองไทย
แข็งแรง  (Healthy  Thailand)  ให�เกิดต้ังแต.ระดับพ้ืนท่ีจากหมู.บ�าน  ตําบล  จนถึงอําเภอ  และจังหวัด  
เพ่ือเชื่อมโยงให�เกิดภาพการพัฒนาท่ีชัดเจนนําไปสู.การบรรลุเมืองไทยแข็งแรง  ในปd  2548  เพ่ือให�การ
ดําเนินงานสามารถทําได�อย.างรวดเร็วและครอบคลุม  จึงดําเนินงานต.อเนื่องจากปd  2547 ในการรณรงค9
ความปลอดภัยด�านอาหาร  (Food  Safety)ท่ีได�ดําเนินงานมาอย.างต.อเนื่องและประสบความสําเร็จ
ด�วยดี  ประเมินความปลอดภัยของอาหารด�วยการตรวจสอบความปลอดภัยและมอบตราสัญลักษณ9
อาหารปลอดภัยไว�เป[นเครื่องหมายรับรอง  ตามตัวชี้วัดนโยบายเมืองไทยแข็งแรง  “อาหารปลอดภัย
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จากสารปนเปenอน  6  ชนิด”  ซ่ึงเป[นป+ญหาสําคัญท่ีพบในอาหารสด  ซ่ึงเม่ือดําเนินงานควบคู.ไปกับ
ตัวชี้วัดด�านอาหารอ่ืน  ๆ  แล�ว  จะสามารถตรวจสอบความปลอดภัยของอาหารได�อย.างครอบคลุมท้ัง
อาหารสด  อาหารปรุงสําเร็จ  และอาหารแปรรูปทุกแหล.งประกอบการและจําหน.ายท่ัวประเทศ 
โดยมีวัตถุประสงค9 
   1.  เพ่ือให�ประชาชนได�บริโภคอาหารท่ีปลอดภัย 
   2.  เพ่ือเสริมสร�างความเข�มแข็งในการกํากับดูแลเฝ`าระวังอาหารท่ีผลิตและบริโภค  
ครอบคลุมอาหารทุกประเภทท่ีจําหน.ายในประเทศ  ให�มีความปลอดภัย  ส.งเสริมการมีสุขภาพดีของ
ประชาชน  และนําไปสู.การเป[นครัวอาหารของโลก 
   3.  เพ่ือให�ผู�ประกอบการท่ีมีความต้ังใจจะผลิตอาหารท่ีปลอดภัยมีคุณภาพ  มีโอกาส
ประกาศตนเองให�ผู�บริโภคทราบ  ทําให�ผู�บริโภคสามารถเลือกซ้ืออาหารท่ีปลอดภัยได�จากแหล.งจําหน.าย
ท่ีมี 
   4.  เครื่องหมายตราสัญลักษณ9  “อาหารปลอดภัย”  (FOOD  SAFETY)  และกระตุ�น
ให�ผู�ประกอบการมีการแข.งขันด�านคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
   5.  เพ่ือส.งเสริม  พัฒนา  และยกระดับการผลิตหรือจําหน.ายอาหารทุกพ้ืนท่ี   
มีคุณภาพปลอดภัยมากข้ึนและมีส.วนช.วยส.งเสริมการท.องเท่ียว 
   6.  เพ่ือสนับสนุนโครงการตลาดน.าซ้ือ  (Healthy  Market)  และ  โครงการอาหาร
สะอาด  รสชาติอร.อย(Clean  Food  Good  Taste)  ของกระทรวงสาธารณสุข 
   7.  เพ่ือกระจายงานให�พ้ืนท่ีท้ังหน.วยงานภาครัฐ  และหน.วยงานภาคท�องถ่ินใน 
ส.วนภูมิภาคร.วมมือกันดูแลความปลอดภัยของอาหารในพ้ืนท่ีของตนเอง 
 2.  พระราชบัญญัติคุ�มครองผู�บริโภค  พ.ศ.  2522 
  พระราชบัญญัติคุ�มครองผู�บริโภค  พ.ศ.  2522  ถือได�ว.าเป[นกฎหมายฉบับแรกของ
ประเทศไทย  ท่ีมีการจัดต้ังหน.วยงานของรัฐข้ึน  เพ่ือคุ�มครองสิทธิของผู�บริโภคโดยตรงเนื่องจาก
กฎหมาย  อ่ืนๆ  ท่ีบัญญัติข้ึนควบคุมผู�ประกอบธุรกิจนั้น  เป[นการคุ�มครองสิทธิของผู�บริโภคทางอ�อม  
ผู�บริโภคจึงไม.อาจใช�สิทธิในการฟ̀องร�องผู�ประกอบธุรกิจต.อศาลอาญาได�ส.วนการดําเนินการทางแพ.งก็
เป[นภาระและเสียค.าใช�จ.ายมาก  อีกท้ังผู�บริโภคยังไม.อยู.ในฐานะท่ีจะดําเนินคดีด�วยตนเองได�วิธีการ
ดําเนินการตามพระราชบัญญัติคุ�มครองผู�บริโภค  พ.ศ.  2522  ได�บัญญัติให�องค9กรของรัฐมีอํานาจ
หน�าท่ีในการควบคุม  กํากับดูแล  และประสานงาน  การปฏิบัติงานของส.วนราชการต.างๆ  เพ่ือให� 
ความคุ�มครองผู�บริโภค  รวมท้ังเป[นหน.วยงานท่ีให�ผู�บริโภคได�ใช�สิทธิร�องเรียนเพ่ือขอให�ได�รับการ
พิจารณา  และชดเชยความเสียหาย  เม่ือถูกผู�ประกอบธุรกิจละเมิดสิทธิของผู�บริโภค 
   1.  สิทธิของผู�บริโภค  ผู�บริโภคมีสิทธิจะได�รับความคุ�มครองตามกฎหมาย  4  ข�อ  
ได�แก.  1)  สิทธิท่ีได�รับข.าวสารรวมท้ังคําพรรณนาคุณภาพท่ีถูกต�องและเพียงพอเก่ียวกับสินค�าและ
บริการ  2)  สิทธิท่ีจะมีอิสระในการเลือกหาสินค�าและบริการโดยปราศจากการผูกขาด  3)  สิทธิท่ีได�รับ
ความปลอดภัยจากการใช�สินค�าหรือบริการ  และ  4)  สิทธิท่ีจะได�ชดเชยความเสียหายจากการใช�สินค�า  
หรือบริการ 
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   2.  องค9กรของรัฐตามพระราชบัญญัติ  องค9กรของรัฐท่ีจัดต้ังข้ึนเพ่ือคุ�มครองสิทธิของ
ผู�บริโภคท้ัง  4  ข�อข�างต�น  คือ  สํานักงานคณะกรรมการคุ�มครองผู�บริโภค  (สคบ.)  มีการแบ.ง 
การคุ�มครองเป[น  2  ด�าน  คือ  1)  ด�านโฆษณา  ให�มีคณะกรรมการว.าด�วยการโฆษณา  และ 
2) ด�านฉลาก  ให�มีคณะกรรมการว.าด�วยฉลาก 
   3.  การคุ�มครองผู�บริโภคด�วยฉลากสินค�า  ความหมายของฉลากตามพระราชบัญญัติ
คุ�มครองผู�บริโภค  พ.ศ.  2522  มีดังนี้คือ  คําว.า  ฉลาก  ตามมาตรา  3  แห.ง  พระราชบัญญัติคุ�มครอง
ผู�บริโภค  พ.ศ.  2522  กําหนดให�  หมายความถึง  รูป  รอยประดิษฐ9  กระดาษหรือสิ่งอ่ืนใด  ท่ีทําให�
ปรากฏข�อความเก่ียวกับสินค�า  ซ่ึงแสดงไว�ท่ีสินค�า  หรือภาชนะบรรจุหีบห.อบรรจุสินค�า  สอดแทรก  
หรือรวมไว�กับสินค�าหรือภาชนะบรรจุสินค�า  และหมายความรวมถึงเอกสารหรือคู.มือสําหรับใช�ประกอบ
สินค�า  พร�อมท้ังป`ายท่ีติดต้ัง  หรือแสดงไว�ท่ีสินค�า  หรือภาชนะบรรจุหีบห.อท่ีบรรจุสินค�านั้น   
ส.วนสินค�าควบคุมฉลากจากต.างประเทศ  ท่ีนําเข�ามาขายในประเทศไทย  ต�องทําฉลากเป[นข�อความ
ภาษาไทย  มีความหมายตรงกับข�อความในภาษาต.างประเทศ  โดยระบุชื่อพร�อมสถานท่ี  ประกอบการ
ของผู�ได�รับใบอนุญาตให�นําเข�าสินค�านั้น  และต�องมีรายละเอียดเก่ียวกับสินค�าตามประกาศท่ี
คณะกรรมการว.าด�วยฉลากได�กําหนดไว�ในแต.ละประเภทของสินค�าสินค�าท่ีกําหนดให�เป[นสินค�าควบคุม
ฉลาก  มีดังนี้  1)  สินค�าท่ีอาจก.อให�เกิดอันตรายต.อสุขภาพร.างกาย  หรือจิตใจเนื่องจากการใช�สินค�า
หรือสภาพของสินค�านั้น  และ  2)  สินค�าท่ีประชาชนท่ัวไปใช�เป[นประจํา  ซ่ึงการกําหนดฉลากของ
สินค�านั้น  จะเป[นประโยชน9แก.ผู�บริโภค  เพ่ือจะได�ทราบข�อเท็จจริงในสาระสําคัญเก่ียวกับสินค�านั้น  
(ราชกิจจานุเบกษา.    2522  :  20–47) 
 3.  แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห.งชาติ  ฉบับท่ี  1  (พ.ศ.  2554-2559)     
  แผนพัฒนาการท.องเท่ียวแห.งชาติ  พ.ศ.  2554-2559 คณะรัฐมนตรีมีมติ  ดังนี้   
   1.  เห็นชอบในหลักการ  (ร.าง)  แผนพัฒนาการท.องเท่ียวแห.งชาติ  พ.ศ.  2555-2559  
และให�กระทรวงและหน.วยงานท่ีเก่ียวข�องใช�เป[นแนวทางในการจัดทําแผนงานด�านการท.องเท่ียวท่ี
สอดคล�องกับแผนพัฒนาการท.องเท่ียวแห.งชาติ  พ.ศ.  255-2559  ตามท่ีรองนายกรัฐมนตรี  (พลตรี  
สนั่น  ขจรประศาสน9)  ประธานกรรมการนโยบายการท.องเท่ียวแห.งชาติเสนอ  โดย  (ร.าง)  แผนพัฒนา
การท.องเท่ียวฯ  มีวัตถุประสงค9เพ่ือให�ประเทศไทยเป[นแหล.งท.องเท่ียวท่ีมีคุณภาพ  มีขีดความสามารถ
ในการแข.งขันด�านการท.องเท่ียวในระดับโลก  รวมท้ังสามารถสร�างรายได�และกระจายรายได�  
ประกอบด�วย  5  ยุทธศาสตร9  ได�แก.   
    1.1  ยุทธศาสตร9ท่ี  1  การพัฒนาโครงสร�างพ้ืนฐานและสิ่งอํานวยความสะดวก 
เพ่ือการท.องเท่ียว   
    1.2  ยุทธศาสตร9ท่ี  2  การพัฒนาและฟenนฟูแหล.งท.องเท่ียวให�เกิดความยั่งยืน   
    1.3  ยุทธศาสตร9ท่ี  3  การพัฒนาสินค�า  บริการ  และป+จจัยสนับสนุน 
การท.องเท่ียว   
    1.4  ยุทธศาสตร9ท่ี    การสร�างความเชื่อม่ันและส.งเสริมการท.องเท่ียว   
    1.5  ยุทธศาสตร9ท่ี  ๕  การส.งเสริมกระบวนการมีส.วนร.วมของภาครัฐ   
ภาคประชาชน  และองค9กรปกครองส.วนท�องถ่ินในการบริหารจัดการทรัพยากรการท.องเท่ียว   
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   2.  ให�กระทรวงการท.องเท่ียวและกีฬาและหน.วยงานท่ีเก่ียวข�องรับความเห็น  
ข�อสังเกต  และข�อเสนอแนะเพ่ิมเติมของกระทรวงการคลัง  กระทรวงการต.างประเทศ  กระทรวงเกษตร
และสหกรณ9  กระทรวงคมนาคม  กระทรวงเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร  กระทรวง
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล�อม  กระทรวงแรงงาน  กระทรวงวัฒนธรรม  กระทรวงศึกษาธิการ  
กระทรวงสาธารณสุข  กระทรวงอุตสาหกรรม  สํานักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคม
แห.งชาติ  สํานักงบประมาณ  และสํานักงานปลัดสํานักนายกรัฐมนตรี  เก่ียวกับการสร�างจุดขายใหม.
ด�านการท.องเท่ียวโดยต้ังเป`าให�เป[น  Hospitality  and  Wellness  Center  of  the  World   
เพ่ือรองรับนักท.องเท่ียวระดับบน  การกําหนดเป`าหมายด�านรายได�จากการท.องเท่ียวท้ังการเพ่ิมระยะ
การพํานักและค.าใช�จ.ายเฉลี่ยต.อหัวของนักท.องเท่ียวแทนการเพ่ิมยอดนักท.องเท่ียว  การให�ความสําคัญ
กับการเพ่ิมขีดความสามารถในการแข.งขันของภาคเอกชนในสาขาท.องเท่ียวโดยเฉพาะอย.างยิ่ง 
การพัฒนามัคคุเทศก9ให�ได�มาตรฐานท้ังทักษะด�านภาษาต.างประเทศ  ความรู�เก่ียวกับประวัติศาสตร9  
วัฒนธรรม  และสถานท่ีท.องเท่ียวท่ีสําคัญของไทย  การให�ความสําคัญต.อมาตรการกํากับดูแล  
ไม.พัฒนาแหล.งท.องเท่ียวอย.างไร�ทิศทาง  และไม.ทําลายทรัพยากรธรรมชาติ  วัฒนธรรม  และเอกลักษณ9
ของท�องถ่ิน  รวมท้ังการให�ความสําคัญต.อการสอดส.องดูแลและบังคับใช�กฎหมายอย.างจริงจังกับโฆษณา
ชวนเชื่อท่ีส.งผลกระทบต.อภาพลักษณ9ด�านลบของการท.องเท่ียวไทย  การส.งเสริมการท.องเท่ียวเชิง
เกษตร  การพัฒนาสินค�าและกลยุทธ9ทางการตลาดใหม.  ๆ  เพ่ือสร�างความโดดเด.นในระดับภูมิภาค  
และการให�ความสําคัญกับการสร�างทางเลือกใหม.  ๆ  ให�กับอุตสาหกรรมท.องเท่ียวไทย  สําหรับการใช�
จ.ายงบประมาณตามแผนพัฒนาด�านการท.องเท่ียวฯ  ให�หน.วยงานท่ีเก่ียวข�องพิจารณาปรับการใช�จ.าย
งบประมาณ  (Redeploy)  ของหน.วยงานท่ีได�รับจัดสรรในแต.ละปdงบประมาณให�สอดคล�องตาม
แผนพัฒนาด�านการท.องเท่ียวฯ  เป[นลําดับแรก  และให�กระทรวงการท.องเท่ียวและกีฬาเป[นหน.วยงาน
เจ�าภาพในการบูรณาการการจัดทําความต�องการงบประมาณของหน.วยงานต.าง  ๆ  เพ่ือป`องกันไม.ให�
เกิดการจัดทํางบประมาณท่ีซ้ําซ�อนหรือการใช�จ.ายงบประมาณท่ีไม.คุ�มค.า  รวมท้ังกําหนดวงรอบใน 
การติดตามและประเมินผลท่ีชัดเจน  เป[นต�น  ไปพิจารณาดําเนินการในส.วนท่ีเก่ียวข�องต.อไปด�วย  
(กระทรวงเกษตรและสหกรณ9.    2555  :  เว็บไซต9) 
  ยุทธศาสตร9การท.องเท่ียว 
   วิสัยทัศน9 
    1.  ประเทศไทยเป[นแหล.งท.องเท่ียวท่ียั่งยืน  มีคุณภาพและได�มาตรฐานระดับโลก 
    2.  อุตสาหกรรมภาพยนตร9  ของประเทศไทยมีศักยภาพในการแข.งขันระดับ  
นานาชาติ  และเป[นหนทางสําคัญของการนํารายได�เข�าสู.ประเทศ 
   พันธกิจ 
    1.  สร�าง  ส.งเสริม  อนุรักษ9  ฟenนฟู  หรือ  พัฒนาแหล.งท.องเท่ียวให�มีความยั่งยืน
    2.  ส.งเสริมการมีส.วนร.วม  และ  เสริมสร�างขีดความสามารถด�านการท.องเท่ียว
ให�แก.ทุกภาคส.วน 

    3. พัฒนาศักยภาพการท.องเท่ียว  ให�เป[นเครื่องมือในการสร�างรายได�ให�แก. 
ประชาชน 
    4.  พัฒนา  ยกระดับมาตรฐานอุตสาหกรรมท.องเท่ียว 
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    5.  สร�างความม่ันใจ  อํานวยความสะดวก  และ  ให�ความปลอดภัยแก.นักท.องเท่ียว 
    6  พัฒนาความร.วมมือระหว.างประเทศด�านการท.องเท่ียว 
    7.  ส.งเสริม  สนับสนุนการถ.ายทําภาพยนตร9ต.างประเทศในประเทศไทย 
    8.  ส.งเสริม  สนับสนุน  อุตสาหกรรมภาพยนตร9ของประเทศไทย 
   ประเด็นยุทธศาสตร9 
    1. การขจัดความยากจนระดับชุมชนด�วยการท.องเท่ียว 
    2.  การปรับโครงสร�างการท.องเท่ียวให�สมดุล  และแข.งขันได�ย.างยั่งยืน 
    3.  การต.างประเทศ  และเศรษฐกิจระหว.างประเทศด�านการท.องเท่ียว 
    4.  การพัฒนาอุตสาหกรรมภาพยนตร9 
   เป`าประสงค9 
    1. ประชาชนมีรายได�เพ่ิมข้ึนจากการท.องเท่ียว 
    2. มีมาตรการส.งเสริมสนับสนุนการถ.ายทําภาพยนตร9ต.างประเทศในประเทศไทย   
เพ่ือนํารายได�เข�าประเทศ 
    3. บทบาทของประเทศไทยในการเป[นผู�นําด�านการท.องเท่ียวในเวทีโลก 
    4.  การ พัฒนาแหล.งท.องเท่ียว  ท่ีสอดคล�องระหว.างส.วนกลาง  ส.วนภูมิภาค  และ
ส.วนท�องถ่ิน  (จังหวัดท่ีมีโอกาสทางการท.องเท่ียวสูง  และกลาง  80%  โอกาสน�อย  20%) 
    5.  พัฒนามาตรฐานในด�านการบริการ  (40%)  ความปลอดภัย  (20%)  และ 
การท.องเท่ียวท่ียั่งยืน  (40%) 
    6.  พัฒนาบุคลากรด�านการท.องเท่ียวท่ีตอบสนองต.อภารกิจท้ัง  3  ด�าน 
    7.  พัฒนาแหล.งท.องเท่ียว  ให�มีความยั่งยืนและสมดุลกับสภาพแวดล�อม 
   กลยุทธ9 
    1. พัฒนาขีดความสามารถของชุมชน และองค9กรปกครองท�องถ่ินให�สามารถพัฒนา
รูปแบบสินค�าและบริการท.องเท่ียว  เพ่ือการสร�างรายได� 
    2. สร�าง  ส.งเสริม  อนุรักษ9  ฟenนฟู  หรือ  พัฒนาแหล.งท.องเท่ียวให�ยั่งยืนมีคุณภาพ  
และได�มาตรฐานสากล 
    3. พัฒนายกระดับมาตรฐาน  การให�บริการ  และป+จจัยสนับสนุนการท.องเท่ียว 
    4.  พัฒนาธุรกิจบริการถ.ายทําภาพยนตร9ให�มีศักยภาพและส.งเสริมสนับสนุน
อุตสาหกรรมภาพยนตร9ของประเทศไทย 
    5.  ผลักดันความร.วมมือทางเศรษฐกิจระหว.างประเทศ  เพ่ือพัฒนาการท.องเท่ียว 
    6.  สร�างความม่ันใจแก.นักท.องเท่ียวในการบริหารวิกฤติ  อํานวยความสะดวกและ
ให�ความปลอดภัย 
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บริบทพ้ืนท่ีวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 สภาพท่ัวไปของภาคอีสาน
  ท่ีตั้งและอาณาเขต
   ภาคอีสาน  
ประเทศ  มีท่ีตั้งตามพิกัดภูมิศาสตร9ระหว.าง
เส�นแวงท่ี  (Longtitude)  101
คิดเป[นร�อยละ  32.91  หรือประมาณ
ประเทศไทย  ด�วยพ้ืนท่ี  20  
บึงกาฬ  บุรีรัมย9  มหาสารคาม
หนองคาย  หนองบัวลําภู  อุดรธานี
มีอาณาเขตติดต.อกับพ้ืนท่ีใกล�เคียง
มีแม.น้ําโขงเป[นเส�นก้ันพรมแดน
รักและเทือกเขาสันกําแพงเป[นเส�นก้ันพรมแดน
เพชรบูรณ9และเทือกเขาดงพญาเย็นเป[นเส�นก้ันเขตแดน
 
 
 
 

ภาพประกอบ  3  แผนท่ีจังหวัดในภาคอีสาน 
 

สภาพท่ัวไปของภาคอีสาน 
ท่ีตั้งและอาณาเขต 

  หรือภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  ต้ังอยู.ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือของ
มีท่ีตั้งตามพิกัดภูมิศาสตร9ระหว.าง  เส�นรุ�งท่ี  (Latitude)  14  องศา  ถึง

101  องศา  ถึง  106  องศาตะวันออก  มีพ้ืนท่ี  168,854
หรือประมาณ  1  ใน  3  ของพ้ืนท่ีประเทศไทย  เป[นภาคท่ีมีพ้ืนท่ีมากท่ีสุดใน

  จังหวัด  ได�แก.  กาฬสินธุ9  ขอนแก.นชัยภูมิ  นครพนม
มหาสารคาม  มุกดาหาร  ยโสธร  ร�อยเอ็ด  เลย ศรีสะเกษ  สกลนคร

อุดรธานี  อุบลราชธานีและอํานาจเจริญ  (สุจิตต9  วงษ9เทศ
มีอาณาเขตติดต.อกับพ้ืนท่ีใกล�เคียง  ได�แก.  ทิศเหนือและทิศตะวันออก  ติดต.อกับ
มีแม.น้ําโขงเป[นเส�นก้ันพรมแดน  ทิศใต�  ติดต.อกับ  ประเทศกัมพูชาและภาคกลาง
รักและเทือกเขาสันกําแพงเป[นเส�นก้ันพรมแดน  และทิศตะวันตก  ติดต.อกับ  ภาคกลาง
เพชรบูรณ9และเทือกเขาดงพญาเย็นเป[นเส�นก้ันเขตแดน 
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ต้ังอยู.ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือของ
ถึง  19  องศาเหนือและ

168,854  ตารางกิโลเมตร  
เป[นภาคท่ีมีพ้ืนท่ีมากท่ีสุดใน
นครพนม  นครราชสีมา   

สกลนคร  สุรินทร9  
วงษ9เทศ.    2543  :  3)  

ติดต.อกับ  ประเทศลาว   
ภาคกลาง  มีเทือกเขาพนมดง

ภาคกลาง  มีเทือกเขา

สระแก�ว 
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  ประชากร  ชาติพันธุ9 
   ประชากร 
    ด�วยความท่ีภาคอีสานมีขนาดพ้ืนท่ีมากท่ีสุดในประเทศไทย  ทําให�มีประชากรมาก
ท่ีสุด  และมีความหลากหลายทางด�านกลุ.มชาติพันธุ9  ประชากรท่ีใหญ.ท่ีสุดของภูมิภาคคือ  ชาวไทย
อีสานซ่ึงก็คือประชาชนท่ัวไปท่ีอาศัยอยู.ในภาคอีสานและใช�ภาษาไทยอีสานเป[นภาษาพูดหลัก  
นอกจากนี้ยังมีเผ.าต.าง  ๆ  มากมาย  เช.น  ชาวภูไท  ไทโซ.  กระเลิ้ง  แสก  กุลา  ญวน  (คือชาว
เวียดนามท่ีอพยพเข�ามาอาศัยอยู.ในประเทศไทยต้ังแต.สมัยสงครามเวียดนาม)  และในป+จจุบันประชากร
ของเผ.าต.าง ๆ  ก็ยังสามารถพูดภาษาไทยกลางได�อีกด�วย 
   ชาติพันธุ9   
    ภาคอีสานมีอาณาเขตกว�างขวาง  มีความสัมพันธ9ใกล�ชิดกับประเทศในลุ.มแม.น้ําโขง  
ประชากรจึงมีวัฒนธรรมท่ีหลากหมาย  โดยมีกลุ.มวัฒนธรรมไทลาว  เป[นหลักและกลุ.มย.อยท่ีแตกต.าง
ตามสภาพถ่ินฐานเดิม  จําแนกตามตระกูลภาษาได�  2  ตระกูล  คือ  กลุ.มไต–กะได  เป[นกลุ.มชนหลัก  
ประกอบด�วย  กลุ.มวัฒนธรรมไทลาว  ไทโคราช  ไทโย�ย  ไทย�อ  กะเลิง  ไทพวน  ผู�ไทและไทแสก  
ขณะเดียวกันก็มีกลุ.มอ่ืนๆ  เช.น  กลุ.มออสโตร– เอเชียติค  สาขามอญ– เขมร  ประกอบด�วยกลุ.ม
วัฒนธรรมเขมรถ่ินไทย  กูย  กะโส�  เนียะกุลหรือ  ชาวบนและกลุ.มบรู  กลุ.มชาติพันธุ9เหล.านี้กระจายอยู.
ท่ัวไปในภูมิภาค  มีการผสมผสานทางวัฒนธรรมและพัฒนาการทางสังคมท่ีสั่งสมมาอย.างต.อเนื่อง   
ทําให�กลุ.มชนต.าง ๆ  สร�างสรรค9อารยะธรรมข้ึนมาอย.างมีเอกลักษณ9  จนกลายเป[นวัฒนธรรมของ
ภูมิภาค  (ชลิต  ชัยครรชิต  และคณะ.    2544  :  51–60)  
   ในอดีตสภาพเศรษฐกิจและสังคมของอีสานเป[นแบบพ่ึงพาตนเอง  มีการติดต.อ
แลกเปลี่ยนกันภายในเป[นหลัก  ต.อมาระบบเศรษฐกิจและสังคมมีการเปลี่ยนแปลงหลายระยะ   
เริ่มต้ังแต.การขยายเส�นทางรถไฟเข�ามาในภาคอีสาน  การขยายการเพาะปลูกพืชเศรษฐกิจ  เช.น  ปอ   
มันสําปะหลัง  อ�อย  เป[นต�น  การพัฒนาอย.างจริงจังเกิดข้ึนจากผลของแผนพัฒนาเศรษฐกิจแห.งชาติ   
ฉบับแรก  เม่ือ  พ.ศ.  2504  มีการปรับปรุงระบบสาธารณูปโภค  สาธารณูปการ  การต้ังหน.วยราชการ
ระดับภูมิภาค  การตัดถนนเชื่อมโยงกับกรุงเทพฯ  และภาคอ่ืน ๆ  จากนั้นการพัฒนาภาคอีสานจึงเข�าสู.
ระบบการพัฒนาโดยมุ.งเน�นการเพ่ิมรายได�  เพ่ิมประสิทธิภาพและปริมาณการผลิตปรับปรุงระบบขนส.ง  
สื่อสาร  ส.งเสริมให�เอกชนมีส.วนสําคัญในการผลิต  การกระจายรายได�และการพัฒนาเมืองหลัก  ในด�าน
สังคมนั้น  สภาพสังคมส.วนใหญ.เป[นสังคมเกษตรกรรม  ต้ังถ่ินฐานกระจายอยู.ท่ัวไปในพ้ืนท่ี  ประชาชนมี
ฐานะยากจนเม่ือเทียบกับภาคอ่ืน ๆ  ของประเทศ  การดํารงชีวิตข้ันพ้ืนฐานยังมีป+ญหาการขาดแคลน
อาหาร  สุขภาพ  อนามัยและการศึกษา  และป+ญหาการอพยพของแรงงาน  (วิลาสวงศ9  พงศะบุตร  
และวุฒิชัย  มูลศิลปq.    2548  :  135–141  ;  ชลิต  ชัยครรชิต  และคณะ.    2544  :  175–176) 
  การแบ.งเขตการปกครอง 
   ภาคอีสานตอนบน  กาฬสินธุ9  ขอนแก.น  นครพนม  มหาสารคาม  มุกดาหาร  
ร�อยเอ็ด  สกลนคร  หนองคาย  บึงกาฬ  หนองบัวลําภู  อุดรธานี  เลย 
   ภาคอีสานตอนล.าง  ชัยภูมิ  นครราชสีมา  บุรีรัมย9  ยโสธร  ศรีสะเกษ  สุรินทร9  
อํานาจเจริญ  อุบลราชธานี 
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  ศิลปวัฒนธรรม   
   ภาคอีสานเป[นภูมิภาคท่ีมีความหลากหลายทางศิลปวัฒนธรรมและประเพณีแตกต.าง
ออกไปในแต.ละท�องท่ี  แต.ละจังหวัด  ศิลปวัฒนธรรมเหล.านี้เป[นตัวบงบอกถึงความเชื่อ  ค.านิยม  
ศาสนาและรูปแบบหลากหลายทางศิลปวัฒนธรรม  ประเพณีส.วนหนึ่งอาจจะเป[นผลมาจากการเป[น 
ศูนย9รวมของประชากรหลากหลายเชื้อชาติ  และมีการติดต.อสังสรรค9กับประชาชนในประเทศใกล�เคียง   
จนก.อให�เกิดการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมข้ึน 
  ลักษณะภูมิประเทศและสภาพพ้ืนท่ีภาคอีสาน 
   ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  หรือภาคอีสาน  มีพ้ืนท่ี  1  ใน  3  ของพ้ืนท่ีท้ังประเทศ
ต้ังอยู.บนท่ีราบสูงโคราช  ภูมิประเทศท้ังภาคยกตัวสูงเป[นขอบแยกตัวออกจากภาคกลางอย.างชัดเจน
ประกอบด�วยเทือกเขาสูงทางทิศตะวันตกและทิศใต�  เทือกเขาทิศตะวันตกมีความสูงเฉลี่ย 500-1,000  
เมตร  เหนือระดับน้ําทะเล  และ  เป[นแหล.งต�นน้ําของแม.น้ําหลายสาย  ได�แก.  แม.น้ําพองแม.น้ําเลย  
แม.น้ําพรม  แม.น้ําชี  และลําตะคลอง  ทางด�านทิศใต�มีเทือกเขาสันกําแพง  และเทือกเขาพนมดงรัก  
ก้ันระหว.างภาคอีสานของไทย  กับกัมพูชา  และลาว  ส.วนตอนกลางของภาคมีเทือกเขาภูพานทอดตัว
จากเหนือลงสู.ทิศใต�  แบ.งภาคอีสานออกเป[น  2  ส.วน  คือแอ.งโคราช  คือ  บริเวณแถบลุ.มแม.น้ําชี   
และแม.น้ํามูล  มีพ้ืน  ท่ี  3  ใน  4  ของภาคอีสานท้ังหมด  แอ.งสกลนคร  คือ บริเวณตอนเหนือของ
เทือกเขาภูพานและบริเวณท่ีราบลุ.มน้ําโขง  ภาคอีสานแบ.งตามลักษณะภูมิประเทศของไทยได�เป[น   
6  เขตดังนี้  คือ 
    1.  เขตภูเขาและท่ีราบระหว.างภูเขาภาคเหนือภูมิประเทศส.วนใหญ.ของเขตนี้มี
ลักษณะเป[นทิวเขา  ภูเขา  หุบเขาและแอ.งแผ.นดินระหว.างภูเขา  มีความสูงชัน  บริเวณท่ีสูงเหล.านี้
นับเป[นแหล.งกําเนิดของแม.น้ําลําธารหลายสาย  ท่ีไหลลงสู.แม.น้ําโขงทางด�านเหนือ  ลงสู.แม.น้ํา
เจ�าพระยาทางด�านใต�และ  ลงสู.ลุ.มน้ําสาละวิน  ทางตะวันตก  หุบเขาและแอ.งแผ.นดินท่ีแม.น้ําเหล.านี้
ไหลผ.านจะเกิดท่ีราบดินตะกอนท่ีแม.น้ําไหลพามาทับถมเป[นบริเวณท่ีอุดมสมบูรณ9เหมาะใน 
การเพาะปลูกและการต้ังถ่ินฐานทําให�กลายเป[นแหล.งชุมชนสําคัญของภาค 
    2.  เขตท่ีราบภาคกลาง  ท่ีราบภาคกลางได�แก.  บริเวณท่ีราบลุ.มแม.น้ําตอนกลาง
และตอนล.างท้ังหมดซ่ึงประกอบด�วยแม.น้ําเจ�าพระยาและสาขาท่ีไหลมาจากท่ีสูงโดยรอบแล�วไหลลงสู.
อ.าวไทยท่ีราบภาคกลางเป[นท่ีราบดินตะกอนท่ีหนาและกว�างขวางมากท่ีสุดของประเทศ  สันนิษฐานว.า
พ้ืนท่ีส.วนใหญ.ของท่ีราบภาคกลางในอดีตเคยอยู.ใต�ระดับน้ําทะเล  ต.อมาระดับน้ําทะเลลดตํ่าลงประกอบ
กับพ้ืนดินยกสูงข้ึน  รวมท้ังการ  กระทําของแม.น้ําหลาย  สายซ่ึงมีท้ังการกัดเซาะ  สึกกร.อนและทับถม  
พอกพูนจึงทําให�บริเวณนี้กลายเป[นท่ีราบอันกว�างใหญ.และเป[นแหล.งเกษตรกรรมสําคัญของประเทศ 
    3.  เขตภูเขาสูงภาคตะวันตก  ลักษณะของภูมิประเทศส.วนใหญ.จะเป[นทิวเขา   
หุบเขาแต.ไม.มีท่ีราบระหว.างภูเขาเหมือนทางภาคเหนือ  และท่ีราบไม.กว�างขวาง  เหมือนภาคกลางภูมิ
ประเทศของเขต  และเต็มไปด�วยเกาะเป[นเกาะท่ีปกคลุมด�วยปcาไม�และหาดทรายสวยงาม 
    4.  เขตภูเขาและท่ีราบชายฝ+�งภาคตะวันออก  ลักษณะภูมิประเทศจะเป[นท่ีราบลุ.ม
แม.น้ําทางตอนเหนือ  เป[นทิวเขาและท่ีราบลูกฟูกทางตอนกลางและมีท่ีราบ  ชายฝ+�งทะเลทางใต�   
โดยมีแม.น้ําสายสั้น  ๆ  ไหลจากทิศเหนือไปทางใต�ลงสู.อ.าวไทย  ชายฝ+�งทะเลของเขตนี้  เป[นชายฝ+�งท่ีมี
ลักษณะเว�าแหว.งและเต็มไปด�วยเกาะเป[นเกาะท่ีปกคลุมด�วยปcาไม�และหาดทรายสวยงาม 
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    5.  เขตท่ีราบสูงภาคตะวันออกเฉียงเหนือภูมิประเทศทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
มีลักษณะแยก  จากภาคเหนือและภาคกลางอย.างเด.นชัด  เพราะ  การยกตัวของแผ.นดิน  ด�านตะวันตก
และด�านใต�  ทําให�เกิดขอบสูงชันตามแนวเทือกเขาเพชรบูรณ9ด�านตะวันตก  ส.วนทางด�านใต�ก็เป[นขอบ
สูงชันตามแนวทิวเขา  สันกําแพง  และพนมดงรัก  บริเวณตอนกลางของเขตนี้มีลักษณะเป[นแอ.ง 
คล�าย  ๆ  ก�นกระทะ  เรียกว.า  แอ.งโคราช  มีแม.น้ําชีและแม.น้ํามูลไหลผ.านยังมีท่ีราบโล.งอยู.หลายแห.ง  
เช.น  ทุ.งกุลาร�องไห�  ทุ.งหมาหิว  โดยมีแนวทิวเขาภูพานทอดโค�งยาวค.อนไปทางตะวันออกเฉียงเหนือ
ของภาค  ถัดเลยจากแนวทิวเขาภูพานไปทางเหนือมีแอ.งทรุดตํ่าของแผ.นดินเรียกว.าแอ.งสกลนคร   
ส.งผลให�พ้ืนท่ีหลายแห.งได�กลายเป[นหนองน้ํา  เช.น  หนองหานใน  จังหวัดสกลนคร  หนองประจักษ9ใน  
จังหวัดอุดรธานี  หนองญาติใน  จังหวัดนครพนม  เป[นต�น  พ้ืนท่ีราบสูงจะยกตัวสูงทางบริเวณตะวันตก
และทางใต�และลาดเอียงไปทางตะวันออกเฉียงใต�ลงสู.แม.น้ําโขงแม.น้ําสําคัญท่ีไหลผ.านเขตท่ีราบสูงภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ  คือ  แม.น้ําชี  แม.น้ํามูลและสาขาใหญ.น�อยซ่ึงไหลจากบริเวณตะวันตก  ลงสู.ลําน้ํา
โขงทางตะวันออก 
    6.  เขตภูเขาและท่ีราบชายฝ+�งคาบสมุทรภาคใต�  ภูมิประเทศเขตนี้มีลักษณะเป[น
คาบสมุทรแคบและยาวถูกขนาบด�วยทะเลท้ังสองด�านคือ  อ.าวไทยทางด�านตะวันออกและทะเลอันดา
มันทางด�านตะวันตก 
  สภาพพ้ืนท่ีของภาคอีสาน 
   พ้ืนท่ีอีสานตอนบนแบ.งตามลักษณะภูมิศาสตร9นับต้ังแต.พ้ืนท่ีของจังหวัดเลยอุดรธานี  
หนองคาย  สกลนคร  นครพนม  และมุกดาหาร  ลักษณะเป[นพ้ืนท่ีราบ  การเพาะปลูกจะได�ผลดีมาก 
ในพ้ืนท่ีตามริมลําน้ําและในพ้ืนท่ีท่ีเป[นหุบเขา  อากาศชุ.มชื้น  พ้ืนดินอุดมสมบูรณ9ประชาชนนิยมเข�าไป
เพาะปลูกและประกอบอาชีพทางการเกษตร  ในฤดูฝนทางตอนเหนือของภาคอีสานนี้ได�รับอิทธิพลจาก
พายุโซนร�อนท่ีก.อตัวจากมหาสมุทรแปซิฟlกผ.านประเทศเวียดนาม  ลาว  ในฤดูหนาวอากาศหนาวจัด  
พายุโซนหนาวทําให�อากาศแห�งแล�งเร็วกว.าปกติ  ทําให�ผลผลิตการเกษตรตํ่า  และในฤดูร�อนอากาศ
ค.อนข�างร�อนจัด  พ้ืนท่ีแห�ง  อันเป[นผลต.อเนื่องจากความแห�งแล�งของอากาศในฤดูหนาวต.อฤดูแล�ง  
ส.งผลให�ประชาชนส.วนใหญ.โดยเฉพาะอย.างยิ่งในชนบทยากจนบางพ้ืนท่ีต�องย�ายถ่ินท่ีอยู.ชั่วคราว   
เพ่ือไปประกอบอาชีพอ่ืนมาจุนเจือครอบครัวพ้ืนท่ีอีสานตอนกลาง  พ้ืนท่ีอีสานตอนกลางแบ.งตาม
ลักษณะภูมิประเทศท่ีมีลําน้ําไหลไปทางทิศตะวันออกลงสู.แม.น้ําโขง  ได�แก.  จังหวัดชัยภูมิ  ขอนแก.น  
กาฬสินธุ9  มหาสารคาม  ร�อยเอ็ด  และยโสธร  มีลําน้ําชีซึ่งมีต�นน้ําอยู.ในพ้ืนท่ีของจังหวัดชัยภูมิ  เรียกว.า
ลําน้ําชีบนส.วนลําน้ําพองในพ้ืนท่ีของจังหวัดขอนแก.น  มีอ.างเก็บน้ําขนาดใหญ.ผลิตพลังงานไฟฟ̀า   
เข่ือนอุบลรัตน9  และเข่ือนลําปาวท่ีจังหวัดกาฬสินธุ9  เป[นเข่ือนหลักของภาคอีสานตอนกลาง  ในฤดูฝน
ได�รับอิทธิพลจากพายุโซนร�อนเช.นเดียวกับพ้ืนท่ีอีสานตอนบนแต.น�อยกว.า  ปริมาณของน้ําฝนซ่ึงไม.มาก
นักจะเข�าท.วมพ้ืนท่ีเพาะปลูกและท่ีอยู.อาศัยของประชาชน  ก.อให�เกิดความเสียหายเป[นประจําเสมอทุก
ปdมา  ในฤดูหนาวได�รับอิทธิพลจากพายุโซนหนาวเช.นเดียวกันแต.ไม.รุนแรงเท.าทําให�ผลผลิตทาง
การเกษตรตกตํ่าลง  และในฤดูร�อนก็ร�อนจัด  พ้ืนท่ีอีสานตอนล.างนับต้ังแต.พ้ืนท่ีจังหวัดนครราชสีมา 
ซ่ึงเป[นพ้ืนท่ีปcา  ภูเขาแหล.งต�นน้ําลําธาร  ในพ้ืนท่ีตอนล.างของจังหวัดนครราชสีมาทอดยาวไปทางทิศ
ตะวันออกตามบริเวณชายแดนติดต.อกับกัมพูชาในพ้ืนท่ีของจังหวัดสุรินทร9  ศรีสะเกษ  และ
อุบลราชธานี  เป[นแหล.งกําเนิดของลําน้ําเล็ก ๆ  หลายสาย  ท่ีไหลมารวมกันไหลสู.ลําน้ําโขงท่ี 
อําเภอโขงเจียม  จังหวัดอุบลราชธานีพ้ืนท่ีอีสานกลาง  มีแหล.งเก็บกักน้ําขนาดใหญ.  ได�แก.  
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เข่ือนลํานางรอง  จังหวัดบุรีรัมย9  และเข่ือนสิรินธร  จังหวดัอุบลราชธานี  ในฤดูฝนอิทธิพลจากพายุโซน
ร�อนพัดพาดผ.านจากทิศตะวันออกสู.ทิศตะวันตก  และอิทธิพลของความชุ.มชื้นของปcาไม�ท่ีอุดมสมบูรณ9
ในพ้ืนท่ีของประเทศกัมพูชา  ช.วยให�ภูมิภาคนี้อุดมสมบูรณ9กว.าพ้ืนท่ีอ่ืนของภาค  แต.การขาดแหล.งเก็บ
น้ําท่ีมีประสิทธิภาพ  ผลผลิตทางการเกษตรท่ีได�รับจึงลดตํ่าลงในฤดูหนาว  และฤดูร�อน  ประชาชนจะ
ประกอบอาชีพเกษตรกรรมเฉพาะในฤดูฝนเท.านั้น  สภาพแหล.งน้ําผิวดิน  ซ่ึงปริมาณของน้ําของแหล.ง
น้ําท้ัง  2  ประเภทนี้จะมีมากหรือน�อยข้ึนอยู.กับปริมาณน้ําฝนท่ีตกเป[นหลัก  ภาคอีสานมีฝนตกในช.วง
เดือนพฤษภาคม – ตุลาคม  ทุกปd  และจะมีฝนตกหนักในช.วงเดือนสิงหาคม– กันยายน  เนื่องจาก
ดีเปรสชั่นและใต�ฝุcนจากทะเลจีนใต�เป[นผลให�พ้ืนท่ีภาคอีสานตอนเหนือและตอนใต�  ได�แก.  จังหวัด
หนองคาย  อุบลราชธานี  ศรีสะเกษ  สุรินทร9  อุดรธานี  สกลนคร  เลย  และบางส.วนของจังหวัด
บุรีรัมย9  มีปริมาณฝนตกอยู.ในเกณฑ9ดีและมีผลต.อการเพาะปลูกข�าวและพืชไร.โดยท่ัวไป  ส.วนตอนกลาง
ของภาคท่ีมีบริเวณติดต.อกับ  จังหวัดขอนแก.น  มหาสารคาม  กาฬสินธุ9  ร�อยเอ็ด  และบางส.วนของ
จังหวัดอุดรธานี  เลย  ชัยภูมิ  นครราชสีมา  และบางส.วนของจังหวัดบุรีรัมย9  ตกอยู.ในท�องท่ีท่ีมีปริมาณ
ฝนตกน�อยและท้ิงช.วงตอนต�นฤดูกาลจนถึงกลางฤดูเพาะปลูกเป[นประจําเกือบทุกปdแม.น้ําและลําน้ําท่ี
สําคัญในภูมิภาคนี้คือ  แม.น้ํามูลและแม.น้ําชีซึ่งมีต�นน้ําเกิดจากเทือกเขาดงพญาเย็นท่ีท�องท่ีจังหวัด
นครราชสีมาและเทือกเขาเพชรบูรณ9ท�องท่ีจังหวัดชัยภูมิโดยไหลผ.านบริเวณพ้ืนท่ีตอนกลางและตอนล.าง
ของภาคแล�วไปบรรจบกันท่ีอําเภอเมืองอุบลราชธานีและไหลลงแม.น้ําโขงท่ีอําเภอโขงเจียม  จังหวัด
อุบลราชธานี  แม.น้ําดังกล.าวมีลําน้ําท่ีสําคัญ  ๆ  เช.น  แม.น้ํามูล  คือ  ลําตะคอง  ลํามูลบน  ลําปลาย
มาศ  ห�วยเสนง  ลําชีน�อย  ห�วยสําราญ  ห�วยขยุง  ลําโดมน�อย  ลําโดมใหญ.  และลําน้ําท่ีสําคัญ  ๆ  
ของแม.น้ําชีได�แก.  ลําชีบน  ลําน้ําพอง  ลําปาวลําเซกา  ลําเซบาย  สําหรับตอนเหนือของภาคมีแม.น้ํา
และลําน้ําสําคัญ  ๆ  ได�แก.  ลําน้ําเลย  ลําน้ําเหือง  ลําน้ําหมัน  ในจังหวัดเลย  แม.น้ําสงคราม  และ 
ลําห�วยหลวงในจังหวัดอุดรธานี  ลําน้ําอูน  ห�วยปลาหาง  ลําน้ําพุงในจังหวัดสกลนคร  แม.น้ําและ 
ลําน้ําดังกล.าวไหลลงแม.น้ําโขง   
   สภาพปcาไม�  สภาพปcาไม�ในภูมิภาคนี้  ประกอบด�วยปcาดงดิบ  ปcาเบญจพรรณ   
ปcาเต็งรัง  ปcาไผ.  และสวนปcา  ป+จจุบันพ้ืนท่ีปcาไม�ในภูมิภาคนี้มีจํานวนน�อยมาก  บางจังหวัด  เกือบจะ
ไม.มีปcาเหลืออยู.อีกเลย  เช.น  จังหวัดมหาสารคาม  ร�อยเอ็ด  และบุรีรัมย9  ส.วนจังหวัดอ่ืน  ๆ  ท่ีมีปcาไม�
เหลืออยู.บ�างก็ไม.เพียงพอต.อการรักษาสภาพอากาศโดยท่ัวไป 
   เศรษฐกิจของภาคอีสาน  ด�านการเกษตร  ส.วนใหญ.เป[นการกสิกรรม  มีพืชหลักท่ี
สําคัญเพียง  5  ชนิดคือ  ข�าว  มันสําปะหลัง  ข�าวโพด  อ�อย  และปอ  ป+ญหาของภาคอีสานในด�าน
การเกษตรก็คือพ้ืนท่ีการเกษตรส.วนใหญ.ยังต�องอาศัยน้ําฝนเป[นสําคัญ  แต.ภาวการณ9ตกของฝนในภาคนี้
มีความไม.แน.นอน  ทําให�ผลผลิตทางการเกษตรท่ีได�มีปริมาณไม.แน.นอนและส.งผลกระทบถึงผลผลิตและ
รายได�ส.วนรวม  นอกจากป+ญหาเรื่องน้ําซ่ึงต�องอาศัยน้ําฝนเป[นส.วนใหญ.แล�วยังมีป+ญหาดินขาดความ
อุดมสมบูรณ9และดินเค็ม  ป+ญหาเกษตรกรขาดความรู�ในการทําการเกษตรท่ีถูกวิธี  ขาดเงินทุนท่ีจะ
พัฒนาท่ีดินของตนเอง  ป+ญหาเหล.านี้ทําให�ผลผลิตต.อไร.อยู.ในเกณฑ9ต่ํา  ประชากรส.วนใหญ.ท่ีมีอาชีพ
การเกษตรตกอยู.ในฐานะยากจน  และมีรายได�เฉลี่ยต.อคนต.อปdต่ํากว.าภาคอ่ืน ๆ ของประเทศ   
ภาคอีสาน  ประกอบด�วยพ้ืนท่ีของ  20  จังหวัด  คือ  หนองคาย  บึงกาฬ  นครพนม  มุกดาหาร  
สกลนคร  อุดรธานี  เลย  ขอนแก.น  หนองบัวลําภู  ชัยภูมิ  มหาสารคาม  กาฬสินธุ9  ร�อยเอ็ด  ยโสธร  
อุบลราชธานี  อํานาจเจริญ  ศรีสะเกษ  สุรินทร9  บุรีรัมย9  และจังหวัดนครราชสีมา   
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   ภูมิประเทศโดยท่ัวไปเป[นแอ.งท่ีราบขนาดใหญ.  ซ่ึงมีทิวเขาก้ันเป[นขอบอยู.ทางด�านทิศ
ตะวันตกและทิศใต�และตะแคงลาดไปทางทิศตะวันออกสู.แม.น้ําโขง  นักภูมิศาสตร9เรียกชื่อลักษณะภูมิ
ประเทศของภาคนี้โดยรวม  ๆ  ว.า  ท่ีราบสูงโคราช  ท่ีสําคัญมี  2  แห.งคือ  ท่ีราบแอ.งโคราช  และท่ี
ราบแอ.งสกลนครท่ีราบแอ.งโคราช  เป[นบริเวณท่ีราบลุ.มแม.น้ํามูล-ชี  ทางด�านทิศใต�ของทิวเขาภูพาน
ครอบคลุมพ้ืนท่ีประมาณ  ¾  ของภาคอีสานท้ังหมด  เป[นท่ีราบท่ีมีเนื้อท่ีกว�างขวางมากท่ีสุดของ
ประเทศ  ความสูงโดยเฉลี่ยของแอ.งท่ีราบนี้มีประมาณ  120-170  เมตร  จากระดับน้ําทะเลปานกลาง
แม.น้ํามูล  แม.น้ําชี  เป[นแม.น้ําครอบคลุมพ้ืนท่ีกว�างใหญ.  มีแควต.าง  ๆ  เป[นจํานวนมากท่ีให�น้ําแก.แม.น้ํา
สายนี้  ได�แก.  ลําคันฉู  แม.น้ําพรม  แม.น้ําเชิญ  แม.น้ําพอง  ลําปาว  ซ่ึงไหลไปลงแม.น้ําชี  แม.น้ําชียาว  
765  กิโลเมตร  และลําพระเพลิง  ลําตะคอง  ลําเชิงไกร  ลําพลับพลา  แม.น้ํายัง  ลําเซบาย  ลําเซบก  
ลําปายมาศ  ลําช ี ห�วยทับทัน  ลําโดมใหญ.  ลําโดมน�อย  ซ่ึงไหลไปลงแม.น้ํามูล  แม.น้ํามูลยาว  750  
กิโลเมตร  แม.น้ําชีไหลมาจากทางด�านทิศตะวันตกเฉียงเหนือของแอ.งโคราชส.วนแม.น้ํามูลไหลมาจาก
ด�านทิศตะวันตกท้ังสองสายบรรจบกันท่ีตําบลหนองบ.ออําเภอเมืองอุบลราชธานี  จากนั้นแม.น้ํามูลไหล
ต.อไปลงแม.น้ําโขงท่ีอําเภอโขงเจียม  จังหวัดอุบลราชธานีท่ีราบสูงโคราชในภาคอีสานมีลักษณะภูมิ
ประเทศซ่ึงแบ.งออกเป[นส.วนใหญ.  ๆ  คือ  ทิวเขาเพชรบูรณ9และทิวเขาดงพญาเย็น  ทิวเขาสันกําแพง  
ทิวเขาภูพาน  ท่ีราบแอ.งสกลนคร  เป[นบริเวณท่ีราบซ่ึงอยู.ระหว.างด�านทิศเหนือของทิวเขาภูพานกับ
แม.น้ําโขง  มีความสูงโดยเฉลี่ย  140-180  เมตร  จากระดับน้ําทะเลปานกลาง  แม.น้ําท่ีไหลอยู.ในแอ.งท่ี
ราบนี้ส.วนใหญ.เป[นสายสั้น  ๆ  ท่ีมีขนาดใหญ.ท่ีสุดคือ  แม.น้ําสงคราม  นอกจากนั้นก็มีห�วยหลวง   
ห�วยสวย  แม.น้ําเลย  และแม.น้ําเหือง  ทุกสายไหลลงสู.แม.น้ําโขงลักษณะภูมิประเทศท่ีพบอยู.โดยท่ัวไป
ในบริเวณแอ.งท่ีราบภาคอีสานมีอยู.  2  ลักษณะ  คือ  ภูมิประเทศแบบโคกสลับแอ.ง  และภูมิประเทศ
แบบท่ีราบลุ.มน้ํา  (จุฬาลงกรณ9  มหาวิทยาลัย.    2534  :  62-65  ;  อ�างอิงมาจาก  อีสาน.    2354  :  
88-90) 
 
 จังหวัดกาฬสินธุ9 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพประกอบ  4  ตราประจําจังหวัดกาฬสินธุ9 
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  รูปบึงใหญ.  ตฤณชาติ  และเมฆพยับฝน  หมายถึง  สัญลักษณ9ของความชุ.มชื้น  และ 
อุดมสมบูรณ9ของภูมิภาคนี้  ทิวเขาตรงสุดขอบฟ̀าคือแนวก้ันเขตแดนกับจังหวัดใกล�เคียงน้ําในบึงท่ีมีสีดํา
เพ่ือให�ตรงกับชื่อของจังหวัดกาฬสินธุ9  ต้ังเป[นเมืองใน  พ.ศ.  2336  เพราะมีชาวเมืองเวียงจันทน9อพยพ
มาต้ังบ�านเรือนอยู.มากท่ีบ�านสงเปลือยทางฝ+�ง  ตะวันออกของริมแม.น้ําปาว  ซ่ึงสีน้ําในขณะนั้นขุ.นข�น  
จังหวัดกาฬสินธุ9แยกออกมาจากจังหวัดมหาสารคาม  ใน  พ.ศ.  2490 
  คําขวัญประจําจังหวัด 
   เมืองฟ̀าแดดสงยาง  โปงลางเลิศล้ํา  วัฒนธรรมผู�ไทย  ผ�าไหมแพรวา  ผาเสวยภูพาน  
มหาธารลําปาว  ไดโนเสาร9สัตว9โลกล�านปd 

  จังหวัดกาฬสินธุ9  ต้ังอยู.ทางทิศตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทยและอยู.ในตอนกลาง
ของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  อยู.ระหว.าง  เส�นรุ�งท่ี  16-17 องศาเหนือ  และอยู.ระหว.าง  เส�นแวง   
ท่ี  103-104  องศาตะวันออก  ห.างจากกรุงเทพมหานคร  ประมาณ  519  กิโลเมตร  มีเนื้อท่ีประมาณ  
6,946.75  ตารางกิโลเมตร  หรือประมาณ  4.4  ล�านไร.  คิดเป[นร�อยละ  4.1  ของพ้ืนท่ีภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ 
 
   

 
 

ภาพประกอบ  5  แผนท่ีจังหวัดกาฬสินธุ9  แสดงอาณาเขตและอําเภอ 
 
 
 

อ.ร+องคํา 

อ.ดอนจาน 

อ.สามชัย 
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  อาณาเขต 
   ทิศเหนือ  ติดจังหวัดสกลนคร  และจังหวัดอุดรธานี  โดยมีลําน้ําปาวและ 
ห�วยลําพันชาดเป[นแนวก้ันแบ.งเขต 
   ทิศตะวันออก ติดจังหวัดร�อยเอ็ด  และจังหวัดมุกดาหาร โดยมีสันป+นน้ําของเทือกเขา 
ภูพานเป[นแนวแบ.งเขต 
   ทิศใต� ติดจังหวัดร�อยเอ็ด  และจังหวัดมหาสารคาม   
   ทิศตะวันตก   ติดจังหวัดมหาสารคาม  และจังหวัดขอนแก.น  โดยมีลําน้ําชีเป[นเส�นแบ.ง 
เขตและบางส.วนติดต.อกับจังหวัดขอนแก.น 
  ภูมิประเทศ 
   ภูมิประเทศจังหวัดกาฬสินธุ9มีลักษณะภูมิประเทศแบ.ง  ออกได�เป[น  3  ตอน  คือ
    1.  ลักษณะพ้ืนท่ีตอนบน  ได�แก.บริเวณอําเภอท.าคันโท  อําเภอคําม.วง  และ  
อําเภอเขาวงซ่ึงเป[นบริเวณแนวเทือกเขาภูพาน  มีภูเขาสลับซับซ�อน  และมีท่ีราบใน  บริเวณระหว.างหุบ
เขาสลับกับปcาทึบได�แก.  ปcาดงมูล  และปcาดงแม.เกด  บริเวณ  ดังกล.าวเป[นแหล.งต�นน้ําลําธารหล.อเลี้ยง  
จังหวัดกาฬสินธุ9  ท่ีสําคัญได�แก.  ลําน้ําปาว  และลําน้ําพาน  ซ่ึงทางราชการได�ก.อสร�างเข่ือนลําปาวข้ึน
เพ่ือเก็บกักน้ําไว�ใช�ในการ  เพาะปลูกท้ังในฤดูฝนและฤดูแล�ง   
    2.  ลักษณะพ้ืนท่ีตอนกลาง  ได�แก.  อําเภอหนองกุงศรี  อําเภอสหัสขันธ9   
อําเภอสมเด็จ  อําเภอห�วยผึ้ง  อําเภอนามน  อําเภอกุฉินารายณ9  และอําเภอห�วยเม็ก  ลักษณะภูมิ
ประเทศ  เป[นเนินเขาสลับกับปcาโปร.ง  และทุ.งราบ 

    3.  ลักษณะพ้ืนท่ีตอนล.าง  ได�แก.บริเวณอําเภอยางตลาด  อําเภอเมืองกาฬสินธุ9  
อําเภอกมลาไสย  และอําเภอร.องคํา  ลักษณะภูมิประเทศ  เป[นท่ีราบตํ่า  เป[นแหล.งเพาะปลูกท่ีสําคัญ
ของจังหวัดกาฬสินธุ9  เป[นบริเวณท่ีรับน้ําชลประทานจากโครงการชลประทานลําปาว  และมีลําน้ําชี   
ลําน้ําพาน  ลําห�วย  บึง  และหนองน้ําท่ัวไป 
   หน.วยการปกครอง  การปกครองแบ.งออกเป[น  18  อําเภอ  135  ตําบล  1584  
หมู.บ�าน 
    1.  อําเภอเมืองกาฬสินธุ9    2. อําเภอคําม.วง 
    3.  อําเภอนามน       4.  อําเภอท.าคันโท 
    5.  อําเภอกมลาไสย      6.  อําเภอหนองกุงศรี 
    7.  อําเภอร.องคํา       8.  อําเภอสมเด็จ 
    9.  อําเภอกุฉินารายณ9     10.  อําเภอห�วยผึ้ง 
    11.  อําเภอเขาวง      12.  อําเภอสามชัย 
    13.  อําเภอยางตลาด     14.  อําเภอนาคู 
    15.  อําเภอห�วยเม็ก      16.  อําเภอดอนจาน 
    17.  อําเภอสหัสขันธ9     18.  อําเภอฆ�องชัย 
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  ประชากร 
   จังหวัดกาฬสินธุ9  มีประชากรท้ังสิ้น  978,583  คน แยกเป[น  ชาย  488,205 คน   
คิดเป[นร�อยละ  49.88  หญิง  490,378  คน  คิดเป[นร�อยละ  50.11 จากการสํารวจปd  พ.ศ.  2555 
  สถาบันการศึกษา 
   ระดับอุดมศึกษา 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏกาฬสินธุ9 
    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน  วิทยาเขตกาฬสินธุ9 
    มหาวิทยาลัยมหามกุฏราชวิทยาลัย  วิทยาลัยศาสนศาสตร9กาฬสินธุ9 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏกาฬสินธุ9 
    สถาบันบัณฑิตพัฒนศิลปq  (วิทยาลัยนาฏศิลปกาฬสินธุ9) 
    สถาบันอาชีวศึกษา 
    วิทยาลัยการอาชีพหนองกุงศรี 
    วิทยาลัยเทคนิคกาฬสินธุ9 
    วิทยาลัยเทคโนโลยีพณิชยการกาฬสินธุ9  (โรงเรียนพณิชยการกาฬสินธุ9) 
    วิทยาลัยการอาชีพคําม.วง 
    วิทยาลัยการอาชีพห�วยผึ้ง 
    วิทยาลัยเทคนิคเขาวง 
    วิทยาลัยสารพัดช.างกาฬสินธุ9 
  เทศกาลและงานประเพณี 
   งานมหกรรมโปงลาง  แพรวาและกาชาด 
   งานมหกรรมวิจิตรแพรวาราชินีแห.งไหม 
   งานมหกรรมวันภูไทโลก 
  แหล.งท.องเท่ียวทางวัฒนธรรมในจังหวัดกาฬสินธุ9 
   อนุสาวรีย9พระยาชัยสุนทร  (ท�าวโสมพะมิตร) 
    ต้ังอยู.หน�าท่ีทําการไปรษณีย9  โทรเลขจังหวัดกาฬสินธุ9  เป[นอนุสาวรีย9หล.อด�วย
สัมฤทธิ์เท.าตัวจริง  ยืนบนแท.น  มือขวาถือกาน้ํา  มือซ�ายถือดาบอาญาสิทธิ์  ชาวกาฬสินธุ9ได�สละทรัพย9
ก.อสร�างอนุสาวรีย9  เพ่ือเป[นการแสดงกตเวทิตาคุณต.อผู�ให�กําเนิดเมืองกาฬสินธุ9 
   พระพุทธสถานภูปอ 
    ต้ังอยู.ตําบลภูปอ  อําเภอเมืองกาฬสินธุ9  ห.างจากจังหวัดกาฬสินธุ9ไปทางทิศเหนือ
ประมาณ  28  กิโลเมตร  ไปทางอําเภอสมเด็จหรืออําเภอสหัสขันธ9  เป[นท่ีประดิษฐพระพุทธรูปโบราณ
ปางไสยาสน9  ฝdมือช.างจากสมัยทวาราวดีจําหลักบนหน�าผา  2  องค9  เป[นท่ีเคารพบูชาของชาวจังหวัด
กาฬสินธุ9และใกล�เคียง องค9แรกประดิษฐานอยู.บนเชิงเขาทางข้ึน องค9ท่ีสอง ประดิษฐานอยู.บนภูปอนอก  
จากภูปอจะเป[นท่ีประดิษฐานของพระพุทธรูปปางไสยาสน9อันศักด์ิสิทธิ์แล�วยัง  เป[นสถานท่ีมีทิวทัศน9
ตามธรรมชาติท่ีสวยงามเหมาะแก.การพักผ.อนหย.อนใจอย.างยิ่ง 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 
 



112 

   พระพุทธไสยาสน9ถํ้าภูค.าว 
    อยู.บ�านนาสีนวล  ตําบลโนนศิลา  อําเภอสหัสขันธ9  ห.างจากตลาดสหัสขันธ9
ประมาณ  6กิโลเมตร  บริเวณถํ้าภูค.าวแต.เดิมเป[นสถานท่ีสําคัญทางศาสนาแห.งหนึ่งป+จจุบันเป[นเพียง  
วัดเล็กๆเป[นท่ีประดิษฐานพระพุทธไสยาสน9ภูค.าวซ่ึงเป[นพระพุทธรูปท่ีแปลกจาก  พระนอนท่ัวไป คือ  
ไสยาสน9ตะแคงซ�าย  ไม.มีพระเกตุมาลา  พระนอนองค9นี้มีประวิติว.าสร�างข้ึน  เม่ือปd  พ.ศ. 2235   
เป[นพระโมคัลลาน  เป[นท่ีเคารพของชาวบ�านท่ัวไป  มีงานนมัสการปlดทองในวันตรุษสงกรานต9ทุกปd
   พุทธสถานภูสิงห9 
    ต้ังอยู.บนยอดเขาภูสิงห9  อําเภอสหัสขันธ9  ใกล�ตลาด  สหัสขันธ9ห.างจากจังหวัด  
34  กม.  มีทางข้ึน  2  ทาง  คือ  ทางราดยางคดเค้ียวข้ึนตามไหล.เขาทางทิศตะวันตก  และทางเดินเท�า   
ทําเป[นบันได  104  ข้ัน  ทางทิศตะวันออก  เป[นสถานท่ีพักผ.อนท่ีร.มรื่นล�อมรอบด�วยธรรมชาติ  ท้ังยัง
มองเห็นทิวทัศน9ของทุ.งนา  หมู.บ�าน  และน้ําในเข่ือนลําปาวอันสวยงามอีกด�วย  พุทธสถานภูสิงห9เป[นท่ี
ประดิษฐานพระพรหมภูมิปาโล  ซ่ึงเป[นพระพุทธรูปปางมารวิชัย  หน�าตักกว�าง  10.5  เมตร   
มีพุทธลักษณะสง.างามเป[นพระพุทธรูปท่ีใหญ.ท่ีสุดในภาคตะวันออกเฉียงเหนือสร�างเม่ือปd  พ.ศ.  2511 
   เมืองฟ̀าแดดสงยาง 
    ต้ังอยู.ในเขตอําเภอกมลาไสย  ห.างจากตัวจังหวัดประมาณ  20  กม.  มีซากอิฐปน
ดินคูเมืองสองชั้น  มีลักษณะเป[นท�องน้ําท่ีพอมองเห็น  คือพระธาตุยาคูผังเมืองรูปไข.แบบทวาราวดีแต.มี
ตัวเมืองสองชั้นเชื่อว.าเกิดจากการขยายตัวเมือง  ชาวนามักขุดพบใบเสมาหินทรายมีลวดลายบ�างไม.มี
บ�าง  ท่ีข้ึนทะเบียนไว�ทางกรมศิลปากร  130  แผ.น  พระพิมพ9ดินเผามีลักษณะเป[นอิทธิพลของสกุลช.าง
คุปตะรุ.นหลัง  อายุประมาณ  1,000–2,000  ปd  มีอยู.ท่ัวไปนอกจากนี้ยังพบกล�องยาสูบดินเผาลวดลาย
อมราวดีก�านขดเป[นรูปตัวมังกร  อายุ  7,000  ปd  ท่ีน.าสนใจคือกล�องยาสูบชนิดเดียวกันแต.ทําด�วยทอง 
สัมฤทธิ์อายุประมาณ  5,000–6,000  ปd  ซ่ึงเป[นเครื่องยืนยันว.ายุคโลหะของสุวรรณภูมิได�เริ่มมาก.อน 
ทุก  ๆ  แห.งในโลกนี้ 
   พระธาตุยาคู 
    ต้ังอยู.กลางทุ.งนาทิศเหนือบ�านเสมา  อําเภอกมลาไสย  ห.างจากจังหวัดกาฬสินธุ9  
ประมาณ19  กิโลเมตร  เป[นศิลปะการก.อสร�างแบบทวาราวดีทําด�วยอิฐดิน  ฐานเป[นรูป  8  เหลี่ยมย.อ
มุมไม�สิบสองขนาดฐานกว�าง  10  เมตร  ยาว10  เมตร  สร�างซ�อนกันเป[นลักษณะแบบจตุรมุข   
สูงจากฐานถึงยอด  8  เมตร  เชื่อกันว.าเป[นเจดีย9บรรจุอัฐิของพระเถระผู�ใหญ.ท่ีชาวเมืองเคารพนับถือ 
   ใบเสมาบ�านก�อม 
    ต้ังอยู.บ�านเสมาตําบลหนองแปน  อําเภอกมลาไสย  (อยู.ภายในเมืองฟ̀าแดดสงยาง)
ทําด�วยศิลาแลง  กว�าง  1  ศอก  หนา  8  นิ้ว  รวม29  แผ.น  และทําด�วยศิลาแลง  จําหลักฐานเป[น
เทวดาผู�ชาย  1  หลัก  ผู�หญิงยืนเคียงกัน  1หลัก  กว�าง  1  ศอกคืบ  ยาว  3  ศอก  หนา  8  นิ้ว        
1  แผ.น  พิพิธภัณฑ9สิรินธร  หรือ  อุทยานโลกไดโนเสาร9ภูกุ�มข�าว  ต้ังอยู.บริเวณเชิงเขาภูกุ�มข�าว   
วัดปcาสักกะวัน  อ.สหัสขันธ9  จ.กาฬสินธุ9  เป[นแหล.งค�นพบซากโครงกระดูกของไดโนเสาร9  ซ่ึงมีอายุกว.า
150  ล�านปd  ท่ีมีความสมบูรณ9  และมากท่ีสุดในประเทศไทย  (มากกว.า  700  ชิ้น)  สมเด็จพระเทพ
รัตนราชสุดาฯ  สยามบรมราชกุมารี  ได�เสด็จมาเปlดเม่ือวันท่ี  9  ธันวาคม  พ.ศ. 2551  
เปlดให�นักท.องเท่ียวเข�าชมทุกวัน  ต้ังแต.เวลา  8.00-17.00  น. 
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   รอยเท�าไดโนเสาร9 
    จังหวัดกาฬสินธุ9ค�นพบรอยเท�าไดโนเสาร9เม่ือวันท่ี  16  พฤศจิกายน  2539  
บริเวณกลางลานหินร.องน้ําห�วยวังเครือจาน  เชิงเขาภูแฝก  เทือกเขาภูพาน  บ�านน้ําคํา  ตําบลภูแล.น
ช�างอําเภอนาคู  จังหวัดกาฬสินธุ9  เป[นรอยเท�าไดโนเสาร9ประเภทเทอร9โรฟอส  จัดอยู.ในกลุ.มคาร9โนซอร9  
ชนิดกินเนื้อ  อายุประมาณ140  ล�านปd  ซ่ึงลักษณะรอยเท�ามีความชัดเจนถึง  7  รอย  ขณะนี้อยู.
ระหว.างการพัฒนาให�เป[นแหล.งท.องเท่ียวท่ีสําคัญอีกแห.งหนึ่งของจังหวัดกาฬสินธุ9  นอกจากนี้ยังขุดพบ
ซากกระโครงกระดูกท่ีวัดบ�านนาไคร�  อําเภอกุฉินารายณ9  และท่ีเชิงเขาวัดภูปอ  อําเภอเมืองกาฬสินธุ9   
   หมู.บ�านพัฒนาวัฒนธรรมผู�ไทยบ�านโคกโก.ง  อําเภอกุฉินารายณ9   
    ห.างจากจังหวัดประมาณ  90  กม.  ได�รับรางวัลชนะเลิศหมู.บ�านวัฒนธรรมดีเด.น
แบบ  HOMESTAY 
   พิพิธภัณฑ9ของดีเมืองกาฬสินธุ9 
    ศาลากลางจังหวัด  (อาคารเดิม)  จัดต้ังเป[นศูนย9สาธิตอาชีพหัตถกรรมจังหวัด
กาฬสินธุ9  ประกอบด�วยห�องจัดแสดงนิทรรศการต.าง  เช.น  ห�องประวัติของจังหวัดกาฬสินธุ9   
ห�องวิถีชีวิตชาวผู�ไทยในอดีต  ท่ีมีหัตถกรรมพ้ืนบ�านต.าง  ๆ  จัดแสดงไว�ห�องเฉลิมพระเกียรติสมเด็จ 
พระนางเจ�าฯ พระบรมราชินีนาถ  ห�องวิถีชีวิตการทํานาชาวนากาฬสินธุ9  ห�องโชว9แพรวา  
ห�องจัดแสดงผลผลิตทางการเกษตร  และห�องจําหน.ายผ�าไหม  สินค�าของท่ีระลึกต.าง  ๆ  ของจังหวัด 
   พุทธอุทยานอ.างเก็บน้ําห�วยสังเคียบ 
    อําเภอสมเด็จ  (ห.างจากจังหวัดประมาณ  42  กม.)นอกจากจะเป[นสถานท่ี
ท.องเท่ียวทางธรรมชาติท่ีสวยงามแล�วยังเป[นท่ีประดิษฐานพระพุทธสมเด็จชุมเย็นม่ิงเมืองกาฬสินธุ9     
อีกด�วย 
   ศูนย9วัฒนธรรมชาวผู�ไทยบ�านโพน  (ศูนย9วิจิตรแพรวาบ�านโพน) อําเภอคําม.วง   
(ห.างจากจังหวัดประมาณ  85  กม.)   
    ประกอบ ด�วยอาคารวิจิตรแพรวา  ศาลาเฉลิมพระเกียรติ  อาคารโปงลางและงาน
การแสดงพ้ืนบ�านอ่ืนๆ  ของจังหวัด  พร�อมกับหาซ้ือผ�าไหมแพรวาและสินค�าของท่ีระลึกต.าง   
จากแหล.งผลิตในราคาท�องถ่ิน 
   เข่ือนลําปาว 

    เป[นเข่ือนดิน  สูงจากท�องน้ํา  33  เมตร  สันเข่ือนยาว  7.8  กิโลเมตร  กว�าง  8  
เมตร  นับเป[นเข่ือนดินยาวท่ีสุดในประเทศไทย  เริ่มก.อสร�างเม่ือ  ปd  พ.ศ.  2506  เพ่ือปlดก้ันลําน้ําปาว
และห�วยยางท่ีบ�านหนองสองห�อง  ตําบลลําปาว  อําเภอเมือง  จังหวัดกาฬสินธุ9  ทําให�เกิดเป[นอ.างเก็บ
น้ําแฝดทางด�านเหนือเข่ือนจึงได�ขุดร.องเชื่อมระหว.างอ.างท้ังสองให�เป[นอ.างเดียวกัน  ซ่ึงตัวอ.างน้ําเก็บน้ํา
ได�  1,430ล�านลูกบาศก9เมตร  มีพ้ืนท่ีรับน้ําเหนือเข่ือน5,960  ตารางกิโลเมตร  ทางเข�าเข่ือนแยกจาก
ทางหลวงสายกาฬสินธุ9– มหาสารคามท่ีกิโลเมตรท่ี  10  ประมาณ  26  กิโลเมตร  เข่ือนลําปาวเป[น
เข่ือนท่ีสร�างข้ึนเพ่ือบรรเทาอุทกภัยและเพ่ือการเกษตรโดยเฉพาะนอกจากนั้นยังเป[นแหล.งเพาะพันธุ9ปลา
เป[นเส�นทางคมนาคมทางน้ําทางบกท้ังยังเป[นสถานท่ีท.องเท่ียวพักผ.อนหย.อนใจ 
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   หาดดอกเกด 
    ซ่ึงเป[นสวนไม�ดอกไม�ประดับท่ีปรับปรุงได�อย.างสวยงาม  อยู.บริเวณหน�าสันเข่ือน 
ลําปาวและอุทยานสัตว9น้ํา  ซ่ึงเป[นศูนย9เพาะปลา  รวมจัดเป[นพิพิธภัณฑ9สัตว9น้ําด�วย  สวนสะออน  
(สถานศึกษาธรรมชาติและสัตว9ปcาลําปาว)  เป[นสวนปcาธรรมชาติอยู.ทางทิศเหนือของเข่ือนลําปาว   
มีเนื้อท่ีประมาณ  1,420  ไร.สร�างข้ึนเพ่ือรักษาปcาธรรมชาติ  ปรับปรุงบริเวณให�สะอาดร.มรื่น  ปลูก
ต�นไม�เพ่ิมเติมแบ.งภายในบริเวณสวนสะออนออกเป[นส.วน  ๆ  โดยสร�างรั้วตาข.ายล�อมรอบ  แล�วนําสัตว9
ปcาในเมืองไทย  ทุกชนิดมาปล.อยไว�เพ่ือให�นักท.องเท่ียวเข�าชมและศึกษา  ตลอดท้ังหาความเพลิดเพลิน
กับธรรมชาติด�วย 
   แหลมโนนวิเศษ 
    เป[นผืนดินท่ียื่นเข�าไปในบริเวณอ.างเก็บน้ําของเข่ือนลําปาว  ต้ังอยู.ท่ี  ตําบลโนนบุรี
อําเภอสหัสขันธ9  ห.างจากตัวจังหวัดกาฬสินธุ9  36  กิโลเมตร  เป[นจุดชมพระอาทิตย9อัสดงท่ีสวยท่ีสุดใน
จังหวัดกาฬสินธุ9  
   เกาะมหาราช   
    เป[นสวนสาธารณะและพักผ.อน  อยู.ท่ีอําเภอหนองกุงศรี  อยู.ริมฝ+�งอ.างเก็บน้ําเข่ือน
ลําปาวตรงข�ามกับแหลมโนนวิเศษ  อําเภอสหัสขันธ9สามารถนั่งเรือหรือแพขนานยนต9ข�ามฟากได�ขณะนี้
จังหวัดได�ทําโครงการพัฒนาถนนรอบเกาะเพ่ือความสะดวกในการเดินทาง 
   น้ําตกแก�งกะอาม 
    อยู.ในเขตบ�านแก�งกะอาม  หมู.ท่ี  6  ตําบลผาเสวย  อําเภอสมเด็จ  ห.างจากท่ีว.า
การอําเภอประมาณ  15  กิโลเมตร  เป[นน้ําตกท่ีกําลังพัฒนาให�เป[นแหล.งท.องเท่ียว  ลักษณะน้ําตกเป[น
แก.งหินเรียงรายเป[นแนวยาว  มีลานหินกว�าง  สามารถจัดงานเทศกาลประจําปdได�  มีถํ้ากว�างสามารถ
เข�าพักผ.อนได�  การเดินทางเข�าชมทิวทัศน9สะดวกทุกฤดูกาล 
   ผาเสวย 
    ต้ังอยู.บนเทือกเขาภูพานในเขตบ�านแก�งกะอาม  หมู.ท่ี  6  ตําบลผาเสวย   
เดิมชาวบ�านเรียกว.า  “ผารังแร�ง”  เม่ือ  พ.ศ.  2497  พระบาทสมเด็จพระเจ�าอยู.หัวและสมเด็จพระนาง
เจ�าพระบรมราชินีนาถเสด็จผ.านและเสวยพระกระยาหารกลางวัน  จึงเรียกท่ีประทับแห.งนั้นว.า   
“ผาเสวย”  ซ่ึงมีลักษณะหน�าผาสูงชันต้ังอยู.บนเหวลึก  ชาวบ�านเรียกกันว.า“เหวหําหด”  บนหน�าผา
เสวยสามารถชมทัศนียภาพ  และเป[นท่ีผักผ.อนหย.อนใจได�เป[นอย.างดี  ระยะทางห.างจากท่ีว.าการอําเภอ
สมเด็จ  17  กิโลเมตร  เส�นทางสายสมเด็จ–สกลนคร 
   พุทธอุทธยาน  “เกาะแก�วเบญจรัตน9” 
    ต้ังอยู.กลางอ.างเก็บน้ําห�วยสังเคียบ  อําเภอสมเด็จ  ห.างจากจังหวัดประมาณ  42  
กิโลเมตร  นอกจากจะเป[นสถานท่ีท.องเท่ียวทางธรรมชาติท่ีสวยงามแล�วยังเป[นท่ีประดิษฐานของพระ
พุทธสมเด็จชุ.มเย็นม่ิงเมืองกาฬสินธุ9  หล.อด�วยโลหะทองเหลืองรมดํา  จําลองจากพระพุทธรูปหลวงพ.อ
องค9ดํา  ซ่ึงเป[นพระคู.บ�านคู.เมืองกาฬสินธุ9 
   อาหารพ้ืนบ�านและของฝากท่ีมีชื่อเสียง  ได�แก.  เนื้อทุบ  หมูทุบ  ไส�กรอก  แหนมคลุก  
ส�มตํา  ไก.ย.าง  น้ําพริกแจ.วบอง  ตําเม่ียง  หมูเค็มปรุงรส  เป[นต�น 
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 จังหวัดขอนแก.น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพประกอบ  6  ตราประจําจังหวัดขอนแก.น 

 
  1.  สัญลักษณ9ประจําจังหวัด 
   ตราและเครื่องหมายราชการ  คือ  ภาพเจดีย9ประดิษฐานบนตอไม�ด�านข�างท้ังสองข�าง
เป[นภาพต�นไม�  อันเป[นสัญลักษณ9จากตํานานเมืองท่ีกล.าวว.า  ในเมืองเคยมีต�นมะขามใหญ.อยู.ต�นหนึ่ง  
ต.อมาถูกตัดโค.นลงเหลือแต.ตอท้ิงไว�หลายปd  ภายหลังตอไม�นั้นกลับงอกงามมีก่ิงก�านสาขาข้ึนอีก  
ชาวเมืองเห็นเป[นนิมิตอันดี  จึงได�สร�างพระเจดีย9ครอบทับตอไม�นั้น  และถือเป[นสิ่งท่ีเคารพบูชาสืบมา  
(ราชกิจจานุเบกษา.  เล.มท่ี  121.  ตอนพิเศษ  129  ง.   2547  :  ไม.มีเลขหน�า)  
  2.  ท่ีตั้งและอาณาเขต 
   จังหวัดขอนแก.นต้ังอยู.ทางตอนกลางของภาคอีสาน  มีพ้ืนท่ี  10,885  ตารางกิโลเมตร
หรือ  6.8  ล�านไร.  มีอาณาเขตติดต.อกับพ้ืนท่ีใกล�เคียง  ได�แก.  ทิศเหนือ  ติดต.อกับ  จังหวัดเลย  
จังหวัดหนองบัวลําภูและจังหวัดอุดรธานี  ทิศตะวันออก  ติดต.อกับ  จังหวัดกาฬสินธุ9และจังหวัด  
มหาสารคาม  ทิศใต�  ติดต.อกับ  จังหวัดนครราชสีมาและจังหวัดบุรีรัมย9  และทิศตะวันตก  ติดต.อกับ
จังหวัดชัยภูมิและจังหวัดเพชรบูรณ9  (สํานักงานจังหวัดขอนแก.น.    2553  :  14)   
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ภาพประกอบ  7  แผนท่ีจังหวัดขอนแก.น 
 
   ดอกไม�ประจําจังหวัด  คือ  ดอกราชพฤกษ9  หรือดอกคูน  (Cassia  Fistula) 
คําขวัญประจําจังหวัด  คือ  พระธาตุขามแก.น  เสียงแคนดอกคูน  ศูนย9รวมผ�าไหม  ร.วมใจผูกเสี่ยว  
เท่ียวขอนแก.นนครใหญ.  ไดโนเสาร9สิรินธรเน.  สุดเท.เหรียญทองมวยโอลิมปlก  (สํานักงานจังหวัด
ขอนแก.น.    2553  :  เว็บไซต9) 
  3.  ประชากร  เศรษฐกิจและเขตการปกครอง 
   ในปd  พ.ศ.  2553  มีประชากร  1,767,601  คน  เป[นชาย  876,252  คน  หญิง  
891,349  คน  (กรมการปกครอง  กระทรวงมหาดไทย.    2554  :  1)  ด�านเศรษฐกิจ  ในปd  พ.ศ.  
2551  มีผลิตภัณฑ9มวลรวมจังหวัด  (Gross  Provincial  Product  :  GPP)  จํานวน  135,363  ล�าน
บาทเป[นลําดับท่ี  2  ของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  สาขาการผลิตท่ีสร�างความเจริญเติบโตทาง
เศรษฐกิจ  คือ  สาขานอกภาคเกษตร  ได�แก.  สาขาอุตสาหกรรม  การขายส.งขายปลีก  ส.วนภาคเกษตร
มีมูลค.า  15,425  ล�านบาท  จังหวัดขอนแก.นแบ.งเขตการปกครองออกเป[น  26  อําเภอ  ได�แก.อําเภอ
เมืองขอนแก.น  บ�านฝาง  พระยืน  หนองเรือ  ชุมแพ  สีชมพู  น้ําพอง  อุบลรัตน9  กระนวน  บ�านไผ.  
เปeอยน�อย  พล  แวงใหญ.  แวงน�อย  หนองสองห�อง  ภูเวียง  มัญจาคีรี  ชนบท  เขาสวนกวาง   
ภูผาม.าน  ซําสูง  โคกโพธิ์ไชย  หนองนาคํา  บ�านแฮด  โนนศิลา  และอําเภอเวียงเก.า มีเขตการปกครอง
ระดับตําบล  198  ตําบล  ระดับหมู.บ�าน  2,139  หมู.บ�าน  มีการปกครองส.วนท�องถ่ิน  ประกอบด�วย  

อ. เวียงเก+า 

อ. โนนศิลา 

อ. บ�านแฮด 

อ.ซําสูง 

อ.โคกโพธิ์ชัย 
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องค9การบริหารส.วนจังหวัดขอนแก.น  เทศบาลนคร  1  แห.ง  เทศบาลเมือง  3  แห.ง  เทศบาลตําบล  
62  แห.ง  และองค9การบริหารส.วนตําบล  158  แห.ง  (สํานักงานจังหวัดขอนแก.น.    2553  :  เว็บไซต9) 
  4.  ประเพณีวัฒนธรรม   
   จังหวัดขอนแก.น  มีขนบธรรมเนียม  ประเพณี  วัฒนธรรม  และการละเล.นพ้ืนเมือง
ท่ีสําคัญท่ีนิยมปฏิบัติสืบต.อกันมา  แต.โบราณจนถึงป+จจุบัน 
    เทศกาลดอกคูณเสียงแคนจัดข้ึนระหว.างวันท่ี  13 -15  เมษายน  ของทุกปd  
บริเวณบึงแก.นนครซ่ึงเป[นสถานท่ีพักผ.อนหย.อนใจ  และชุมนุมสังสรรค9ของชาวขอนแก.น  ช.วงเวลา
จะจัดในช.วงระหว.างวันท่ี  13- 15  เมษายนของทุกปd  ความสําคัญเป[นงานท่ีจัดข้ึนเพ่ือชุมนุม
สังสรรค9ของชาวขอนแก.นในงานนี้จะตกแต.งด�วยดอกไม�หลากสี  เพ่ือความสวยงามและแนวคิด
สร�างสรรค9จุดเด.นของงานจะเป[นความงามของขบวนรถบุปผาชาติเสียงเพลงและสาวงาม 
ความเป[นมาของถนนข�าวเหนียว 
    แต.เดิมจังหวัดขอนแก.นไม.ค.อยมีแหล.งท.องเท่ียวท่ีน.าสนใจ  และแหล.งท.องเท่ียว
ส.วนใหญ.ก็อยู.ห.างจากตัวเมืองทําให�เม่ือมีการจัดงานประเพณีต.าง  ๆ  จึงไม.มีผู�มาเยือนมากมายนัก
เทศบาลนครขอนแก.นมีความคิดที่จะผลักดันให�จังหวัดขอนแก.นให�เป[นสุดยอดงานสงกรานต9อีสาน
จึงได�เสนอถนนสายหลักท่ีเล.นน้ําสงกรานต9ได�สนุกสนาน  เช.นเดียวกับถนนข�าวสารท่ีกรุงเทพฯ   
จึงใช�ชื่อสถานท่ีเล.นสงกรานต9ท่ีขอนแก.นว.า  "ถนนข�าวเหนียว"เพ่ือรองรับการเล.นสงกรานต9ของคน
ขอนแก.น  คนภาคอีสานและคนจากท่ีอ่ืน  ๆ  ในปd  2545  โดยกําหนดสถานท่ีท่ีจัดเป[นถนนข�าว
เหนียวข้ึนท่ีบริเวณถนนหลังสํานักงานเทศบาลนครขอนแก.นซ่ึงก็ได�รับการตอบรับเป[นอย.างดีจาก
ประชาชนชาวขอนแก.นและใกล�เคียงแต.เนื่องจากถนนดังกล.าวมีความคับแคบ  การจัดงานในปd  
2546  จึงย�ายมาอยู.ท่ีถนนศรีจันทร9ซ่ึงมีกิจกรรมจัดข้ึนให�สนุกสนานกันเต็มท่ีต้ังแต.วันท่ี  13-15  

เมษายน  โดยมีเวทีกิจกรรมท่ีน.าสนใจมากมาย  ทําให�ถนนศรีจันทร9แห.งนี้มีสีสันแห.งความสนุกต้ังแต.
นั้นเป[นต�นมา  เทศบาลจึงได�ปรับรูปแบบการจัดงานเป[น  "สุดยอดสงกรานต9อีสานเทศกาลดอกคูน
เสียงแคน  และถนนข�าวเหนียว"  โดยแบ.งการจัดกิจกรรมเป[น  2  โซนคือบริเวณบึงแก.นนคร   
เป[นโซนของวัฒนธรรมท่ีควรค.าแก.การอนุรักษ9  ส.วนท่ีถนนข�าวเหนียว  (ถนนศรีจันทร9)  เป[นโซน
กิจกรรมตามสมัยนิยมทําให�งานสงกรานต9ท่ีจังหวัดขอนแก.นได�รับความสนใจจากนักท.องเที่ยวท้ัง
ชาวไทยและชาวต.างประเทศหลั่งไหลมาเท่ียวสงกรานต9เพ่ิมข้ึนทุกปdจนได�รับการบรรจุให�เป[นหนึ่งใน
กิจกรรมสุดยอดประเพณีสงกรานต9ในภูมิภาคต.าง  ๆ ท่ัวประเทศท่ีประชาชนให�ความสนใจมาเที่ยว
เป[นจํานวนมากงานเทศกาลไหมและประเพณีผูกเสี่ยวจัดข้ึนเป[นประจําทุกปd  ในช.วงปลายเดือน
พฤศจิกายน  ถึงต�นเดือนธันวาคม  เป[นเวลา  10  วัน  10  คืน  บริเวณสนามกีฬากลางจังหวัด  

ช.วงเวลา  จะจัดเป[นประจําทุก  ๆ  ปdในระหว.างวันท่ี  29  พฤศจิกายน  ถึง  10  ธันวาคมบริเวณ
สนามกีฬากลางจังหวัด  งานเทศกาลไหมและประเพณีผูกเสี่ยวนี้สืบเนื่องมาจากประชาชนในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ  มีอาชีพรองท่ีนอกเหนือจากการทํานา  คือการปลูกหม.อนเลี้ยงไหม  ทอผ�าต.าง 

ๆ ซ่ึงทางราชการได�ให�การสนับสนุนจนจังหวัดขอนแก.นเป[นแหล.งผลิตผ�าไหมท่ีมีชื่อเสียงประกอบ
กับมีประเพณีการผูกเสี่ยวซ่ึงเป[นขนบธรรมเนียมด้ังเดิมของภาคอีสานท่ีมุ.งให�คนรุ.นเดียวกันรักใคร.
เป[นพ่ีเป[นน�องช.วยเหลือกันเรียกว.า  “คู.เสี่ยว”  เพ่ือมุ.งส.งเสริมอาชีพการทอผ�าไหมและรักษา
ขนบธรรมเนียมประเพณีด้ังเดิมไว�ในงานจะมีขบวนแห.คู.เสี่ยวและพานบายศรีของอําเภอต.าง ๆ   
มีพิธีผูกเสี่ยวการประกวดผลิตภัณฑ9พ้ืนบ�าน  งานพาข�าวแลง  (การรับประทานอาหารคํ่าแบบ
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พ้ืนเมืองอีสาน)  การแสดงศิลปวัฒนธรรมพ้ืนบ�าน  และการออกร�าน 
    ความสําคัญประเพณีผูกเสี่ยว  เป[นประเพณีดั้งเดิมของชาวอีสาน  ท่ีสืบทอดกัน
มาต้ังแต.บรรพบุรุษคําว.า  "เสี่ยว"  หมายถึงเพ่ือนรัก  เพ่ือนสนิท  ท่ีเก้ือกูลและเอ้ืออาทรต.อกันร.วม
สุขร.วมทุกข9  เห็นอกเห็นใจซ่ึงกันและกันเหมือนญาติสนิท  บางทีเรียกว.า  "เพ่ือนตาย"  ก็มี  จังหวัด
ขอนแก.น  จึงขอเชิญชวนชาวอีสานทุกคนได�ร.วมใจผูกเสี่ยวเพ่ือสร�างสัมพันธภาพแห.งความรัก  

ความผูกพันสืบทอดมรดกวัฒนธรรมอันดีงามของชาวอีสานในงานเทศกาลไหม  ประเพณีผูกเสี่ยว  

และงานกาชาดขอนแก.น 
    เทศกาลไหว�พระธาตุขามแก.นจัดข้ึนเป[นประจําทุกปd  ในวันเพ็ญเดือนหก   
(วันข้ึน  15  คํ่า  เดือน6)  ณ  วัดเจติยะภูมิ  เป[นงานเฉลิมฉลองพระธาตุเพ่ือให�ประชาชนได�สักการะ
พระธาตุคู.บ�านคู.เมือง  ในงานมีการแสดงศิลปะพ้ืนบ�านและการออกร�านจําหน.ายสินค�าต.าง ๆ 
  5.  แหล.งท.องเท่ียวสําคัญทางวัฒนธรรมท่ีสําคัญ 
   จังหวัดขอนแก.น  เป[นดินแดนท่ีมีอารยะธรรมมาช�านานแล�ว  มีการต้ังชุมชนอยู.อาศัย
กันมาไม.น�อยกว.า 2500  ปdมาแล�ว  และอยู.ต.อเนื่องกันมาหลายยุคหลายสมัย  มีโบราณสถาน  และ
โบราณวัตถุปรากฏอยู.เป[นจํานวนมากต้ังแต.สมัยก.อนประวัติศาสตร9  ต.อเนื่องมาตามลําดับจนถึงป+จจุบัน 
    โบราณสถานสมัยก.อนประวัติศาสตร9   
     แหล.งโบราณคดีโนนนกทา   อยู.ท่ีบ�านนาดี  ตําบลกุดธาตุ  ก่ิงอําเภอหนองนา
คํา  เป[นร.องรอยการอยู.อาศัยท่ีเก.าท่ีสุดของ  จังหวัดขอนแก.นเท.าท่ีพบในป+จจุบันคือ  ประมาณ  3500  
ปdมาแล�ว  ลักษณะเป[นเนินดินเต้ีย  ๆ  ขนาด  กว�างประมาณ  50 เมตร  ยาวประมาณ  100 เมตร  
จากการขุดค�นทางโบราณคดี  พบว.าได�มีการเพาะปลูกกันมาต้ังแต.ยุคเริ่มแรกของการอยู.อาศัย  รวมท้ังมี
สัตว9เลี้ยงเพ่ือใช�งานและเป[นอาหาร  มีการผลิตเครื่องมือเครื่องใช�ท่ีทําจากเหล็ก  และสําริด   
     แหล.งโบราณคดีโนนชัย  อยู.ท่ีบ�านโนนชัย  อําเภอเมือง  ฯ  ลักษณะเป[นเนินดิน
ขนาดใหญ.  พบหลักฐานการต้ังชุมชน  เม่ือ  2500  ปdมาแล�ว  มีการทํานาข�าว  และผลิตเครื่องใช�เหล็ก  
และสําริด  มีการติดต.อแลกเปลี่ยนสินค�ากับชุมชนร.วมสมัยท่ีห.างไกล  มีการเลี้ยงสัตว9หลายชนิด   
มีการใช�ภาชนะดินเผาเนื้อหยาบเคลือบน้ําโคลนสีแดง  และเขียนลายสี   
    โบราณสถานต.อเนื่องสมัยประวัติศาสตร9   
     เมืองโบราณโนนเมือง  อยู.ท่ีบ�านนาโพธิ์  ตําบลชุมแพ  อําเภอชุมแพ  เป[นท่ีอยู.
อาศัยของชุมชนโบราณท่ีมีการพัฒนาต.อเนื่องต้ังแต.สมัยก.อนประวัติศาสตร9ตอนปลาย  ประมาณ  2500  
ปdมาแล�ว  ตลอดมาจนถึงสมัยทวาราวดีระยะนี้มีการขุดคูน้ําเป[นคูเมืองสร�างคันดินเป[นกําแพงเมือง  เป[น
ขอบเขตเมืองสองวงซ�อนกันเมืองนี้ได�อยู.มาถึงสมัยลพบุรีจึงท้ิงร�างไปในท่ีสุด  เมืองชั้นในรูปทรงค.อนข�าง
กลมมีเส�นผ.าศูนย9กลาง  ประมาณ  420  เมตร  เมืองชั้นนอกรูปทรงยาวรีมีเส�นผ.าศูนย9กลางประมาณ   
600  เมตร  มีเสมาหินทรายป+กอยู.ในเมืองและพ้ืนท่ีโดยรอบ  จากการขุดค�นพบว.า  มีการฝ+งศพเป[น
จํานวนค.อนข�างมากนับว.าเป[นโบราณสถานท่ีสําคัญแห.งหนึ่งของจังหวัดขอนแก.น   
     เมืองโบราณบ�านเมืองเพีย  อยู.ท่ีบ�านเมืองเพีย ตําบลเมืองเพีย  อําเภอบ�านไผ.  
ลักษณะเมืองเป[นเนินดินรูปวงรี  เส�นผ.าศูนย9กลาง  ประมาณ  2  กิโลเมตร  มีคูน้ําคันดินล�อมรอบสอง
ชั้น  จากการสํารวจพบภาชนะบรรจุกระดูก  แท.งหินบดยา แม.พิมพ9แหวนหรือกําไลดินเผา  พระพุทธรูป
ปางสมาธิทําด�วยหินทราย  เครื่องมือเหล็ก  เครื่องประดับสําริด  ลูกป+ดแก�ว  และหิน  บริเวณเมืองยังมี
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ใบเสมาหินทรายท้ังแบบเรียบ  และแบบมีลวดลายหม�อน้ํา   
     เมืองโบราณชัยวาน  อยู.ท่ีบ�านโพธิ์ไชย  ตําบลโพธิ์ไชย  อําเภอโคกโพธิ์ไชย   
ตัวเมืองมีรูปทรงเป[นวงรี  ลักษณะเป[นเนินดินมีคูน้ําคันดินล�อมรอบ  เส�นผ.าศูนย9กลาง  ประมาณ 800  
เมตร  ในบริเวณเมืองพบโบราณวัตถุเนื่องในพระพุทธศาสนาหลายประเภท  และโบราณวัตถุสมัยก.อน
ประวัติศาสตร9บางส.วน  โบราณวัตถุท่ีสําคัญคือ  พระเจ�าใหญ.พระพุทธรูปปางสมาธิทําด�วยหินทราย   
ได�พบกลุ.มเสมาอีกสามกลุ.ม  กลุ.มแรกอยู.บริเวณใกล�กับพระเจ�าใหญ.  มีเสมาป+กอยู.รอบเนินดินท้ัง 
แปดทิศ  กลุ.มท่ีสองเรียกว.าสิมมะลิอยู.หกหลัก  กลุ.มท่ีสามอยู.บริเวณวัดปcามีประมาณสิบกว.าหลัก   
     เมืองโบราณดงเมืองแอม  อยู.ท่ีบ�านดงเมืองแอม  ตําบลดงเมืองแอม  อําเภอ 
เขาสวนกวาง  เป[นเมืองโบราณขนาดใหญ.ท่ีสุดแห.งหนึ่งของประเทศไทย  มีขนาดตามแนวตะวันออก-
ตะวันตก  ประมาณ  2400  เมตร  มีผังเมืองเป[นเมืองแฝดสองวงต.อเนื่องกัน  เมืองทางด�านทิศตะวันตก
มีรูปทรงสี่เหลี่ยมผืนผ�ามุมมน  เมืองทางด�านทิศตะวันออก  มีรูปทรงวงรีแต.ด�านทิศใต�ขยายแผ.อ�อมไป
ทางทิศตะวันตก  พบศิลาจารึกบนแผ.นหินทราย  จารึกด�วยภาษาสันสกฤต  อักษรป+ลลวะ  มีอายุอยู.
ประมาณพุทธศตวรรษท่ี  12  พบร.องรอยการอยู.อาศัยมาต้ังแต.ก.อนประวัติศาสตร9ตอนปลาย   
ซากโบราณสถานศิลาแลงในวัฒนธรรมลพบุรี  โบราณสถานสมัยวัฒนธรรมทวาราวดี   
     พระพุทธไสยาสน9ภูเวียง  อยู.ท่ีบ�านโนนสะอาด  ตําบลไชยสอ  อําเภอชุมแพ   
เป[นประติมากรรมสลักบนหน�าผาเป[นรูปพระพุทธไสยาสน9  พระพุทธไสยาสน9องค9นี้สร�างตามพุทธศิลปq
แบบทวาราวดี  ผสมผสานกับฝdมือช.างท�องถ่ินอีสานตามคตินิยมการสลักภาพพระพุทธรูปบนผาหิน  
หรือผนังถํ้า  ชาวขอนแก.นมีประเพณีปdนเขาข้ึนไปนมัสการองค9พระนอนนี้เป[นประจําทุกปd   
ในเดือนเมษายน   
     ชุมชนโบราณบ�านบัวสิมมา  อยู.ท่ีบ�านบัวสิมมา  ตําบลโนนอุดม  อําเภอชุมแพ   
เป[นชุมชนโบราณในวัฒนธรรมทวาราวดีอยู.ต.อเนื่องมาถึงสมัยวัฒนธรรมลพบุรี  พบกลุ.มเสมาหินทราย
ป+กกระจายเป[นวงภายในบริเวณวัดหนองสระพังมีขนาดต.าง  ๆ  กัน  บางแผ.นสลักเป[นเสารองรับวงล�อ
พระธรรมจักรตามแบบศิลปะอินเดียบางแผ.นทําลวดลายแกนกลางเป[นสันรูปสถูปหินทรายแกะสลักเป[น
เศียรนาคฝ+งจมทรายอยู.บริเวณเดียวกันนอกจากนี้บริเวณใกล�เคียงยังมีเนินดินท่ีพบโบราณวัตถุเป[น 
กลุ.ม  ๆ  อีก  3  กลุ.มคือ   
      กลุ.มแรก  ดอนปูcตามีฐานรากโบราณสถานศิลาแลง  สระน้ําโบราณ  และ
เสมาหินทรายสามแผ.นเคยพบพระพุทธรูปสําริดและพระพุทธรูปหินอ.อนสีขาว 
       1.  พระธาตุขามแก.น  ต้ังอยู.ท่ีวัดเจติยภูมิ  อําเภอน้ําพอง  เป[นพระธาตุ
เก.าแก.ท่ีเคารพสักการะของชาวขอนแก.นและจังหวัดใกล�เคียง  เป[นเจดีย9ทรงบัวต้ังบนฐานสี่เหลี่ยม 
       2.  หมู.บ�านผ�าไหมชนบท  ต้ังอยู.ท่ีอําเภอชนบท  มีการผลิตผ�าไหมท่ี
งดงามเป[นการทอแบบด้ังเดิมและทอในระบบอุตสาหกรรม  เป[นแหล.งผ�าไหมมัดหม่ีท่ีนักท.องเท่ียวนิยม
แวะชมและซ้ือเป[นของฝาก 
       3.  เข่ือนอุบลรัตน9  ต้ังอยู.ท่ีอําเภอน้ําพอง  เป[นเข่ือนอเนกประสงค9ขนาด
ใหญ.ท่ีสุดในภาคอีสาน  สร�างก้ันลําน้ําพอง  บริเวณเข่ือนมีทิวทัศน9สวยงามและมีสิ่งอํานวยความสะดวก
สําหรับการท.องเท่ียวครบครัน  เป[นแหล.งท.องเท่ียวท่ีได�รับนิยมมากทุกฤดู  
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   6. ร�านอาหารท่ีมีชื่อเสียง
   6.1  ร�านอาหาร
เป[นร�านอาหารไทยอีสานบรรยากาศริมบึงแก.นนคร
ต�มไก.บ�าน  อ.อมปลาและแกงค่ัวหอยขม
   6.2  กลุ.มร�านค�าไก.ย.างเขาสวนกวาง
เป[นกลุ.มร�านค�าไก.ย.างประมาณ
อาหารอีสานท่ีมีเอกลักษณ9และมีชื่อเสียง
   6.3  สวนอาหารปลาป`าใหญ.
ร�านอาหารอีสาน  รายการอาหารท่ี
ไข.มดแดง  ส�มปลาทอดและกุ�งเต�นหน.อไม�ส�ม
   6.4  ร�านอาหารประไพ
บ�านเป[ด  อําเภอเมืองขอนแก.น
ปลาตอง  แกงผักหวานใส.ไข.มดแดงและแกงค่ัวหอยขม
  นอกจากนี้ยังมี
ท่ีมีชื่อเสียง  เช.น  กลุ.มแม.บ�านทําขนมทองพับ
นักท.องเท่ียวอีกด�วย 
 จังหวัดเลย 

  คําขวัญประจําจังหวัด
   เมืองแห.งทะเลภูเขา
  คําขวัญประจําอําเภอภูเรือ
    ดอกไม�งามสามฤดู
  ต�นไม�ประจําจังหวัด
   สนสามใบ  
  ดอกไม�ประจําจังหวัด
   พุด  (อินถะหวา

ร�านอาหารท่ีมีชื่อเสียง 
ร�านอาหารเจซีริมบึงแก.นนคร  ถนนรอบบึง  อําเภอเมืองขอนแก.น

เป[นร�านอาหารไทยอีสานบรรยากาศริมบึงแก.นนคร  รายการอาหารท่ีโดดเด.น  ได�แก.
อ.อมปลาและแกงค่ัวหอยขม   

กลุ.มร�านค�าไก.ย.างเขาสวนกวาง  ต้ังอยู.ริมถนนมิตรภาพ  อําเภอเขาสวนกวาง
ประมาณ  140  ร�าน  ต้ังเรียงตามแนวยาวสองข�างทาง  เป[นร�านค�าไก.ย.าง

อาหารอีสานท่ีมีเอกลักษณ9และมีชื่อเสียง  เปlดให�บริการต้ังแต.  09.00–20.00  น.
สวนอาหารปลาป`าใหญ.  ต้ังอยู.ท่ีถนนรอบบึงแก.นนคร  อําเภอเมืองขอนแก.นเป[น

รายการอาหารท่ีโดดเด.น  ได�แก.  ส�มตํา  ปลาเผา  ต�มไก.บ�าน  แกงผักหวานใส.
ส�มปลาทอดและกุ�งเต�นหน.อไม�ส�ม  เปlดให�บริการต้ังแต.  10.00–22.00

ร�านอาหารประไพ  ต้ังอยู.ท่ีถนนสนาม  (ทางไปสนามบินขอนแก.น
อําเภอเมืองขอนแก.น  เป[นร�านอาหารไทยอีสาน  รายการอาหารท่ีโดดเด.น
แกงผักหวานใส.ไข.มดแดงและแกงค่ัวหอยขม 

นอกจากนี้ยังมีสินค�าจําหน.ายเป[นของฝากจากกลุ.มแม.บ�านแปรรูปผลิตภัณฑ9อาหาร
กลุ.มแม.บ�านทําขนมทองพับ  ทองม�วน  แปรรูปน้ําพริก  อําเภอบ�านฝาง

 
 
 

ภาพประกอบ  8  ตราประจําจังหวัดเลย 
 

คําขวัญประจําจังหวัด   
เมืองแห.งทะเลภูเขา  สุดหนาวในสยาม 

คําขวัญประจําอําเภอภูเรือ 
ดอกไม�งามสามฤดู 

ต�นไม�ประจําจังหวัด   
  (Pinus  kesiya) 

ดอกไม�ประจําจังหวัด 
อินถะหวา) 

120 

อําเภอเมืองขอนแก.น   
ได�แก.  เม่ียงปลา  ส�มตํา  

อําเภอเขาสวนกวาง  
เป[นร�านค�าไก.ย.าง  และ

. 
อําเภอเมืองขอนแก.นเป[น

แกงผักหวานใส. 
22.00  น. 

ทางไปสนามบินขอนแก.น)  ตําบล 
รายการอาหารท่ีโดดเด.น  ได�แก.  หมกลาบ

กลุ.มแม.บ�านแปรรูปผลิตภัณฑ9อาหาร   
อําเภอบ�านฝาง  ไว�บริการ
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  อาณาเขต 
   ทิศเหนือ  ติดต.อกับแขวงไซยะบูลีและแขวงเวียงจันทน9 สาธารณรัฐประชาธิปไตย
ประชาชนลาว โดยมีแม.น้ําโขงไหลก้ันพรมแดนระหว.างกัน 
   ทิศตะวันออก  ติดต.อกับจังหวัดหนองคาย  จังหวัดอุดรธานี  และจังหวัดหนองบัวลําภู 
   ทิศใต�  ติดต.อกับจังหวัดขอนแก.นและจังหวัดเพชรบูรณ9 
   ทิศตะวันตก ติดต.อกับจังหวัดพิษณุโลก 
  ท่ีตั้งและภูมิประเทศ 
   จังหวัดเลยต้ังอยู.ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  ตอนบนของประเทศไทย  มีพ้ืนท่ี
ท้ังหมด  11,424,612  ตารางกิโลเมตร  หรือ  7,140,382  ไร.  หรือประมาณร�อยละ  6.77 ของพ้ืนท่ีใน
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
   สภาพภูมิศาสตร9ของจังหวัดเลยเป[นท่ีราบสูง  มีภูเขาสูงกระจัดกระจาย  โดยเฉพาะ
ทางตะวันตกและทางด�านใต�ของจังหวัด  ท้ังนี้ยังมีแหล.งน้ําสําคัญคือแม.น้ําโขง  ในบริเวณตอนบนของ
จังหวัด 

 
 
 

ภาพประกอบ  9  แผนท่ีแสดงจังหวัดเลย 

อ. หนองหิน 

อ. เอราวัณ 
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   การปกครองแบ.งออกเป[น  14  อําเภอ  89  ตําบล  839  หมู.บ�าน 
    1.  อําเภอเมืองเลย 
    2.  อําเภอนาด�วง 
    3.  อําเภอเชียงคาน 
    4.  อําเภอปากชม 
    5.  อําเภอด.านซ�าย 
    6.  อําเภอนาแห�ว 
    7.  อําเภอภูเรือ 
    8.  อําเภอท.าลี่ 
    9.  อําเภอวังสะพุง 
    10. อําเภอภูกระดึง 
    11. อําเภอภูหลวง 
    12. อําเภอผาขาว 
    13.  อําเภอเอราวัณ 
    14.  อําเภอหนองหิน 
   จังหวัดเลยต้ังอยู.บนพ้ืนท่ีราบสูงโคราช  หรือท่ีเรียกกันว.า  แอ.งสกลนคร  ลักษณะภูมิ
ประเทศส.วนใหญ.เป[นทิวเขาในแนวทางทิศเหนือใต�  และจะมีพ้ืนท่ีราบลุ.มระหว.างหุบเขาท่ีไม.ใหญ.มาก
นัก  สลับกันอยู.ในแนวเทือกเขา 
   ลักษณะทางภูมิอากาศ 
    จังหวัดเลยเป[นจังหวัดท่ีเรียกได�ว.าหนาวท่ีสุดของประเทศ  เคยมีอุณหภูมิต่ําสุด
ประมาณ  -1.3  องศาเซลเซียส  (2  มกราคม  พ.ศ.  2517)  อุณหภูมิสูงสุดประมาณ  43.5  องศา
เซลเซียส  (25  เมษายน  พ.ศ.  2517)  อุณหภูมิเฉลี่ยตลอดท้ังปdอยู.ท่ีประมาณ  26.1  องศาเซลเซียส  
และจะมีอุณหภูมิท่ีหนาวจัดในช.วงระหว.างเดือนธันวาคม-มกราคม  โดยช.วง  12  ปdท่ีผ.านมา   
   จํานวนประชากร 
    จํานวนประชากร  620,780  คน  เป[นชาย 314,015 คน เป[นหญิง 306,765 คน    
จํานวนครัวเรือน  183,359  ครัวเรือน  
  สภาพเศรษฐกิจ 
   ด�านเศรษฐกิจ   
    ในปd  2552  โครงสร�างเศรษฐกิจของจังหวัดเลยข้ึนอยู.กับภาคการเกษตร  (40%)    
รองลงมาคือ  ภาคการขายส.งและขายปลีก  (16%)    ภาคการศึกษา  (11%)    และสาขาการบริหาร
ราชการและการป`องกันประเทศ  (6%)  ตามลําดับ    โดยมูลค.าผลิตภัณฑ9มวลรวมจังหวัด ณ ราคา
ประจําปd  เท.ากับ  37,922  ล�านบาท  รายได�ต.อหัว  (GPP  Per  capita)  57,674  บาทต.อปd   
จัดอยู.ในลําดับท่ี  3  ของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  (รองจากจังหวัดขอนแก.นและนครราชสีมา) 
    ด�านการเกษตร 
     การเกษตร  พ้ืนท่ีการเกษตรของจังหวัด  มีเนื้อท่ี  2,614,820  ไร.  คิดเป[นร�อย
ละ  36.62  ของพ้ืนท่ีจังหวัด  มีพ้ืนท่ีนา 516,407  ไร.  หรือร�อยละ  19.75  ของพ้ืนท่ีเกษตรท้ังจังหวัด   
พืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญของจังหวัดเลย  มีมูลค.ารวมท้ังสิ้น  13,000  ล�านบาท   
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     นอกจากนั้น  ยังมีกลุ.มสินค�าไม�ผล  ไม�ยืนต�น  มีมูลค.ามวลรวม  1,507.88   
ล�านบาท  ซ่ึงมีสินค�าท่ีสําคัญ ได�แก.  มะขาม  กล�วยน้ําหว�า  และ  สับปะรด  สําหรับพืชเศรษฐกิจท่ีจะมี
บทบาทสําคัญต.อจังหวัดเลย  ในอนาคต  คือ  ยางพารา  ซ่ึงในป+จจุบันมีพ้ืนท่ีปลูกท้ังสิ้น  496,266  ไร.  
เป[นพ้ืนท่ีเปlดกรีด  64,114  ไร.  คิดเป[นมูลค.า  1,272.70  ล�านบาท  และคาดว.าในปd  2553-2556   
จะมีพ้ืนท่ีเปlดกรีดอยู.ระหว.าง  72,000–218,000  ไร.  จะทํารายได�ให�จังหวัดเลย  คิดเป[นมูลค.าอยู.
ระหว.าง  1,446- 4,342  ล�านบาทอ 
   ด�านปศุสัตว9   
    จังหวัดเลยมีพ้ืนท่ีท่ีมีการปศุสัตว9ควบคู.กับการเกษตรท่ีภาคราชการได�ให�การ
สนับสนุน  ได�แก.  สถานีประมงน้ําจืด  สถานีทดสอบพันธุ9สัตว9  สถานีพัฒนาอาหารสัตว9  ด.านกักกันสัตว9  
มีเกษตรกรส.วนหนึ่งท่ีประกอบอาชีพรับจ�างเลี้ยงไก.พันธุ9ไข.  พันธุ9เนื้อ  และ  สุกรจากบริษัท   
เจริญโภคภัณฑ9  จํากัด  พ้ืนท่ีทุ.งหญ�าเลี้ยงสัตว9  จํานวน  23,336  ไร.  ปลูกสวนปcา  20,719  ไร.   
คอกสัตว9  9,022  ไร.    พ้ืนท่ีเพาะสัตว9น้ําส.วนใหญ.อยู.ในพ้ืนท่ีอําเภอเชียงคาน  อําเภอเมืองเลย  จํานวน  
14,054  ไร.  และมีพ้ืนท่ีเลี้ยงสัตว9อ่ืนๆ  อีก  จํานวน  183,722  ไร.  โดยอยู.ท่ีอําเภอเชียงคานมากท่ีสุด  
รองลงมาได�แก.  อําเภอนาแห�ว  และ    อําเภอด.านซ�าย   
   ภาษาของคนจังหวัดเลย 
    มีสําเนียงภาษาแตกต.างจากภาษาพูดของคนในจังหวัดภาคอีสานอ่ืน  ๆ  เพราะ
กลุ.มคนท่ีอาศัยป+จจุบันนี้มีประวัติการอพยพเคลื่อนย�ายจากเมืองหลวงพระบางแห.งอาณาจักรล�านช�าง  
ต.อมาต�นพุทธศตวรรษท่ี  23  ชาวหลวงพระบางและชาวเมืองบริเวณใกล�เคียงท่ีอพยพมาเมืองเลยได�นํา
วัฒนธรรมด�านภาษาอีสานถ่ินอ่ืนเข�ามาด�วย  โดยภาษาเลยนั้นจัดอยู.ในกลุ.มหลวงพระบางอัน
ประกอบด�วยภาษาเมืองแก.นท�าว  ภาษาอําเภอด.านซ�าย  และภาษาอําเภอเมืองเลย  ดังนั้นสําเนียงพูด
ของชาวไทเลยจึงมีลักษณะการพูดเหมือนชาวหลวงพระบาง  แต.บางพยางค9ออกเป[นเสียงสูงคล�าย
สําเนียงพูดของชาวป+กษ9ใต�  ฟ+งดูไพเราะนุ.มนวลจึงเป[นเอกลักษณ9เฉพาะคนเมือง  ส.วนคนในวังสะพุงจะ
พูดเสียงห�วนกว.าชาวเลยถ่ินอ่ืน 
   งานประเพณีท่ีสําคัญ 
    1.  งานประเพณีผีตาโขน 
    2.  งานนมัสการพระธาตุศรีสองรัก 
    3.  งานดอกฝ`ายบาน  มะขามหวานเมืองเลย 
    4.  งานแสดงไม�ดอกเมืองหนาว 
    5.  งานออกพรรษาเชียงคาน 
    6.  งานแห.ผีขนน้ํา 
    7.  งานบุญบั้งไฟล�าน  (อําเภอเอราวัณ) 
   สถาบันการศึกษา 
    1.  มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 
    2.  มหาวิทยาลัยมหาจุฬาลงกรณราชวิทยาลัย 
    3.  มหาวิทยาลัยมหามกุฏราชวิทยาลัย 
    4.  วิทยาลัยอาชีวศึกษาเลย 
    5.  วิทยาลัยเทคนิคเลย 
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    6.  วิทยาลัยการอาชีพด.านซ�าย 
    7.  วิทยาลัยการอาชีพวังสะพุง 
    8. โรงเรียนผาอินทร9แปลงวิทยา 
   อาหารพ้ืนเมืองและของฝากท่ีมีชื่อเสียง  ได�แก. 
    ซุป  ขนมจีนเส�นสด  น้ําพริกแจ.วบอง  น้ําพริกดําน้ํา  กุ�งแพ  ลาบปลากราย  
มะขามหวาน  มะพร�าวแก�ว  กล�วยกรอบ  จากกลุ.มแม.บ�านอําเภอเชียงคาน 
   แหล.งท.องเท่ียวทางวัฒนธรรมท่ีสําคัญ 
    พระธาตุศรีสองรัก 
     พระธาตุศรีสองรักสร�างข้ึนเม่ือปd  พ.ศ.2103  แล�วเสร็จเม่ือปd  พ.ศ.  2106   
ในสมัยแผ.นดินสมเด็จพระมหาจักรพรรด์ิแห.งกรุงศรีอยุธยาเพ่ือเป[นสักขีพยานกับพระเจ�าไชยเชษฐาธิ
ราชแห.งกรุงศรีสัตนาคนหตุ(เวียงจันทน9)ว.าสองประเทศจะไม.สู�รบกันอีก  พระธาตุมีรูปทรงสัณฐานคล�าย
กับพระธาตุพนมและจะมีงานนมัสการใหญ.ทุกปdช.วงเดือน  6  ภายในวัดยังมีพระพุทธรูปปางนาคปรก 
ศิลปธิเบตให�สักการะ 
    พิพิธภัณฑ9ผีตาโขน 
     พิพิธภัณฑ9ต้ังอยู.ในวัดโพนชัย  ตัวพิพิธภัณฑ9เป[นบ�านเรือนไม�จัดแสดงเก่ียวกับ
ประวัติความเป[นมาของเมืองด.านซ�าย  นิทรรศการผีตาโขนและสาธิตการทําหน�ากากผีตาโขนและสินค�า
ของท่ีระลึกผีตาโขนในรูปแบบต.างๆ  สามารถเข�าชมได�ทุกวันเสาร9-วันอาทิตย9  เปlดเวลา  9:00 น.  
ปlดเวลา  17: 00น. 
    เชียงคาน 
     เป[นเมืองท่ีสงบติดริมแม.น้ําโขงฝ+�งตรงข�ามก็เป[นประเทศเพ่ือนบ�านเมืองแห.งนี้  
ต.างก็บอกเป[นเสียงเดียวกันว.าเสน.ห9ท่ีนี่ไม.ได�อยู.ท่ีบ�านไม.เก.าแก.สองข�างทางและก็ไม.ใช.เพราะร�านขายของ
ท่ีบรรยากาศสุดชิวล9เพียงอย.างเดียวยังมีเจ�าของบ�านและชาวบ�านท่ีมีมนุษย9สัมพันธ9ท่ีดีและรอยยิ้มท่ี
จริงใจให�แก.นักท.องเท่ียวท่ีมาเยือนจนชุ.มชื่นและประทับใจกันท่ัวหน�า 
    แก.งคุดคู� 
     เป[นแก.งหินใหญ.ขวางอยู.กลางลําน้ําโขงประกอบด�วยหินก�อนใหญ.จํานวนมาก  
จากการท่ีหินเหล.านี้ได�อยู.ใต�น้ําเป[นเวลานานทําให�หินเหล.านี้มีสีสัน  ส.วนตัวแก.งนั้นกว�างเกือบจรดสอง
ฝ+�งแม.น้ําโขง  เวลาท่ีเหมาะจะชมแก.งคุดคู�ท่ีสุดคือช.วงเดือน  กุมภาพันธ9-พฤษภาคม  ซ่ึงเป[นเวลาท่ีแม.น้ํา
โขงแห�งจะทําให�เห็นเกาะแก.งชัดเจนและยังมีเรือไว�บริการนักท.องเท่ียวสําหรับพาชมรอบแก.งและวิถีชีวิต
ตามริมแม.น้ําโขงของประเทศเพ่ือนบ�าน 
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แนวคิดและทฤษฎีท่ีเก่ียวข�อง   
 
 1.  แนวคิดการมีส.วนร.วม 
  แนวคิดการมีส.วนร.วมของประชาชนและชุมชนความหมายของการมีส.วนร.วม  การมีส.วน
ร.วม  (Participation)  มีผู�รู�และนักวิชาการหลายท.าน  ได�ให�ความหมายไว�หลายประการ  และใช�ใน
บริบทความแตกต.างกัน  ดังนี้ 
   ไพรัตน9  เตชะรินทร9  (2527  :  57)  กล.าวว.า  การท่ีจะดําเนินการกับชาวบ�าน
พ่ึงตนเอง  และเข�ามามีมีส.วนร.วม โดยการเน�นการมีส.วนร.วมคิด ร.วมวางแผน ร.วมทํา และร.วมทํานุ
บํารุงมากกว.าการร.วมสมทบ  ในรูปแบบอ่ืน ๆ นอกจากนั้น  การมีส.วนร.วมของชุมชนจะต�องมีมา 
โดยตลอดต้ังแต.  การวางแผนโครงการ  การเสียสละกําลังแรงงาน  วัสดุ  กําลังเงิน  หรือทรัพยากรท่ีมี
อยู.ในชุมชน  ซ่ึงประชาชนสามารถเข�ามามีส.วนร.วมในการดําเนินงานตามข้ันตอนต.าง  ๆ  ดังนี้คือ 
    1.  ร.วมทําการศึกษา  ค�นคว�าป+ญหา  และสาเหตุของป+ญหาท่ีเกิดข้ึนในชุมชน
รวมท้ังความต�องการของชุมชน 
    2.  ร.วมค�นหา  สร�างรูปแบบและวิธีการพัฒนา  เพ่ือแก�ไขรวมท้ังลดป+ญหา 
ของชุมชนหรือเพ่ือสร�างสรรค9สิ่งใหม.ท่ีเป[นประโยชน9ต.อชุมชนหรือสนองความต�องการของชุมชน 
    3.  ร.วมวางนโยบายหรือแผนงาน  โครงการ  หรือกิจกรรมเพ่ือขจัดและแก�ไข  
รวมท้ังสนองความต�องการของชุมชน 
    4.  ร.วมตัดสินใจใช�ทรัพยากรท่ีมีจํากัด  ให�เป[นประโยชน9ต.อส.วนรวม 
    5.  ร.วมปรับปรุงระบบบริหารงานพัฒนาให�มีประสิทธิภาพและประสิทธิผล 
    6.  ร.วมกันลงทุนในกิจกรรมโครงการของชุมชน  ตามขีดความสามารถของตนเอง
และของหน.วยงาน 
    7.  ร.วมปฏิบัติตามนโยบาย  แผนงานโครงการให�บรรลุตามเป`าหมายท่ีวางไว� 
    8.  ร.วมควบคุม  ติดตาม  ประเมินผล  และร.วมบํารุงรักษาโครงการและกิจกรรมท่ี
ได�ทําไว�ท้ังโดยเอกชน  และรัฐบาลให�ใช�ประโยชน9ได�ตลอดไป 
   ภูมิธรรม  เวชยชัย  (2527  :  11)  ได�กล.าวว.าความหมายของการมีส.วนร.วมท่ีแท�จริง
น.าจะหมายถึง  การท่ีประชาชนหรือชุมชนพัฒนาขีดความสามารถของตนในการจัดการและควบคุมการ
ใช�และกระจายทรัพยากร  และป+จจัยการผลิตท่ีมีอยู.ในสังคม  เพ่ือประโยชน9ต.อการดํารงชีพทาง
เศรษฐกิจและสังคมตามความจําเป[นอย.างสมศักด์ิศรีในฐานะสมาชิก  ได�พัฒนารับรู�และภูมิป+ญญา   
ซ่ึงแสดงออกในรูปของการตัดสินใจในการกําหนดชะตาชีวิตของตนอย.างเป[นตัวของตัวเอง  การมีส.วน
ร.วมของประชาชน  เป[นการเปlดโอกาสให�แต.ละคนเรียนรู�จากกิจกรรมท่ีปฏิบัติการท่ีประชาชนได�มีส.วน
ร.วมในกิจกรรมท่ีมีผลกระทบต.อตนเอง  ต.อท่ีอยู.อาศัย  ต.องานอาชีพต.อกลุ.มและต.อสังคม   
ทําให�มีโอกาสเรียนรู�จากกิจกรรมท่ีปฏิบัติ  เป[นการเพ่ิมความสามารถและความชํานาญ 
   ทวีทอง  หงส9วิวัฒน9  (2527  :  270)  กล.าวว.า  การมีส.วนร.วมของชุมชน  หมายถึง  
ประชาชนหรือชุมชนพัฒนาขีดความสามารถของตน  ในการจัดการและควบคุมการใช�และการกระจาย
ทรัพยากร  และป+จจัยการผลิตท่ีมีอยู.ในสังคม  เพ่ือประโยชน9ต.อการดํารงชีพทางเศรษฐกิจและสังคม
ตามความจําเป[น  อย.างสมศักด์ิศรีในฐานะสมาชิกของสังคมในการมีส.วนร.วม  ประชาชนได�พัฒนาการ
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รับรู�และภูมิป+ญญา  ซ่ึงแสดงออกในรูปการตัดสินใจ  ในการดําเนินชีวิตของตนเองอย.างเป[นตัวของ
ตัวเอง 
   อคิน  ระพีพัฒน9  (2527  :  320)  ให�ความหมายของการมีส.วนร.วมของประชาชนว.า
เป[นการใช�ประชาชนคิดค�นป+ญหา  เป[นผู�ทําทุกอย.าง  ไม.ใช.ถูกกําหนดให�เข�ามาร.วมในเรื่องใดเรื่องหนึ่ง
ทุกอย.างต�องเป[นเรื่องของประชาชนท่ีคิดข้ึนมาความสําคัญของการมีส.วนร.วมของประชาชน  มีดังนี้  
(กฐิน  ศรีมงคล.   2548  :  24) 
    1.  การมีส.วนร.วมของประชาชนเป[นสิทธิข้ันพ้ืนฐานอันชอบธรรม 
    2.  งานพัฒนาเป[นงานเก่ียวกับประชาชนเป[นจํานวนมาก  โดยต�องให�คนหมู.มาก
เหล.านี้มีสิทธิ์มีเสียงในการแสดงออก 
    3.  กลยุทธ9ท้ังหลายในการพัฒนาท่ีผ.านมายังไม.สามารถส.งผลถึงกลุ.มประชาชน
ผู�ด�อยโอกาสและยากจนและในทางตรงกันข�ามกลับส.งผลให�กลุ.มคนได�เปรียบ  มีโอกาสมากข้ึน   
ต�องปรับกลยุทธ9ในการพัฒนาใหม.  โดยให�ประชาชนเข�ามามีส.วนร.วมในการวางแผนมากข้ึน 
    4.  ประสบการณ9ท่ีผ.านมาได�พบว.า  มีโครงการจํานวนไม.น�อยท่ีประสบความสําเร็จ
โดยอาศัยวิธีให�ประชาชนมีส.วนร.วมในรูปของการรวมกลุ.มและจัดต้ังองค9กรประชาชนในขณะเดียวกันก็มี
ตัวอย.างของโครงการท่ีล�มเหลวเป[นจํานวนมาก  อันเนื่องจากไม.เปlดโอกาสให�ประชาชนมีส.วนร.วม 
    5.  การมีส.วนร.วมของประชาชนเป[นเรื่องของการปฏิบัติการเป[นกลุ.มหรือของกลุ.ม  
(Group  Action)  อันเป[นผลมาจากความรู�สึกผูกพันของสมาชิกแต.ละคนท่ีเข�ามาร.วมเพ่ือพิทักษ9
ประโยชน9ของเขา  และในขณะเดียวกันก็ได�ประโยชน9แก.ส.วนรวมด�วย  การมีส.วนร.วมจึงเป[นสิ่งจําเป[น 
    6.  การมีส.วนร.วมของประชาชน  เป[นตัวชี้วัดของการพัฒนาชุมชนยิ่งประชาชนเข�า
มามีส.วนร.วมมากเท.าใด  ยิ่งแสดงว.าประชาชนจะได�รับประโยชน9จากการพัฒนามากยิ่งข้ึน 
    7.  ประชาชนย.อมรู�ดีว.าตนเองกําลังต�องการอะไร  มีป+ญหาอะไร  และอยากจะ
แก�ป+ญหาอย.างไรถ�าให�โอกาสแก.ประชาชนเข�ามามีส.วนร.วมในกิจกรรมการพัฒนาย.อมช.วยให�โครงการ
ต.าง  ๆ  สนองความต�องการท่ีแท�จริงของประชาชนได�ดีกว.า 
    8.  การมีส.วนร.วมของประชาชนให�การปฏิบัติการทางสังคม  (Social  Action)  
เป[นไปอย.างสงบสันติ  ก.อให�เกิดรูปแบบการเปลี่ยนแปลงท่ีมีระเบียบเป[นระบบ  เป[นท่ียอมรับทุกฝcาย 
    9.  เป[นนโยบายของรัฐในป+จจุบันท่ีให�ทุกโครงการท่ีลงสู.ชนบทต�องให�ประชาชนมี
ส.วนร.วมเพ่ิมข้ึนตามปรัชญาของการพัฒนาแนวทางส.งเสริมให�ชาวบ�านเข�าร.วมกิจกรรมตามโครงการ
หรือพัฒนาชุมชนย.อมข้ึนอยู.กับวิธีการดังนี้คือ  นโยบายของรัฐและหน.วยงานต.าง  ๆ  ของรัฐจะต�องปรับ
แนวคิดการวางแผนจากบนลงล.าง  (Top-Down)  ไปเป[นล.างข้ึนบน  (Bottom-Up)  มากข้ึน  
เพ่ือพัฒนาให�เจ�าหน�าท่ีของรัฐเกิดความสํานึก  มีการประสานงานและเปlดโอกาสให�ชาวบ�านมีส.วนร.วม
มากข้ึน  การมีส.วนร.วมนั้นจะไม.หมายถึงการท่ีชาวบ�านถูกผู�นําทางการหรือข�าราชการเรียกมารวมกัน
เพ่ือทํากิจกรรมพัฒนาเท.านั้น  เพราะลักษณะการทํางานเช.นนี้น.าจะเรียกว.า  การเกณฑ9แรงงานทางอ�อม  
(Indirect  Coerced  Labor)  หรืออาจจะเป[นการมีส.วนร.วมท่ีถูกระดมเข�าร.วมภายใต�การควบคุม
(Control  Led  Mobilization)   
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    มนตรี  กรรพุมมาลย9  (2539  :  43)  ซ่ึงสอดคล�องกับ  เกรียงศักด์ิ  เจริญวงศ9ศักด์ิ  
(2543  :  9)  ได�กล.าวไว�ว.า  ชุมชนได�ถูกสร�างข้ึนจากการมีส.วนร.วมของประชาชน  ชุมชนเกิดจากการ
รวมตัวของคนในชุมชน  สมาชิกทุกคนของชุมชน  ต�องมีส.วนร.วมในการจัดการชุมชนของตน   
ในขณะเดียวกัน  เม่ือมีความจําเป[น  ยังสามารถติดต.อบุคคลจากหน.วยงานของรัฐและองค9กรเอกชน
ภายนอกชุมชนให�เข�ามาสนับสนุน  เช.นการให�คําแนะนําและอบรม  ท้ังนี้เพ่ือให�เกิดความพร�อมใน 
การแก�ป+ญหาด�วยตนเองให�มากท่ีสุด  คนในชุมชนได�เรียนรู�ท่ีจะเสียสละเพ่ือชุมชนชุมชนท่ีประชากร
เรียนรู�ท่ีจะพ่ึงพาสนับสนุนช.วยเหลือซ่ึงกันและกัน  โดยยินดีเสียสละตนเองไม.ว.าจะเป[นแรงกายแรงใจ  
และทรัพย9สิ่งของ  เพ่ือให�เกิดสิ่งท่ีดีข้ึนแก.ผู�อ่ืนและชุมชน  จะเป[นรากฐานท่ีสําคัญในการปลูกฝ+ง
จิตสํานึก  “เพ่ือชุมชน”  ข้ึนมา  ยังผลให�สมาชิกชุมชนรวมตัวกันอย.างแข็งแกร.งเพ่ือแก�ไขป+ญหาท่ีชุมชน
กําลังเผชิญอยู.ด�วยตนเอง  และเพ่ือเป[นแบบอย.างแก.เด็กในการเรียนรู�จากบทบาท  ความรับผิดชอบและ
การมีส.วนร.วมในสิ่งท่ีเป[นประเด็นสาธารณะต.อไปในอนาคตสถาบันวิจัยและพัฒนาสังคมแห.งองค9การ
สหประชาชาติ  United  Nations  Research  Institute  of  Social  Development  (UNRISD)  
กล.าวถึง  การมีส.วนร.วมว.าเป[นกิจกรรมท่ีเก่ียวข�องกับประชาชนในเรื่อง  1)  การตัดสินใจ  2)  การเข�า
ร.วมกิจกรรม  3)  การร.วมรับผลประโยชน9อย.างเป[นธรรมจากกิจกรรมนั้น  (UNESCO.   1981  :  58) 
    พงษ9พันธ9  พนาสันติกุล  (2532  :  12)  กล.าวไว�ว.า  การมีส.วนร.วมของประชาชน
ในการพัฒนาจะต�องมีลักษณะท่ีสําคัญ  3  ประการคือ  1)  ประชาชนได�รับส.วนแบ.งในผลประโยชน9 
จากการพัฒนา  2)  ประชาชนเข�าร.วมดําเนินการใช�ความพยายามในการพัฒนา  3)  ประชาชนมีส.วน
ร.วมในการตัดสินใจในการพัฒนา 
    สุรัสวดี  หุ.นพยนต9  และคณะ  (2532  :  13)  ได�ให�คําจํากัดความว.า  การมีส.วน
ร.วมประกอบด�วย  4  มิติด�วยกัน  คือ  มิติท่ีหนึ่ง  การมีส.วนร.วมในการตัดสินใจว.าอะไรควรทําและทํา
อย.างไร  มิติท่ีสอง  การมีส.วนร.วมในการเสียสละในการพัฒนาการลงมือปฏิบัติตามท่ีตัดสินใจมิติท่ีสาม  
การมีส.วนร.วมในการแบ.งป+นประโยชน9และมิติท่ีสี่ท่ีจะพิจารณาคือ  การมีส.วนร.วมในการประเมินผล 
    นรินทร9ชัย  พัฒนพงศา  (2533  :  8)  ได�แปลความหมายของการมีส.วนร.วม
ออกเป[น  2  ลักษณะ  คือ 
     1.  ในความหมายกว�าง  ๆ  จะหมายถึง  การมีส.วนร.วมโดยสมัครใจการให�
ประชาชนเข�ามาเก่ียวข�องกับกระบวนการตัดสินใจ  และกระบวนการดําเนินการของโครงการตลอดจน
ร.วมกับผลประโยชน9จากโครงการ 
     2.  ในความหมายเฉพาะเจาะจง  หมายถึง  การท่ีจะให�ประชาชนมีท้ังสิทธิและ
หน�าท่ีท่ีจะเข�าร.วมแก�ป+ญหาของเขาเป[นผู�ท่ีมีความคิดริเริ่มและมุ.งใช�ความพยายาม  และความเป[นตัว
ของตัวเองเข�าดําเนินการและควบคุมทรัพยากรและระเบียบในสถาบันต.าง  ๆ  เพ่ือแก�ป+ญหาเหล.านี้ 
    จินดา  มณีเนตร  (2540  :  57)  ได�ให�ความหมายว.า  การมีส.วนร.วมของ
ประชาชน  หมายถึง  ความร.วมมือของประชาชน  ไม.ว.าของป+จเจกบุคคลหรือกลุ.มคนท่ีเห็นพ�องต�องกัน
และเข�าร.วมรับผิดชอบ  หรือเข�าร.วมกิจกรรมท่ีเป[นประโยชน9ต.อสังคม  เพ่ือดําเนินการพัฒนาและ
เปลี่ยนแปลงในทางท่ีต�องการ  โดยการกระทําผ.านกลุ.มหรือองค9กร  เพ่ือให�บรรลุถึงการเปลี่ยนแปลงท่ี
พึงประสงค9  ในทํานองเดียวกัน 
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    ยุวัฒน9  วุฒิเมธี  (2526  :  42)  ได�ให�ความหมายว.า  การมีส.วนร.วมของประชาชน  
หมายถึงการเปlดโอกาสให�ประชาชนได�มีส.วนร.วมในการคิดริเริ่ม  การพิจารณาการตัดสินใจ  การร.วม
ปฏิบัติและร.วมรับผิดชอบในเรื่องต.าง  ๆ  อันมีผลกระทบถึงตัวประชาชนเองการท่ีสามารถทําให�
ประชาชนเข�ามามีส.วนร.วมในการพัฒนาชนบท  เพ่ือแก�ป+ญหาและนํามาซ่ึงสภาพความเป[นอยู.ของ
ประชาชนท่ีดีข้ึนได�นั้น  ผู�นําการเปลี่ยนแปลงต�องยอมรับปรัชญาการพัฒนาชุมชนท่ีว.า  มนุษย9ทุกคน
ต.างมีความปรารถนาท่ีจะอยู.ร.วมกับผู�อ่ืนอย.างเป[นสุข  ได�รับการปฏิบัติอย.างเป[นธรรมและเป[นท่ียอมรับ
ของผู�อ่ืน  พร�อมท่ีจะอุทิศตนเพ่ือกิจกรรมของชุมชน  ขณะเดียวกันยอมรับความจริงท่ีว.ามนุษย9นั้น
สามารถพัฒนาได�ถ�ามีโอกาสและได�รับการชี้แนะอย.างถูกต�อง 
    ไพจิตร  ปวะบุตร  (2537  :  6)  กล.าวว.า  การมีส.วนร.วมของชุมชน  หมายถึง  
ประชาชนในชุมชนนั้นเป[นผู�ตระหนักถึงป+ญหาของชุมชนของตนเป[นอย.างดี  จึงเป[นผู�กําหนดป+ญหา
สังคมของชุมชนนั้นเอง  เป[นผู�วิเคราะห9ป+ญหาและกําหนดแนวทางแก�ไขป+ญหาใด  ประชาชนในชุมชน
สามารถแก�ไขได�  วิธีใดท่ีอยู.นอกเหนือความสามารถของชุมชน  ก็ต�องให�เจ�าหน�าท่ีของรัฐหรือ
บุคคลภายนอกชุมชนเป[นผู�แก�ไขป+ญหานั้น  โดยเฉพาะในส.วนท่ีแก�ไขได�  ชุมชนจะเป[นผู�บริหารจัดการ
เองไปก.อน 
    เพ็ญศรี  เปลี่ยนขํา  (2540  :  88-89)  กล.าวสรุปว.า  การมีส.วนร.วมของชุมชน  
หมายถึง  กระบวนการท่ีประชาชนในชุมชนนั้น  เป[นผู�ตระหนักถึงป+ญหาในชุมชนของตนเป[นอย.างดี
สามารถกําหนดป+ญหาสาธารณสุข  วิเคราะห9ป+ญหาและกําหนดแนวทางแก�ไขป+ญหาของชุมชนรวมท้ัง
การแยกแยะป+ญหาท่ีแก�ไขได�เอง  จะบริหารจัดการทันที  ส.วนท่ีอยู.นอกเหนือความสามารถก็ต�องให�
เจ�าหน�าท่ีของรัฐหรือบุคคลภายนอกชุมชนเป[นผู�แก�ไขป+ญหานั้น 
    นภาภรณ9  หะวานนท9  และคณะ  (2543  :  52)  กล.าวว.า  การมีส.วนร.วมมี
ความหมายค.อนข�างหลากหลาย  อาจรวมถึงการกระจายอํานาจ  การช.วยเหลือโดยสมัครใจการให�
ประชาชนเข�ามาเก่ียวข�องกับกระบวนการดําเนินงานของโครงการตลอดจนการร.วมรับผลประโยชน9 
จากโครงการ 
    สุภางค9  จันทวานิช  (2548  :  16)  ได�ให�คําจํากัดความของการมีส.วนร.วมว.า  
หมายถึง  การเข�าร.วมแสดงความคิดเห็น  วางแผน  การตัดสินใจดําเนินการ  การติดตามผลการมีส.วน
ร.วมอาจเป[นการเข�าร.วมเองโดยตรงหรือสนับสนุนให�ผู�อ่ืนเข�าร.วม  อาจอยู.ในฐานะผู�กระทําการ  (Actor)  
หรืออยู.ในฐานะผู�รับประโยชน9ประโยชน9ของการมีส.วนร.วมของชุมชนประชาชนตระหนักในป+ญหาของ
ตนเอง  และตระหนักท่ีจะแก�ป+ญหาของตนใช�ความสามารถท่ีมีอยู.  คิด  ตัดสินใจ  และกระทําการได�
อย.างเต็มท่ี  เป[นการระดมทรัพยากรมนุษย9มาใช�ให�เกิดประโยชน9สูงสุด  เป[นขบวนการพัฒนา
ความสามารถและพลังของประชาชนในการพ่ึงพาตนเองประชาชนมีความรู�สึกเป[นเจ�าของทําให�การ
พัฒนามีความม่ันคงถาวรและประหยัด  ประชาชนรับผิดชอบและมีอํานาจสูงสุดในการพัฒนาชุมชนของ
ตนเองจุดมุ.งหมายของการมีส.วนร.วมของชุมชน  (Community  Participation)  ต�องการให�ประชาชน
สามารถพ่ึงตนเอง  (Self–Help)  ท้ังในด�านเศรษฐกิจ  สังคมการเมือง  การปกครอง  และการพัฒนาให�
มากท่ีสุด  (สมนึก  ป+ญญาสิงห9.    2532  :  278) 
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  คุณลักษณะของการมีส.วนร.วม 
   คุณลักษณะท่ีสําคัญของการมีส.วนร.วมในงานพัฒนาชุมชนน.าจะมีลักษณะดังต.อไปนี้ 
    1.  ประชาชนต�องมีอิสรภาพท่ีจะมีส.วนร.วม  (Freedom  to  Participate) 
    2.  ประชาชนต�องมีความสามารถท่ีจะมีส.วนร.วม  (Ability  to  Participate) 
    3.  ประชาชนต�องเต็มใจท่ีจะมีส.วนร.วม  (Willingness  to  Participate) 
   เพราะฉะนั้นถ�าหากประชาชนไม.มีอิสรภาพ  (Freedom)  ไม.มีความสามารถ  
(Ability)  และไม.มีความเต็มใจ  (Willingness)  และการมีส.วนร.วมท่ีแท�จริงของประชาชนจะไม.เกิดข้ึน
เลย  ประพันธ9  ปlยรัตน9  (2535  :  50)  ได�จัดรูปแบบการมีส.วนร.วมเป[น  2  พวก  เพราะว.ามีแนวคิด
พ้ืนฐานท่ีต.างกัน  และไม.มีรูปแบบใดท่ีใช�ได�กับทุกกรณี  แต.ละรูปแบบก็ทําให�ผลตามมาแตกต.างกัน  
ได�แก.  การมีส.วนร.วมเป[นมรรค  (Means)  ของการพัฒนา  การมีส.วนร.วมเป[นผล  (End)  หรือ
เป`าประสงค9  (Goal)  ของการพัฒนา 
  รูปแบบและข้ันตอนของการมีส.วนร.วม 
   เจิมศักด์ิ  ปl�นทอง  (2523  :  272)  ได�แบ.งข้ันตอนของการมีส.วนร.วมไว�  4  ประการ
ดังนี้ 
    1.  การมีส.วนร.วมในการค�นหาป+ญหา  และสาเหตุของป+ญหา 
    2.  การมีส.วนร.วมในการวางแผนดําเนินกิจกรรม 
    3.  การมีส.วนร.วมในการลงทุนและปฏิบัติงาน 
    4.  การมีส.วนร.วมในการติดตามประเมินผล 
   อคิน  รพีพัฒน9  (2527  :  107-111)  ได�กําหนดช.วงจังหวะและแบ.งระยะการมี 
ส.วนร.วมของประชาชนในชุมชน  ไว�ดังนี้ 
    1.  การค�นหาป+ญหา  สาเหตุของป+ญหา  ตลอดจนแนวทางแก�ไข 
    2.  การตัดสินใจเลือกแนวทางและวางแผนพัฒนาแก�ไขป+ญหา 
    3.  การปฏิบัติงานในกิจกรรมการพัฒนาตามแผน 
    4.  การประเมินผลกิจกรรมพัฒนา 
  ประโยชน9จากการมีส.วนร.วมของชุมชน 
   ชุมชนจะได�รับประโยชน9ในการมีส.วนร.วมกิจกรรมการพัฒนาสุขภาพอนามัย  มีดังนี้  
(อดิศร  วงศ9คงเดช.    2542  :  3) 
    1.  ชุมชนตระหนักในป+ญหาของตนเอง  และตระหนักท่ีจะมีส.วนร.วมในการพัฒนา
หรือแก�ป+ญหาของตน 
    2.  ชุมชนมีโอกาสใช�ความสามารถของตนเองท่ีมีอยู.ในรูปของความคิดการตัดสินใจ
และการกระทําได�อย.างเต็มท่ี 
    3.  เป[นการระดมทรัพยากรมนุษย9  มาใช�ให�เกิดประโยชน9สูงสุดแก.ชุมชน 
    4.  ชุมชนจะมีความรู�สึกในความเป[นเจ�าของ  ทําให�การพัฒนามีความม่ันคงถาวร
และประหยัด 
    5.  เป[นขบวนการพัฒนาความสามารถ  และพลังของชุมชนในการพ่ึงพาตนเอง 
    6.  เป[นการส.งเสริมระบอบประชาธิปไตย 
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    7.  ชุมชนรับผิดชอบ  และมีอํานาจสูงสุดในการพัฒนาชุมชนของตนเอง   
เป[นการแสดงออกถึงการเคารพ  นับถือ  เชื่อใจ  ไว�ใจ  รักและศรัทธาในชุมชนว.ามีความรู�ความสามารถ
ป+จจัยท่ีมีผลต.อการมีส.วนร.วมของชุมชน   
   การมีส.วนร.วมของชุมชนในการพัฒนา  จะเกิดข้ึนมากน�อยเพียงใดต�องอาศัยป+จจัย
หลายประการ  คือ 
    1.  ความสัมพันธ9ระหว.างเจ�าหน�าท่ีของรัฐกับประชาชนเจ�าหน�าท่ีของรัฐเป[นตัวการ
สําคัญท่ีจะผลักดันให�เกิดการมีส.วนร.วมของประชาชนหากเจ�าหน�าท่ีขาดแนวคิดขาดความเชื่อม่ันว.า
ประชาชนนั้น  สามารถท่ีจะแก�ป+ญหาด�วยตัวเองได�  และมีวิธีการท่ีจะไปครอบงําความคิดของประชาชน  
คิดว.าตนเป[นผู�ให�และประชาชนเป[นเพียงผู�รับแล�ว  การพัฒนานั้น  ๆ  ก็จะประสบความล�มเหลว   
และขาดความต.อเนื่องการมีส.วนร.วมของประชาชนก็จะไม.เกิดข้ึน 
    2.  ป+จจัยท่ีเก่ียวข�องกับการบริหารในระบบราชการ  ลักษณะของการบริหารยังไม.
เอ้ืออํานวยต.อการมีส.วนร.วมของชุมชนมากนัก  เพราะการดําเนินงานราชการของหน.วยงานต.าง  ๆ  มุ.ง
ท่ีจะให�เกิดผลในระยะเวลาอันสั้น  ดังนั้น  การทํางานจึงเป[นลักษณะสั่งการมากกว.าการให�ชุมชนมีส.วน
ร.วมโดยตรงอํานาจการตัดสินใจอยู.ส.วนกลางเจ�าหน�าท่ีในระดับปฏิบัติงานท่ีสัมผัสกับชุมชนโดยตรง  
มักจะขาดอํานาจการตัดสินใจ  การทํางานจะต�องเป[นไปตามคําสั่งของหน.วยเหนือบางครั้ง  งานท่ีสั่งการ
มาไม.สอดคล�องกับป+ญหาท่ีแท�จริงของชุมชน  และชุมชนเอง  ก็ไม.สามารถแสดงออกถึง  ความต�องการ
ได�ตามความเหมาะสม  นอกจากนี้เจ�าหน�าท่ีไม.มีความสัมพันธ9กันในการทํางาน  และไม.มีเป`าหมายใน
การวางแผนงานร.วมกัน  ท้ังนี้  เพราะป+ญหาของชุมชนมิได�เนื่องมาจากสาเหตุเดียว  แต.เนื่องจากสาเหตุ
ต.าง  ๆ  ท่ีมีความจําเป[นท่ีจะต�องอาศัยการวางแผน  เพ่ือแก�ป+ญหาร.วมกันของเจ�าหน�าท่ี  ท่ีเก่ียวข�อง 
    3.  ป+จจัยทางด�านจิตวิทยา  สังคม  และวัฒนธรรมของชุมชนป+จจัยด�านนี้มีผลต.อ
การมีส.วนร.วมของชุมชนเป[นอันมาก  ชุมชนแต.ละชุมชนมีป+จจัยท่ีจะเอ้ืออํานวยแตกต.างกันออกไป   
บางชุมชนมีการรวมตัวกันง.าย  มีการเสียสละช.วยเหลือกัน  ชุมชนนั้นก็มีโอกาสท่ีจะเสริมสร�างการมีส.วน
ร.วมของชุมชนได�ง.ายกว.าชุมชนซ่ึงต.างคนต.างอยู.  เอารัดเอาเปรียบ  และมุ.งผลประโยชน9ของตนเองเป[น
หลัก  อย.างไรก็ตามมีวิธีการท่ีเรียกว.ากระบวนการการจัดองค9กรชุมชนท่ีจะช.วยให�ชุมชนได�รวมตัวกัน 
  กล.าวโดยสรุป  การมีส.วนร.วมของชุมชน  มีความจําเป[นท่ีต�องมีการเรียนรู�แบบมีส.วนร.วม
ในการปฏิบัติงานจริงร.วมกับผู�เก่ียวข�องทุกฝcาย  โดยเฉพาะกลุ.มเป`าหมายจําเป[นต�องมีการเรียนรู�ร.วมกัน  
โดยไม.แยกการเรียนรู�ออกจากชีวิตจริง  การท่ีบุคคลหรือคณะบุคคลเข�าไปมีส.วนร.วมในองค9การ  
ดําเนินการร.วมกัน  มีความเก่ียวข�องกัน  จนเกิดความผูกพันต.อสมาชิกและองค9การ  เพ่ือให�เกิดผลท้ัง
ตนเองและหน.วยงาน/องค9การ  ดังนั้น  ผลของการมีส.วนร.วมจึงเป[นสิ่งท่ีบ.งชี้ถึงความเข�มแข็งของชุมชน
ได�เป[นอย.างดี  ซ่ึงการมีส.วนร.วมของชุมชนจะสําเร็จได�ดีนั้นก็ข้ึนอยู.กับรูปแบบการมีส.วนร.วมใน 
การถ.ายทอดความรู�  ความเข�าใจสู.ชุมชนด�วย 
 2.  ทฤษฎีท่ีเก่ียวข�อง 
  2.1  ทฤษฎีโครงสร�างหน�าท่ีนิยม 
   ทฤษฎีโครงสร�างหน�าท่ีนิยม  เป[นทฤษฎีแม.บทท่ีสําคัญ  ผู�นําทางความคิดของทฤษฎีนี้  
คือ  กองต9  (Comte)  และเดอร9คไฮม9  (Durkheim)  ต.อมาในช.วงกลางคริสต9ศตวรรษท่ี  20  
การศึกษาวัฒนธรรมได�ขยายขอบข.ายไปมาก  เกิดแนวคิดใหม.ๆ  จํานวนมากผู�นําทางความคิด  เช.น  
พาร9สันส9  (Parsons)  และมาลินอว9สก้ี  (Malinowski)  (สัญญา  สัญญาวิวัฒน9.   2529  :  42–45) 
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    2.1.1  ทฤษฎีโครงสร�าง– หน�าท่ีของเดอร9คไฮม9  (Durkheim) 
     นิยพรรณ  วรรณศิริ  (2550  :  100–101)  ได�กล.าวถึงทฤษฎีโครงสร�าง 
น�าท่ีของเดอร9คไฮม9ไว�ว.า  เดอร9คไฮม9มองสังคมท้ังในทางราบรื่น  ขลุกขลักและขัดแย�ง  ข้ึนอยู.กับสภาพ
ของโครงสร�างทางสังคม  ถ�าโครงสร�างสับสนจะส.งผลกระทบถึงบุคคลทันที  เขาสนใจหน�าท่ีของสถาบัน
สังคมเป[นอย.างมาก  โดยคิดว.าทุกๆ  สถาบันจะต�องมีหน�าท่ีของมันเสมอ  เช.น  ศาสนาและศิลปะทํา
หน�าท่ีผ.อนคลายป+ญหาทางใจ  เป[นต�น 
    2.1.2  ทฤษฎีโครงสร�าง–หน�าท่ีนิยมของมาลินอว9สก้ี  (Malinowski) 
     งามพิศ  สัตว9สงวน  (2539  :  32–34)  ได�กล.าวถึงทฤษฎีโครงสร�าง–หน�าท่ี
นิยมของมาลินอว9สก้ีไว�ว.า  มาลินอว9สก้ีเชื่อว.ามนุษย9ในทุกสังคมวัฒนธรรมมีความต�องการพ้ืนฐานทาง
จิตใจและหน�าท่ีหลักของวัฒนธรรม  คือ  การตอบสนองความต�องการพ้ืนฐานของมนุษย9โดยเขาได�
นําเสนอแนวคิดหลักของทฤษฏีหน�าท่ีนิยมวัฒนธรรมท่ีสนองความต�องความจําเป[นของป+จเจกบุคคล   
ว.าวัฒนธรรมเติบโตมาจากความจําเป[น  3  ประเภทของมนุษย9  ได�แก. 
      1.  ความต�องการด�านความจําเป[นพ้ืนฐาน  (Basic  Biological  and  
Psychological  Needs)  เป[นความต�องการเบื้องต�นของมนุษย9  ได�แก.  ความจําเป[นท่ีเก่ียวข�องกับ 
การด้ินรนเพ่ือให�มีชีวิตอยู.  เช.น  ต�องการอาหาร  ท่ีอยู.อาศัย  เครื่องนุ.งห.ม  ยารักษาโรคการพักผ.อน   
การเจริญเติบโต  การสืบพันธุ9  เป[นต�น 
      2.  ความต�องการด�านสังคม  (Instrumental  Needs)  เป[นความต�องการ
ความร.วมมือทางสังคมเพ่ือแก�ป+ญหาพ้ืนฐานและทําให�ร.างกายได�รับการตอบสนองความต�องการจําเป[น
เบื้องต�นได�  เช.น  การแบ.งงานกันทํา  การแจกจ.ายอาหาร  การป`องกันภัยการผลิตสินค�า  การบริการ  
และการควบคุมทางสังคม 
      3.  ความต�องการทางด�านจิตใจ  (Symbolic  Needs)  คือ  ความต�องการ
จําเป[นของมนุษย9เพ่ือความม่ันคงทางด�านจิตใจ  เช.น  ความต�องการสงบทางจิตใจ  ความกลมกลืนกัน
ทางสังคมและเป`าหมายชีวิต  ระบบสังคมท่ีสนองความต�องการเหล.านี้  ได�แก. ความรู� กฎหมาย  ศาสนา
และศิลปะ 
     สมศักด์ิ  ศรีสันตสุข  (2544  :  96-102)  ได�อธิบายเก่ียวกับทฤษฎีโครงสร�าง
และหน�าท่ี  (Structural  and  Functional  Theory)  ดังนี้  ผู�มีบทบาทสําคัญมากคือ  พาร9สันส9  
(Parson)  นักสังคมวิทยาชาวอเมริกัน  ซ่ึงได�ให�ข�อสมมุติฐานเก่ียวกับสังคมว.า  การท่ีมนุษย9เข�าไปอยู.ใน
สังคมและสังคมมีการจัดระเบียบข้ึนนั้น  เนื่องจากสมาชิกในสังคมมีความสมัครใจท่ีจะเข�าไปทํากิจกรรม
ต.าง  ๆ  ในสังคมได�  และจะเกิดเป[นระบบสังคมข้ึนมีเง่ือนไขใหญ.  ๆ  2  ข�อ  คือ  1)  ผู�กระทําจะต�องมี
แรงจูงใจท่ีจะกระทําตามสถานภาพและบทบาทของตน  2)  ระบบสังคมต�องพยายามหลีกเลี่ยงความ
ขัดแย�งหรือพฤติกรรมท่ีเบี่ยงเบนไปจากสังคมในระบบสังคมกระบวนการท่ีสําคัญท่ีทําให�ระบบสังคม
เกิดข้ึนอย.างมีระเบียบพาร9สันส9  เรียกกระบวนการนี้ว.า  “สภาวะการเปลี่ยนแปลงเป[นสถาบัน  
(Institutionalization)”  ซ่ึงมีความหมายว.า  การท่ีบุคคลมีบทบาทต.าง ๆ เนื่องจากบรรทัดฐานทาง
สังคม  ซ่ึงแสดงให�เห็นว.าเป[นค.านิยมและความเชื่อของวัฒนธรรม  วัฒนธรรมเหล.านี้ได�แทรกซึมอยู.
ภายใต�บุคลิกภาพของบุคคลได�เกิดข้ึนอย.างสมํ่าเสมอและเป[นระยะเวลายาวนาน  ตลอดจนมีบทลงโทษ
และการให�รางวัล  ซ่ึงช.วยสนบัสนุนสภาวะการเปลี่ยนแปลงสถาบันข้ึน  และไดกล.าวถึงหลักการของ 
การมีสภาวะการเปลี่ยนเป[นสถาบันไว�  ดังนี้ 
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      1.  ผู�กระทําท้ังหลายกระทําระหว.างกันภายใต�สถานการณ9ต.าง  ๆ 
      2.  วิธีการท่ีผู�กระทําปฏิบัตินั้น  ได�รับอิทธิพลจากโครงสร�างสังคม 
      3.  บรรทัดฐานเกิดข้ึนจากการปรับตัวของผู�กระทําต.อคนอ่ืน  จนสร�างเป[น
บรรทัดฐานข้ึนมา 
      4.  ในขณะเดียวกันท่ีบรรทัดฐานท่ีสร�างข้ึนมาจากการกระทําระหว.างกัน
แล�ว  บรรทัดฐานเหล.านี้  ถูกจํากัดอยู.ภายใต�แบบแผนวัฒนธรรม 
      5.  ในทางกลับกันบรรทัดฐานเป[นตัวกําหนดการกระทําระหว.างกัน 
     ระบบสังคมมีหน�าท่ีเพ่ือให�สังคมนั้นดํารงอยู.  ซ่ึงระบบสังคมท่ีจะสามารถรักษา
ระบบสังคมไว�ได�นั้นจะต�องทําหน�าท่ีสําคัญ  4  ประการ  คือ (สนธยา  พลศรี.    2545  :  142)   
      1.  ระบบสังคมจะต�องมีวัตถุประสงค9และดําเนินไปเพ่ือบรรลุตาม
วัตถุประสงค9  (Goal  Attainment)  วัตถุประสงค9ของสังคม  มีความจําเป[นเพ่ือความอยู.รอดแห.งสังคม
สมาชิกในสังคมมีการดําเนินการไปสู.เป`าหมาย  และมีการควบคุมอย.างไรท่ีจะทําให�สมาชิกได�ปฏิบัติไปสู.
วัตถุประสงค9หรือเป`าหมายของสังคม  สถาบันทางสังคมทําหน�าท่ี  ได�แก.  สถาบันครอบครัวและ
สถาบันการศึกษา 
      2.  ระบบสังคมจะต�องมีการปรับตัว  (Adaptation)  การปรับตัวมีความ
จําเป[นและสําคัญมากต.อการมีความสัมพันธ9ระหว.างกัน  การท่ีสมาชิกในสังคมมีความสัมพันธ9และ 
การกระทําระหว.างกันนั้น  จําเป[นต�องคิดหาวิธีและเทคนิคต.าง  ๆ  ท่ีจะบรรลุวัตถุประสงค9ของสังคม
และเสริมสร�างพลังต.าง ๆ  ภายในระบบให�ดีข้ึน  สถาบันทางสังคมท่ีจะช.วยทําหน�าท่ีนี้อย.างมาก ได�แก.  
สถาบันเศรษฐกิจ 
      3.  ระบบสังคมจะต�องมีการบูรณาการรวมหน.วย  หรือการผสมผสานส.วน
ต.าง  ๆ  (Integration)  การบูรณาการรวมหน.วยมีความสําคัญต.อระบบ  ก็เพราะเพ่ือสร�างความเข�าใจ
ภายในระบบเพ่ือช.วยการทํางานร.วมกันอย.างต.อเนื่อง  เพ่ือนําไปสู.จุดหมายของสังคมและเพ่ือป`องกัน
ภาวะความตึงเครียดท่ีอาจจะเกิดข้ึนได�ในระบบ  สถาบันทางสังคมท่ีทําหน�าท่ีนี้  ได�แก. สถาบันการเมือง  
การปกครอง  สถาบันพระมหากษัตริย9  เป[นต�น 
      4.  ระบบสังคมจะต�องมีการจัดการกับความตึงเครียด  (Tension  
Management  of  Latency)  ภายในระบบสังคมย.อมจะมีความขัดแย�งหรือความตึงเครียดอยู.เป[น
ธรรมดาจากบุคคล  กลุ.มคน  สถาบันหรือชุมชน  ระบบสังคมจะต�องมีหน�าท่ีแก�ไขหรือจัดการกับ 
สิ่งเหล.านั้นเพ่ือก.อให�เกิดความสมดุลในสังคมกระบวนการต.าง  ๆ ท่ีเกิดเป[นระบบสังคมนั้น เพราะ 
มีระบบต.าง  ๆ  ดังต.อไปนี้ 
       4.1  ระบบการติดต.อ  (Communication)  มีภาษาเป[นสื่อสําคัญใน 
การเกิดการกระทําระหว.างกันข้ึน 
       4.2  ระบบการรักษาขอบเขตทางสังคม  (Boundary  Maintenance)  
จะต�องมีการควบคุมการรักษาความสมดุลในสังคม  เพ่ือให�สมาชิกในระบบสังคมมีส.วนร.วมในบรรทัด
ฐานค.านิยม  ความเชื่อ  ฯลฯ 
       4.3  ระบบบุคลิกภาพวัฒนธรรมและสังคม  เป[นระบบท่ีเก้ือกูลสัมพันธ9
กันและกัน 
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       4.4  ระบบการควบคุมทางสังคมก็มีความจําเป[น  เพ่ือมิให�สมาชิกฝcาฝeน
บรรทัดฐานทางสังคม 
       4.5  ระบบการจัดอบรมขัดเกลา  มีความจําเป[นอย.างยิ่งท่ีจะถ.ายทอด
เจตนารมณ9ของสมาชิกในสังคมไปยังสมาชิกรุ.นต.อ ๆ  ไป 
       4.6  ระบบมีสภาวะเปลี่ยนเป[นสถาบัน  กระบวนการท่ีเกิดข้ึนเม่ือบุคคล
ยอมรับค.านิยมความเชื่อและซึมทราบในบุคลิกภาพ  ทําให�มีการบูรณาการรวมหน.วยระหว.างบุคลิกภาพ
และวัฒนธรรมอย.างสมํ่าเสมอและเป[นระยะเวลานาน  ด�วยการมีระบบการลงโทษและการให�รางวัลทํา
ให�เกิดเป[นสภาวะเปลี่ยนเป[นสถาบันข้ึน  ดังจะเห็นได�ว.า  ระบบสังคมประกอบด�วยสถาบันต.าง  ๆ  
ครอบครัวเป[นสถาบันพ้ืนฐานท่ีสําคัญต.อสมาชิกในสังคมท่ีจะถ.ายทอดบุคลิกภาพ  อบรมสั่งสอนบทบาท
จนมีสภาวะเปลี่ยนเป[นสถาบันข้ึน  โดยท่ัวไปการกระทําของบุคคลในสังคมจะต�องมีลักษณะการสมัครใจ
ต�องการท่ีจะกระทําเพ่ือไปสู.จุดมุ.งหมายด�วยวิธีการต.าง  ๆ  ซ่ึงผู�กระทํานั้นจะต�องมีความเชื่อค.านิยมท่ี
เป[นแนวทางไปสู.เป`าหมายนั้น  จากนี้สถานการณ9ต.าง  ๆ  ก็จะเป[นเครื่องชี้ว.าผู�กระทําต.อเป[นระบบ
สังคมซ่ึงระบบสังคมมีลักษณะท่ีสําคัญ  ดังนี้ 
        4.6.1  ระบบสังคมประกอบข้ึนมาจากความสัมพันธ9ระหว.างส.วน 
ต.าง  ๆ  ไม.ว.าจะเป[นบทบาทองค9กร  สถาบัน  ฯลฯ  ซ่ึงได�ทําหน�าท่ีอย.างสมํ่าเสมอและระยะเวลานาน
พอสมควร 
        4.6.2  ระบบสังคมนี้มีแนวโน�มท่ีจะรักษาขอบเขตสังคม  เพ่ือป`องกัน
มิให�เกิดการแทรกแซงหรือการทําลายระบบอ่ืน 
        4.6.3  หากมีการเปลี่ยนแปลงเกิดข้ึนภายในส.วนต.าง  ๆ ของระบบก็
เพ่ือความอยู.รอดหรือทําหน�าท่ีให�ดียิ่งข้ึน 
        4.6.4  ระบบแต.ละระบบในสังคมทําหน�าท่ีเพ่ือรักษาดุลยภาพของ
สังคม 
        4.6.5  หากระบบไม.สามารถดํารงไว�ซึ่งดุลยภาพแห.งสังคม  
ก็อาจสลายตัวกลายเป[นส.วนหนึ่งของระบบหรือเปลี่ยนเป[นระบบใหม.ข�อสมมติของทฤษฎีโครงสร�าง
หน�าท่ี  คือ  สังคมเหมือนกับสิ่งมีชีวิตอย.างหนึ่ง  (Biological  Organism)  ซ่ึงเป[นตัวแบบ  (Model)  
ใช�อุปมา  (Analogy)  เพ่ือประโยชน9ในการวิเคราะห9สังคม  (Social  Analysis)  หรือวิเคราะห9ระบบ  
(System  Analysis)  โดยมีฐานคติ  (Assumptions)  เก่ียวกับสังคม  คือเป[นระบบ ๆ หนึ่งท่ี
ประกอบด�วยส.วนต.าง  ๆ  ท่ีสัมพันธ9ซึ่งกันและกัน  มีระบบขอบเขตแน.นอน  พร�อมท้ังมีกระบวนการ
รักษาบูรณาการ  (Integration)  และอาณาเขตนั้นไว�เสมอ  (สัญญา  สัญญาวิวัฒน9.    2536  :  25-26) 
    ทฤษฎีโครงสร�างหน�าท่ีนั้นมองสังคมส.วนรวมเป[นระบบหนึ่งซ่ึงประกอบด�วยส.วน
หรือระบบต.าง  ๆ  ท่ียึดเหนี่ยวและมีความสัมพันธ9กัน  การเปลี่ยนแปลงอาจเกิดข้ึนหรือเริ่มต�นได�ในทุก
ส.วน  และส.งผลสะท�อนไปยังส.วนอ่ืน  ซ่ึงต�องถูกกระทบกระเทือนไปด�วยนักการหน�าท่ีนิยมเห็นว.า  
สังคมจะมีหน�าท่ีโครงสร�างทําหน�าท่ีของสังคม  ทุกสังคมจะต�องมีระเบียบกฎเกณฑ9ให�สมาชิกปฏิบัติตาม  
สังคมจะสร�างสถาบันเพ่ือให�สถาบันทําหน�าท่ีสําคัญในการช.วยเหลือป+ญหาต.าง  ๆ  ของสมาชิกในสังคม  
อย.างไรก็ตามเป[นท่ียอมรับกันว.าไม.มีสังคมใดท่ีสถาบันต.าง  ๆในสังคมท่ีจะทําหน�าท่ีของตนได�อย.าง
สมบูรณ9เสมอไป  เม่ือเป[นเช.นนี้  จึงทําให�เกิดความตึงเครียด  (Tension)  ข้ึน  และสังคมจะต�องปรับตัว
ให�เข�ากับสภาวะแวดล�อมตามธรรมชาติหรือท่ีมนุษย9สร�างข้ึน  (ยศ  ชุ.มจิต.    2528  :  107)  ลักษณะท่ี
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สําคัญของทฤษฎีโครงสร�างหน�าท่ีนั้น  (ชณิตา  รักษ9พลเมือง.    2525  :  33)  ได�สรุปไว�ว.าระบบสังคม
ซ่ึงประกอบไปด�วยระบบย.อยต.าง  ๆ  จะต�องประกอบด�วย 
     1.  หน�าท่ีของสังคม  (Social  Functions) 
     2.  ดุลยภาพของสังคมหรือระบบ  (System  Equilibrium  and  
Homeostasis)  หรือระเบียบสังคม  (Social  Order) 
     3.  การพ่ึงพาอาศัยของระบบย.อย  (Social  Interdependence)  อย.างไรก็
ตาม  ดุลยภาพท่ีเกิดข้ึนในสังคมนั้นมีลักษณะเป[นดุลยภาพเคลื่อนท่ี  (Moving  Equilibrium)  ท้ังนี้
เพราะความเป[นจริงของสังคมไม.ได�อยู.นิ่งหรืออยู.กับท่ี  ความเจริญหรือความเสื่อมของสังคมก็ข้ึนอยู.กับ
หน�าท่ีหรือ  โครงสร�างนี้เอง  ถ�าโครงสร�างเพ่ิมส.วนประกอบมากข้ึนส.วนประกอบเหล.านั้นปฏิบัติหน�าท่ี
แตกต.างหรือเฉพาะเรื่อง  เฉพาะด�านไม.เหมือนกับส.วนท่ีแยกออกมา  ก็เรียกว.า  สังคมมีความ
เจริญเติบโต  ถ�าส.วนต.าง  ๆ  ของโครงสร�างหดหายไปโดยไม.ปฏิบัติหน�าท่ีกับความจําเป[นสังคมนั้นก็
เสื่อมลง  (สัญญา  สัญญาวิวฒัน9.    2536  :  163) 
    สรุปทฤษฎีโครงสร�างหน�าท่ี  จึงมีความสําคัญ  2  ประการ  คือ  ลักษณะท่ีบ.งชี้
เจตนาเพ่ือการดํารงอยู.ได�ของสังคม  และความมีบูรณาการทางสังคม  เม่ือระบบย.อยต.าง  ๆ   
มีปฏิสัมพันธ9กันอย.างประสานกลมกลืนก็จะรักษาองค9รวม  คือ  สังคมไว�ได�  สังคมจะกระทบกระเทือนก็
เม่ือระบบย.อยท่ีเป[นองค9ประกอบเปลี่ยนแปลง  ซ่ึงจุดเน�นท่ีสําคัญในการนําเอาทฤษฎีโครงสร�างหน�า
ท่ีมาใช�ในการวิเคราะห9ก็เพ่ือชี้ให�เห็นว.า  เม่ือระบบใดระบบหนึ่งในสังคมหากเปลี่ยนแปลงไป  
ระบบอ่ืน  ๆ  ในสังคมนั้น  ๆ  ก็จะเปลี่ยนแปลงตามไปด�วย  เป[นลักษณะของการปรับตัวเพ่ือให�เกิด
บูรณาการของระบบในสังคมนั่นเอง  ซ่ึงผู�วิจัยจะได�นํามาวิเคราะห9ข�อมูลเพ่ือใช�เป[นแนวทางใน 
การวิเคราะห9การดํารงอยู.ของภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านในการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย 
  2.2  ทฤษฎีนิเวศวิทยาทางวัฒนธรรม  (Cultural  Ecology) 
   ทฤษฎีนิเวศวิทยาวัฒนธรรม  (Cultural  Ecology)  เป[นทฤษฎีท่ีกล.าวถึงปฏิกิริยา
ตอบโต�กันระหว.างมนุษย9กับสิ่งแวดล�อม  ผู�นําในทฤษฎีนี้  เช.น  Julian  Steward  Andrew   
P.  Vayda  และ  Roy  A  Rappaport  เป[นต�น  นักคิดเหล.านี้เชื่อว.าธรรมชาติเป[นตัวกําหนด
พฤติกรรมของมนุษย9และขยายความคิดนี้ออกไปว.า  วัฒนธรรมซ่ึงถูกกําหนดโดยสิ่งแวดล�อมนั้นสัมพันธ9
กับกายภาพของมนุษย9แต.ธรรมชาติในสิ่งแวดล�อมซ่ึงมีผลต.อพฤติกรรมนั้นจะต�องแยกออกจากธรรมชาติ
ในทางชีวภาพของมนุษย9  เพราะเป[นธรรมชาติต.างชนิดกัน  Vayda  และ  Rappaport  ยังได�เสนอ
ต.อไปว.าสมอง  หัวใจ  ต.อมต.าง  ๆ  เป[นระบบธรรมชาติในร.างกายมนุษย9  สจ}วต  (Julian  Steward)  
นิยามคําว.า  “นิเวศวิทยา”  นิเวศวิทยา  คือ  การปรับตัวเข�าหากันระหว.างสิ่งแวดล�อมกับมนุษย9   
การปรับตัวของมนุษย9นั้นต.างจากสัตว9ตรงท่ีมันข้ึนอยู.กับเง่ือนไขทางวัฒนธรรม  ฉะนั้นเรื่อง  
“นิเวศวิทยาวัฒนธรรม”  จึงเป[นเรื่องของการศึกษาวัฒนธรรมตามแนวทางของสจ}วต  คือ   
การวิเคราะห9ระบบนิเวศวิทยาของสังคมเพ่ือค�นหาลักษณะเฉพาะของวัฒนธรรมแต.ละแห.ง  ถึงแม�ว.า  
สจ}วตจะคิดว.าหลักนิเวศวิทยาเป[นองค9ประกอบสําคัญของสถาบันทางสังคม  แต.ก็รู�ดีว.าไม.มีใครสามารถ
อธิบายองค9ประกอบทางวัฒนธรรมได�หมดทุกด�านด�วยแนวคิดทางด�านทางด�านการปรับตัวทาง
นิเวศวิทยา  นอกจากนี้  สจ}วตได�เน�นถึงความแตกต.างระหว.างวัฒนธรรมแต.ละแห.งอีกด�วย   
จากการศึกษาของสจ}วตพบว.า  สิ่งแวดล�อมมีผลต.อความแตกต.างในการปรับตัวของวัฒนธรรม
วัฒนธรรมท่ีต.างกันในสิ่งแวดล�อมท่ีเหมือนกันจะแสดงรูปแบบของพัฒนาการท่ีเหมือนกัน  การศึกษา
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วิวัฒนาการทางวัฒนธรรมของสจ}วตเป[นแบบวิวัฒนาการหลากสาย  มากกว.าวิวัฒนาการสายเดียว  
เพราะวัฒนธรรมจะเปลี่ยนแปลงอย.างค.อยเป[นค.อยไปท.ามกลางป+จจัยหรือตัวแปรภายนอกมากมาย   
ซ่ึงได�แก.  สิ่งแวดล�อมทางธรรมชาตินั่นเอง 
    สจ}วตได�สรุปข�อแตกต.างระหว.างสังคมเรียบง.ายกับสังคมซับซ�อนว.าระบบของสังคม
ท่ีซับซ�อนนั้นประกอบด�วยส.วนต.าง  ๆ  มากมายท่ีต.างกันและต.างไปจากสังคมแบบง.าย  ๆ  ระบบท่ี
ต.างกันนี้ถูกนํามาเป[นป+จจัยของการปรับตัวท่ีต.างกัน  สจ}วตย้ําว.า  สิ่งแวดล�อมคือ  ตัวการในการกําหนด
วัฒนธรรม  วัฒนธรรมมีรูปแบบหลากหลายเพราะเง่ือนไขของสภาพแวดล�อมต.างกัน  วฒันธรรมแบบ
หนึ่งอาจปรับตัวได�ดีกว.าอีกแบบหนึ่ง  และไม.ได�ถูกสิ่งแวดล�อมจํากัดอยู.เพียงระดับใดระดับหนึ่งเท.านั้น  
มันจะมีวิวัฒนาการไปได�ในลําดับท่ีดีกว.า  โดยการสนับสนุนของสิ่งแวดล�อมท่ีดีกว.าอีกด�วยแนวคิด
นิเวศวิทยาทางวัฒนธรรม  ก.อให�เกิดการพัฒนาทางวัฒนธรรมหรือการพัฒนาพฤติกรรมของมนุษย9ใน  
สังคมโดยตรง  Betty  Megers  ได�แบ.งสิ่งแวดล�อมไว�  4  ประเภท  4  ประเภทนี้จะส.งผลให�เกิด 
การพัฒนาวัฒนธรรม  4  ระดับตามไปด�วยระบบนิเวศ  4  ประเภท  ได�แก. 
     1.  สิ่งแวดล�อมท่ีไม.สามารถทําการเกษตรได� 
     2.  สิ่งแวดล�อมท่ีสามารถทําการเกษตรได�อย.างจํากัด 
     3.  สิ่งแวดล�อมท่ีสามารถทําการเกษตรได�อย.างไม.จํากัด 
     4.  สิ่งแวดล�อมท่ีสามารถเพ่ิมผลผลิตทางการเกษตรได� 
    กล.าวโดยสรุป  ทฤษฎีนิเวศวิทยาวัฒนธรรม  ได�ชี้ให�เห็นว.าทฤษฎีนี้สามารถแสดง
กฎเกณฑ9ความสัมพันธ9สภาพแวดล�อมและรูปแบบวัฒนธรรมท่ีจะช.วยให�เข�าใจการเปลี่ยนแปลง
วัฒนธรรมในท�องถ่ินต.าง  ๆ  ได�  และสิ่งแวดล�อมยังเป[นตัวกําหนดวัฒนธรรม  วัฒนธรรมท่ีต.างกันใน
สิ่งแวดล�อมท่ีเหมือนกันจะแสดงรูปแบบของการพัฒนาการท่ีเหมือนกันอีกด�วย 
   นิยพรรณ  วรรณศิริ  (2550  :  110–112)  ได�กล.าวถึงทฤษฎีนิเวศวิทยาทาง
วัฒนธรรมไว�ว.า  เป[นทฤษฎีท่ีก.อต้ังโดย  สจ}วต  (Steward)  เวย9ดา  (Vayda)  และราพพาพอร9ต
(Rappaport)  มีหลักแนวคิด  คือ  การให�ความสนใจในเรื่องธรรมชาติเป[นตัวกําหนดพฤติกรรมของ
มนุษย9  แต.ธรรมชาติในสิ่งแวดล�อมซ่ึงมีผลต.อพฤติกรรมนั้นแยกจากธรรมชาติในทางชีวภาพของมนุษย9
เพราะเป[นธรรมชาติต.างชนิดกัน  เวย9ดา  (Vayda)  และราพพาพอร9ต  (Rappaport)  ยังได�อธิบาย
ต.อไปว.าร.างกายของมนุษย9นั้นสัมพันธ9กับสิ่งแวดล�อมอย.างยิ่ง  เพราะว.าระบบความคิด(ได�แก.  สมอง  
หัวใจ  ต.อมต.างๆ)  เป[นระบบธรรมชาติในร.างกายของมนุษย9  ระบบความคิดจะเป[นอย.างไรอยู.ท่ีระบบ
ร.างกายโดยส.วนรวมจะเป[นอย.างไรด�วย  ร.างกายปกติระบบความคิดก็ปกติผลของความคิดก็ปกติ  
ระบบความคิดจะตอบสนองกับระบบธรรมชาติ  ธรรมชาติเป[นตัวบงการความคิด  แต.ถ�าร.างกายผิดปกติ
ระบบความคิดก็จะทํางานไม.สะดวก  หรือบกพร.องต.อให�ธรรมชาติบงการอย.างไรความคิดท่ีออกมาก็ไม.
เป[นไปตามนั้น  ดังนั้นบุคคลจะได�รับความสําเร็จเพียงใด  หรือมีพฤติกรรมท่ีดีหรือไม.เพียงใด  ข้ึนอยู.กับ
ร.างกายของตนเอง  นอกจากนี้  ยังต�องมีธรรมชาติทางสิ่งแวดล�อมมาบงการอีกส.วนหนึ่งด�วย  มิฉะนั้น
ระบบความคิดดีเพียงใดหากไม.มีสิ่งแวดล�อมมากระตุ�นความคิด  ก็ไม.มีอะไรให�คิดเช.นกัน  ในธรรมชาติ
เดียวกันถ�าระบบร.างกาย  (ซ่ึงก็คือระบบความคิดของมนุษย9)  แตกต.างกันหรือยีนส9แตกต.างกัน  เช.นคน
หนึ่งยีนส9ดี  อีกคนหนึ่งยีนส9ไม.ดี  คนท้ังสองนั้นก็คิดได�ไม.เท.ากัน  ในสิ่งแวดล�อมเดียวกันคนจึงเจริญไม.
เท.ากัน  เป[นต�น  เม่ือคนเจริญข้ึนก็จะไปจัดสรรปรุงแต.งธรรมชาติให�ดีข้ึนเพ่ือให�ความสะดวกสบายต.อ
การดํารงอยู.ของมนุษย9  สจ}วต  (Steward)  นิยามคําว.านิเวศวิทยา  ว.า  นิเวศวิทยา  คือ  การปรับตัว
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เข�าหากันระหว.างสิ่งแวดล�อมกับมนุษย9  การปรับตัวของมนุษย9นั้นต.างจากสัตว9ตรงท่ีมันข้ึนอยู.กับเง่ือนไข
ทางวัฒนธรรม  นิเวศวิทยาทางวัฒนธรรม  คือ  การศึกษาถึงการปรับตัวหรือความสัมพันธ9ของ
วัฒนธรรมกับสิ่งแวดล�อมทางธรรมชาติ  การศึกษาวัฒนธรรมของสจ}วต  คือการวิเคราะห9ระบบ
นิเวศวิทยาของสังคมเพ่ือค�นหาลักษณะเฉพาะของวัฒนธรรมแต.ละแห.ง  เขาเชื่อว.าหลักนิเวศวิทยาเป[น
องค9ประกอบสําคัญของสถาบันทางสังคม  อีกท้ังยังได�เน�นถึงความแตกต.างระหว.างวัฒนธรรมแต.ละแห.ง
อีกด�วย  จากการศึกษาเขาพบว.า  สิ่งแวดล�อมมีผลต.อความแตกต.างในการปรับตัวของวัฒนธรรม  
วัฒนธรรมท่ีต.างกันในสิ่งแวดล�อมท่ีเหมือนกันจะแสดงรูปแบบของพัฒนาการท่ีเหมือนกัน  การศึกษา
วิวัฒนาการทางวัฒนธรรมของสจ}วต  เป[นแบบวิวัฒนาการหลายสาย  (Multilinear)  มากกว.า
วิวัฒนาการสายเดียว  (Unilinear)  เพราะวัฒนธรรมจะเปลี่ยนแปลงอย.างค.อยเป[นค.อยไปท.ามกลาง
ป+จจัยหรือตัวแปรภายนอกมากมาย  ซ่ึงได�แก.สิ่งแวดล�อมทางธรรมชาตินั่นเอง 
   สจ}วต  (Steward)  ได�สรุปว.าสิ่งแวดล�อมคือตัวการในการกําหนดวัฒนธรรมเขาเชื่อว.า
วัฒนธรรมมีรูปแบบหลากหลายเพราะเง่ือนไขของสภาพแวดล�อมต.างกัน  วัฒนธรรมแบบหนึ่งอาจ
ปรับตัวได�ดีกว.าอีกแบบหนึ่ง  และไม.ได�ถูกสิ่งแวดล�อมจํากัดอยู.เพียงระดับใดระดับหนึ่งเท.านั้น  มันจะ
วิวัฒนาการไปได�ในลําดับท่ีสูงกว.า  ดีกว.า  โดยการสนับสนุนของสิ่งแวดล�อมท่ีดีกว.าอีกด�วย  แนวคิด
ของสจ}วตในเรื่องของความสัมพันธ9ระหว.างสังคมกับสิ่งแวดล�อมเป[นการขยายกรอบความคิดในเรื่อง
นิเวศวิทยาซ่ึงอธิบายสังคมท่ีซับซ�อนได�น�อยกว.าสังคมแบบด้ังเดิมเพราะในสังคมท่ีมีความเจริญจะเป[น
อิสระจากการควบคุมของสิ่งแวดล�อม  สรุปได�ว.า  คนท่ีมีธรรมชาติทางระบบความคิดดี  (หมายถึง
ธรรมชาติในร.างกาย)  จะสามารถปรับสิ่งแวดล�อมให�มาเป[นวัฒนธรรมได�ดี  ขณะเดียวกันสิ่งแวดล�อม
ทางธรรมชาติท่ีดีจะส.งเสริมให�ความคิดของคนดีข้ึน  และสามารถสร�างวัฒนธรรมได�ดีข้ึนด�วย  ทฤษฎี
นิเวศวิทยาทางวัฒนธรรมจึงเป[นความสัมพันธ9สองทางและสวนทาง  ระหว.างคนกับธรรมชาติและ
ธรรมชาติกับวัฒนธรรม  ทฤษฎีนิเวศวิทยาทางวัฒนธรรมนี้  ผู�วิจัยนํามาใช�เป[นแนวทางในการวิเคราะห9
หาคําตอบเก่ียวกับป+จจัยของสภาพแวดล�อมท่ีมีผลต.อการประยุกต9ใช�ภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านในการผลิต
อาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย 
  2.3  ทฤษฎีการแพร.กระจายทางวัฒนธรรม 
   นักปราชญ9ทางวัฒนธรรม  เช.น  ฟรานซ9  โบแอส  (Franz  Boas)  เป[นนัก
มานุษยวิทยาชาวเยอรมัน  มีแนวคิดว.าวัฒนธรรมนั้น  เกิดจากแหล.งศูนย9กลางเป[นแหล.ง  ๆ ไปแล�ว
แพร.กระจายไปตามพ้ืนท่ี  ๆ  มันจะไปถึงได�ตามวันเวลาท่ีผ.านไป  และอาศัยการติดต.อเชื่อมโยงของ
มนุษยชาติในโลกท่ีมีแนวโน�มท่ีจะติดต.อถึงกันตลอดเวลา  วัฒนธรรมตามแหล.งต.าง  ๆ  ของโลกท่ีมีส.วน
คล�ายคลึงกันนั้น  มีสาเหตุมาจากการแพร.กระจายทางวัฒนธรรมนี้เอง  และเชื่อว.าวัฒนธรรมท่ีเจริญ
สูงสุดขณะนี้  ณ  ท่ีแห.งใดแห.งหนึ่งไม.ได�  หมายความว.า  มันเกิดจากแหล.งอ่ืนมาก.อน  แต.มาเจริญใน 
ท่ี ๆ  มันปรากฏอยู.นั้น  ตัวอย.าง  เช.น  ศาสนาคริสต9เกิดท่ีตะวันออกกลาง  (เยรูซาเล็ม)  แต.มา
เจริญรุ.งเรืองในยุโรปและอเมริกา  วัว  ควาย  ซ่ึงเป[นท่ีมาของวัฒนธรรมหลายรูปแบบของสังคม
แอฟริกา  ก็ไม.ได�เกิดแต.แรกท่ีแอฟริกา  แต.แพร.กระจายมาจากท่ีอ่ืน  เป[นต�น 
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   สรุปแนวคิดท่ีเก่ียวกับการแพร.กระจายทางวัฒนธรรมของ  โบแอส 
    1.  วัฒนธรรมอาจจะเกิดและพัฒนาเสียก.อน  ณ  จุดเกิดแล�วแพร.กระจายตัวไปยัง
แหล.งอ่ืน  ๆ  โดยรอบ 
    2.  วัฒนธรรมอาจจะเกิด  ณ  แหล.งหนึ่ง  แล�วจึงแพร.กระจายไปพร�อมกับพัฒนา
ตัวเอง  ณ  แหล.งอ่ืน  ๆ  ได�ปรากฏว.ามีนักศึกษาทางวัฒนธรรมบางกลุ.มคัดค�านด�วยความเข�าใจผิดในแง.
คิดของ  Boas  ว.า  วัฒนธรรมท่ีมีส.วนคล�ายคลึงกันในแหล.งต.างๆ  กันของโลกไม.จําเป[นต�องมาจาก 
การแพร.กระจายถึงกัน  แต.อาจต.างคนต.างเกิดคนละแหล.งแล�วอาจมาพ�องกันโดยบังเอิญก็ได�  เช.น
วัฒนธรรมมายาและยูคาทาน  ของอมริกากลาง  (แถบกัวเตมาลา)  กับวัฒนธรรมอียิปต9ซึ่งเป[น
วัฒนธรรมประเภทบูชาดวงอาทิตย9  การนับถือผีคนตายนําไปสู.การอาบน้ํายาศพเพ่ือเก็บศพไว�นาน  ๆ  
(Mummification)  และวัฒนธรรมการก.อสร�าง  สิ่งก.อสร�างมหึมาท่ีไม.ต�องใช�เสาแต.ใช�การคํานวณหาจุด
ตกของน้ําหนักแทน  เช.น  ปlรามิด  เป[นต�น  อันท่ีจริงแล�วนักมานุษยวิทยาทางวัฒนธรรมส.วนใหญ.ก็มี
ความคิดทํานองเดียวกันนี้แม�แต.  โบแอสเองก็คิดตรงกันว.าวัฒนธรรม  น.าจะเกิดข้ึนในแหล.งของมันเอง
เป[นแหล.ง  เพราะนักมานุษยวิทยาส.วนใหญ.เชื่อว.า  วัฒนธรรม  คือ  พฤติกรรมท่ีถูกสิ่งแวดล�อมบงการ
วัฒนธรรมใดจะเห็นอย.างไรก็ข้ึนอยู.กับ  สิ่งแวดล�อมนั้น ๆ  วัฒนธรรมอียิปต9กับยูคาทานมีลักษณะ
เหมือนกัน  อาจจะเป[นเพราะมีสิ่งแวดล�อมท่ีคล�าย  ๆ  กัน  เช.น  เป[นเขตร�อนได�รับแสงอาทิตย9จ�าเต็มท่ี
ตลอดเวลา  จึงต.างก็บูชาดวงอาทิตย9เป[นต�น  การท่ี  โบแอส  สรุปทฤษฎีการแพร.กระจายทางวัฒนธรรม
ว.าวัฒนธรรมเกิดข้ึนจากแหล.งหนึ่งแล�วแพร.กระจายไปอีกแหล.งหนึ่งทําให�วัฒนธรรมหลาย  ๆ  แหล.งท่ี
ต.อเนื่องมีลักษณะคล�าย  ๆ  กันนั้น  โบแอสไม.ได�หมายถึงการแพร.กระจายของวัฒนธรรมแบบล.องลอย
ไปโดยตัวของมันเองหากแต.มีป+จจัยอ่ืนๆ  มาประกอบได�แก. 
     2.1  ป+จจัยทางภูมิศาสตร9  ลักษณะทางภูมิศาสตร9ท่ีส.งเสริมการแพร.กระจาย
ทางวัฒนธรรมต�องมีลักษณะ  ต�องเป[นพ้ืนท่ีต.อเนื่องกัน  ต�องไม.มีอุปสรรคทางภูมิศาสตร9ขัดขวาง   
เช.น  ทะเล  ภูเขา  ปcาไม�  หิมะ  และทะเลทราย  เป[นต�น 
     2.2  ป+จจัยทางระยะทาง  หมายถึง  ต�องไม.อยู.ไกลเกินกว.าท่ีคนและวัฒนธรรม
จะแพร.กระจายไปถึงได� 
     2.3  ป+จจัยทางเทคโนโลยีการสื่อสารคมนาคม  คือ  วิธีการท่ีคนจะไปมาหาสู.
ติดต.อถึงกันได�  ถึงแม�จะมีอุปสรรคทางภูมิศาสตร9ขัดขวางก็ตาม 
     2.4  ป+จจัยทางเศรษฐกิจ  เศรษฐกิจเป[นตัวสนับสนุนการแพร.กระจายท่ีสําคัญ
ป+จจัยหนึ่งจะเห็นได�ว.า  คนท่ีมีเงินเท.านั้นท่ีจะสามารถเดินทางไปยังสังคมอ่ืน  ๆ  ได�เม่ือไปถึงท่ีใดก็จะ
เผยแพร.วัฒนธรรมของตนท่ีนั่นท้ังโดยทางตรงและทางอ�อม  บางคนอาจจะไปท.องเท่ียว  บางคนอาจจะ
ไปค�าขายหรือทํามาหากิน 
     2.5  ป+จจัยทางสังคมและวัฒนธรรม  การแพร.กระจายอาจเกิดจาก 
      2.5.1  คนจากสังคมหนึ่งเดินทางไปศึกษาต.อ  ณ  อีกสังคมหนึ่ง  ทําให�ได�
แลกเปลี่ยนวัฒนธรรมกันข้ึน 
      2.5.2  เกิดภัยสงครามในสังคมหนึ่ง  ทําให�มีคนอพยพโยกย�ายไปอยู.อาศัยใน
อีกสังคมหนึ่ง 
      2.5.3  เกิดจากการแต.งงานระหว.างคนต.างวัฒนธรรมข้ึน 
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      2.5.4  เกิดภัยธรรมชาติเช.น  ความแห�งแล�ง  โรคระบาด  เป[นต�น  ทําให�คน
อพยพโยกย�ายไปอยู.อีกสังคมหนึ่ง 
   โดยสรุปทฤษฎีการแพร.กระจายทางวัฒนธรรมเก่ียวข�องกับเขตวัฒนธรรม  (Culture  
Areas)มากเพราะในเขตท่ีคนไปมาติดต.อกันได�สะดวกจะมีวัฒนธรรมท่ีคล�ายคลึงกัน  เนื่องจาก
วัฒนธรรมสามารถแพร.กระจายไปได�จากจุดกําเนิดได�  และวัฒนธรรมถูกบงการโดยสิ่งแวดล�อมนี่เอง  
จึงสามารถจัดกลุ.มของวัฒนธรรมตามระดับของความเจริญได�เป[น  3  ประเภทดังต.อไปนี้ 
    1.  วัฒนธรรมด้ังเดิม  (Primitive  Culture)  เป[นวัฒนธรรมพ้ืนฐานแรกเริ่มสุด
ของมนุษย9ซึ่งแบ.งออกเป[น  3  ระดับ  คือ 
     1.1  วัฒนธรรมคนปcา  คือ  วัฒนธรรมของกลุ.มคนท่ีเกิดและอาศัยใน 
เขตอาฟริกาและเอเชีย  ได�แก.  วัฒนธรรมของพวก  (Pigmies,  Semang,  Sakai)  และอ่ืน ๆ ชนกลุ.ม
นี้เป[นพวกเร.ร.อน  หาอาหารตามมีตามเกิดชีวิตข้ึนอยู.กับธรรมชาติแต.เพียงอย.างเดียว 
     1.2  วัฒนธรรมเผ.าด้ังเดิมเขตหนาวและเขตข้ัวโลก  เช.นพวกเอสกิโมและแลปส9  
กลุ.มนี้ก็ยังคงเร.ร.อนหาอาหารเช.นกัน  แต.ค.อนข�างขยันและอดทน  รู�จักสะสมอาหารไว�กินตลอดปd 
     1.3  วัฒนธรรมของคนเผ.าพ้ืนเมืองออสเตรเลีย  (Australian  Aborigineses)  
คนกลุ.มนี้อยู.ในออสเตรเลียและตามหมู.เกาะต.างๆ  ในทะเลใต�  พวกดยัคส9ในบอร9เนียวและนิวกินี   
เป[นต�น 
    2.  วัฒนธรรมปฐมภูมิ  (Primary  Culture)  ได�แก.  วัฒนธรรมข้ันต�นท่ีพฤติกรรม
ของมนุษย9เริ่มมีระบบข้ึนมา  เป[นการเริ่มต�นวัฒนธรรมสมัยใหม.แต.ยังไม.ท้ิงลักษณะของวัฒนธรรมคนปcา
บุพกาล  เป[นระยะหัวเลี้ยวต.อระหว.างวัฒนธรรมพ้ืนฐานสุดของมนุษย9และวัฒนธรรมสมัยใหม.ในยุค
เริ่มแรก  แบ.งได�เป[น  3  ระดับ  คือ 
     2.1  กลุ.มชนเร.ร.อนเก็บผักหักฟeนท่ีค.อนข�างเจริญ  กลุ.มชนระดับนี้รู�จักใช�
กรรมวิธีในการหาอาหารดีข้ึนกว.าเดิม  รู�จักใช�เครื่องมือช.วยทุ.นแรงแล�วเขตวัฒนธรรมก็เป[นเขตเดียวกับ
วัฒนธรรมด้ังเดิมนั่นเอง  แต.ผู�คนใช�กรรมวิธีแตกต.างกันและดีกว.ากัน 
     2.2  ชนเผ.าเร.ร.อนเลี้ยงสัตว9  (Normads)  ชนกลุ.มนี้อยู.ในเขตอากาศอบอุ.น
พ้ืนท่ีสูง  ๆ  และทุ.งหญ�า  เช.น  พวกท่ีอาศัยอยู.ในยุโรปภาคกลาง  ภาคเหนือ  และเอเชียตะวันออก
กลาง  เช.น  ตุรกี  อิหร.าน  (เปอร9เซีย)  อัฟกานิสถาน  และอาฟริกาเหนือ  เป[นต�น 
     2.3  วัฒนธรรมชาวสวน  วัฒนธรรมชาวสวนนี้เป[นวัฒนธรรมของเกษตรกร
นั่นเอง  แต.เป[นกลุ.มท่ีเพาะปลูกสวนครัวขนาดใหญ.  ใช�แรงงานสตรีทําการเพาะปลูก  พืชท่ีปลูก  ได�แก.  
ประเภทหัวเผือกมัน  เขตวัฒนธรรมชาวสวน  ได�แก.  เขตแปซิฟlค  หมู.เกาะทะเลใต�  เช.น  หมู.เกาะไม
โครนีเซีย  เมลานีเซีย  และโพลีนีเซีย  มีการจัดกลุ.มเครือญาติข้ึนแล�ว  แต.เป[นการจัดของฝcายหญิง   
ซ่ึงเป[นการสืบสกุลทางฝcายแม.ข้ันต�น  ยังไม.มีการนับญาติฝcายทางชาย  และยังไม.มีระบบ  นับญาติท่ี
แท�จริงในระดับ  (2.2)  และ  (2.3)  เป[นวัฒนธรรมผลิตอาหารแล�ว  ไม.ใช.วัฒนธรรมหาอาหารอีกต.อไป 
    3.  วัฒนธรรมทุติยภูมิ  (Secondary  Culture)  หมายถึง  วัฒนธรรมระดับเจริญ
แล�วเป[นพฤติกรรมเริ่มต�นของยุคศิวิไลซ9  ระบบต.าง  ๆ  ของพฤติกรรมมนุษย9ได�รับการพัฒนาไป
มากมายหลายทางแบ.งเป[นเขตวัฒนธรรมได�  3  ระดับ 
     3.1  วัฒนธรรมเพาะปลูกข้ันสูง  มีการใช�น้ํา  ใช�การชลประทานใช�เครื่องมือ
กสิกรรมมีการเลี้ยงสัตว9ใช�งาน  เลี้ยงสัตว9ในครัวเรือน  เขตวัฒนธรรมระดับนี้ไม.ได�แบ.งตามเขตเดิม 
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แต.แบ.งตามแหล.งอารยธรรมใหญ.  ๆ  ของโลกได�แก.  เขตแม.น้ําไทกรีสและยูเฟรตัส  หรือเมโสโปเตเมีย
เขตแม.น้ําไนล9หรืออียิปต9  เขตแม.น้ําฮวงโหหรือจีน  เขตแม.น้ําคงคาหรืออินเดีย  เขตรอบทะเลเมดิ 
เตอร9เรเนียนหรือกรีกและโรมัน  และเขตแม.น้ําอเมซอนหรือยูคาทาน  (ชิลีเปรูและอเมริกากลาง) 
     3.2  วัฒนธรรมชาวสวนข้ันสูง  ได�แก.  วัฒนธรรมในเขตหมู.เกาะทะเลใต�ใน
มหาสมุทรแปซิฟlค  ในระดับนี้เกิดระบบครอบครัวและเครือญาติท่ีดีข้ึน  แต.ยังคงสืบสกุลทางแม.   
หญิงยังมีบทบาทเพาะปลูกเลี้ยงสังคมอยู. 
     3.3  วัฒนธรรมพ้ืนบ�านเป[นใหญ.  อํานาจทางสังคมเปลี่ยนมือจากหญิงมาเป[น
ชายสืบสกุลทางพ.อพร�อมกับอาระธรรม  บางแขนงเจริญข้ึน  ยุคนี้เป[นยุคศิวิไลซ9สมัยใหม.เริ่มต�นจากเขต
กรีกและโรมก.อนแล�วจึงแพร.กระจายไปท่ียุโรป  ทฤษฎีการแพร.กระจายทางวัฒนธรรม  แพร.หลายมาก
ในสหรัฐอเมริกา   
   Franz  Boas (1966  :  385)  ได�ให�ความสําคัญแก.ป+จจัยท่ีมีแนวโน�ม ว.า ชุมชนใดจะ
เป[นชุมชนท่ีมีความเจริญจะต�องมีป+จจัยท่ีก.อให�เกิดศักยภาพ  6  ประการ  ดังนี้ 
    1.  ทรัพยากรธรรมชาติ  (Natural  Resource)  มีทรัพยากรมากมายและต�องมี
ความรู�ในการจัดการตัวแปรร.วมการอบรมจึงเข�ามาเก่ียวข�องด�วย 
    2.  ทรัพยากรมนุษย9  (Human  Resource)  ประชาชนของชุมชนต�องมีความรู�
ทักษะและเทคโนโลยีย.อมทําให�ชุมชนเจริญข้ึน 
    3.  องค9กรทางสังคม  (Social  Organization)  ชุมชนมีองค9กรทางสังคมมากและ
มีความเข�มแข็งทางโครงสร�าง  และการจัดการย.อมมีศักยภาพในการพัฒนาสูงกว.า 
    4.  ภาวะผู�นํา  (Social  Leadership)  ชุมชนใดมีผู�นําย.อมมีศักยภาพสูงกว.า 
แต.ก็ข้ึนอยู.กับสภาพการปฏิบัติงานของผู�นํา  ในการสร�างกระบวนการการจัดระเบียบสภาพภายใน
องค9กรของตนเองให�มีแผนการปฏิบัติให�เป[นไปด�วยกัน  การฝpกอบรมจึงเข�ามาเก่ียวข�องด�วย 
    5.  เครือข.ายของนวัตกรรม  (Network  and  Innovation)  ชุมชนใดท่ีมีชาวบ�าน
ติดต.อกับข�าราชการและภายนอกมากย.อมมีศักยภาพในการจัดการมากกว.า 
                       6.  การฝpกอบรม  (Training)  ชุมชนใดมีประชากรมารับการอบรมสูงมากเท.าใด 
ก็ยิ่งทําให�  ชุมชนนั้น  มีการพัฒนาสูงกว.าเพราะรู�จักเอาประโยชน9  รู�จักการจัดการมากกว.า 
   ยศ  สันติสมบัติ  (2548  :  35)  ได�กล.าวถึงทฤษฎีการแพร.กระจายทางวัฒนธรรมไว�ว.า  
ในช.วงปลายคริสต9ศตวรรษท่ี  19  นั้นมีนักมานุษยวิทยา  2  กลุ.มท่ีได�เน�นอิทธิพลของการแพร.กระจาย
ทางวัฒนธรรม  (Diffusion)  ต.อการเปลี่ยนแปลง  นักมานุษยวิทยากลุ.มแรกเป[นชาวอังกฤษ  นําโดย  
G.  Elliot  Smith,  William  J.  Perry,  และ  W.H.R.  Rivers  นักมานุษยวิทยากลุ.มนี้เสนอว.าอารยะ
ธรรมชั้นสูงมีจุดกําเนิดในประเทศอียิปต9ได�นําเอาความรู�ด�านเกษตรกรรม  การทําภาชนะการหลอมเหล็ก  
การทอผ�าและการจักสานไปใช�  ทําให�ศิลปวิทยาแขนงต.าง  ๆ  แพร.กระจายไปยังส.วนต.าง  ๆ  ของโลก
นักมานุษยวิทยาอีกกลุ.มหนึ่งซ่ึงสนใจในแนวคิดเรื่องการแพร.กระจายทางวัฒนธรรมเป[นนักมานุษยวิทยา
ชาวเยอรมันและออสเตรีย  เช.น  Fritz  Graeb  และ  Wilhelm  Schmidt  ซ่ึงเป[นนักมานุษยวิทยา
กลุ.มนี้เสนอว.า  จุดศูนย9กลางของวัฒนธรรมนั้นมิได�มีเพียงจุดเดียวหากแต.มีหลายจุดแต.ละจุดก็
แพร.กระจายวัฒนธรรมของตนออกไปรอบ  ๆ  เป[นวงกลม  เรียกว.า  Culture  Circle หรือดูเหมือนว.า
ทฤษฎีการแพร.กระจายทางวัฒนธรรมของนักมานุษยวิทยาท้ังสองกลุ.มดังกล.าวข�างต�นจะวางอยู.บน 
ข�อสมมติฐานว.ามนุษย9ส.วนใหญ.ในสังคมต.าง  ๆ  มักไม.ค.อยมีความคิดสร�างสรรค9ไม.รู�จักคิดค�นสิ่งใหม.   
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แต.มักคอยลอกเลียนจากผู�อ่ืนอยู.เสมอ  แนวความคิดของนักมานุษยวิทยาท้ังสองกลุ.มนี้ได�รับการโจมดี
จากนักมานุษยวิทยาอเมริกันในเวลาต.อมาและเสื่อมความนิยมลงหลักของการแพร.กระจาย 
   นิยพรรณ  (ผลวัฒนะ)  วรรณศิริ  (2540  :  93)  กล.าวว.าวฒันธรรมหนึ่งจะ
แพร.กระจายไปยังแหล.งอ่ืนต�องยึดหลักว.า  วัฒนธรรมคือความคิดและพฤติกรรม  (ผลของความคิด)   
ท่ีติดตัวบุคคล  บุคคลไปถึงท่ีใดวัฒนธรรมก็จะไปถึงท่ีนั่น  ดังนั้นการแพร.กระจายของวัฒนธรรมจะ
ข้ึนอยู.กับป+จจัยต.อไปนี้ 
    1.  หลักภูมิศาสตร9  ต�องไม.มีอุปสรรคทางภูมิศาสตร9ขวางก้ัน  เช.น  ไม.มีภูเขาสูง
ทะเลกว�าง  ทะเลทราย  แหล.งหิมะ  ปcาทึบ  เป[นต�น  เพราะสิ่งเหล.านี้เป[นอุปสรรค9ต.อการเดินทางของ
คนท่ีมีวัฒนธรรมติดตัว 
    2.  ป+จจัยทางเศรษฐกิจ  การท่ีผู�คนต�องเดินทางติดต.อไปมาหาสู.กันส.วนมาก
เนื่องจากป+ญหาทางเศรษฐกิจ  บ�างก็ต�องการไปติดต.อค�าขาย  หรือแสวงหาโอกาสท่ีดีกว.าทางเศรษฐกิจ  
บ�างก็ต�องการไปเท่ียวเตร.ดูสิ่งแปลกใหม.  แต.ก็ต�องมีเงินทองจึงจะไปเท่ียวยังถ่ินอ่ืนได�คนท่ีมีเศรษฐกิจดี
จึงมีโอกาสนําวัฒนธรรมติดตัวไปสังสรรค9กับวัฒนธรรมอ่ืนได� 
    3.  ป+จจัยทางสังคม  ได�แก.  การจงใจไปแลกเปลี่ยนวิธีการ  พฤติกรรมใหม.และ
ความรู�  เป[นต�น  การไปศึกษายังถ่ินอ่ืนจึงเป[นการไปแพร.กระจายวัฒนธรรมโดยตรง  การรู�จักรักใคร.
และแต.งงานกับคนต.างวัฒนธรรม  การไปร.วมปฏิบัติตามพิธีกรรมทางศาสนาและการอพยพโยกย�ายถ่ิน  
เพราะเกิดภัยทางสังคม  เช.น  เกิดสงคราม  และความขัดแย�งการประสพภัยธรรมชาติเช.น   
ข�าวยากหมากแพง  แห�งแล�ง  และการยึดครองโดยผู�รุกราน  เหล.านี้ล�วนเป[นป+จจัยให�เกิดการ
แพร.กระจายทางวัฒนธรรมท้ังสิ้น 
    4.  การคมนาคมขนส.งท่ีดี  เป[นป+จจัยเอ้ือต.อการแพร.กระจายทางวัฒนธรรม  เช.น  
ถนนดี  พาหนะสําหรับการโดยสารและการเดินทางในระยะทางไม.ไกลเกินไปนัก  ล�วนแล�วแต.เป[นอัตรา
เร.งการแพร.กระจายท่ีดีด�วยการแพร.กระจายทางวัฒนธรรม  หมายถึง  การท่ีวัฒนธรรมจากสังคมหนึ่ง
แพร.กระจายไปสู.อีกสังคมหนึ่ง  โดยมีการกระทําผ.านตัวแทนต.าง  ๆ  เช.น  นักปราชญ9  นักกวี  
หนังสือพิมพ9  วิทยุกระจายเสียง  วิทยุโทรทัศน9  หรือในรูปท่ีมีการแลกเปลี่ยนทางการค�า  เป[นต�น   
การแพร.กระจายทางวัฒนธรรมยังเก่ียวข�องกับสภาพแวดล�อมทางสังคม  (Social  Milieu)  ของสังคม 
ผู�แพร.และสังคมท่ียอมรับการแพร.กระจายทางวัฒนธรรมด�วยและเป[นท่ีน.าสังเกตว.าการแพร.กระจายทาง
วัฒนธรรมท่ีเก่ียวข�องกับวัตถุ  เช.น  การยอมรับแฟชั่นการแต.งกายจากตะวันตกหรืออีตัวอย.างหนึ่งคือ
การนําเครื่องมือท่ีทันสมัยมาใช�กับการผลิตคือเผยแพร.ให�กับชาวบ�านเพ่ือเพ่ิมการผลิตให�มีประสิทธิภาพ
มากข้ึน  การถ.ายทอดเทคนิควิธีการผลิตให�กับผู�รับการเผยแพร. 
   การสืบสานภูมิป+ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย  ซ่ึงสะท�อนให�เห็นถึงเอกลักษณ9  
วิถีชีวิต  ความรักความผูกพันระหว.างคนกับธรรมชาติสิ่งแวดล�อมตลอดจนความเชื่อ  โดยได�รับการ
ถ.ายทอดมากจากบรรพบุรุษท่ีสั่งสมและสืบทอดต.อกันมา  ป+จจุบันเปลี่ยนแปลงวิถีชีวิต  ความคิดและ
ค.านิยมของคนไทย  เม่ือเข�าสู.ยุคสารสนเทศการดําเนินชีวิตของคนไทยดําเนินไปอย.างรีบเร.ง   
มีการบริโภคผ.านสังคมสารสนเทศส.งผลให�คนไทยขาดการกลั่นกรองด�านความถูกต�อง  สารประโยชน9
และศีลธรรมกลายเป[นสังคมบริโภคนิยมถ.ายทอดค.านิยมและความต�องการไปสู.ลูกหลานทําให� 
การดําเนินชีวิตได�เปลี่ยนไปสู.วัตถุนิยมท่ียึดสินค�าและคุณภาพสินค�าเป[นหลัก 
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  2.4  ทฤษฎีสัญลักษณ9สัมพันธ9 
   ทฤษฎีสัญลักษณ9สัมพันธ9  (Symbolic  Interactionism  Theory)  เป[นทฤษฎีหนึ่งท่ี
เพ่ิงจะมีนักวิชาการสนใจ  เป[นการอธิบายการจัดระเบียบทางสังคมและการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและ
วัฒนธรรม  ผู�เขียนมีความสนใจในทฤษฎีนี้  และมีความเชื่อว.าทฤษฎีนี้สามารถท่ีจะอธิบายการ
เปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม  ท้ังในระดับบุคคลและสถาบันดังกล.าวในรายละเอียดต.อไปการท่ี
จะเข�าใจทฤษฎีสัญลักษณ9สัมพันธ9นั้น  เราจะต�องมีความเข�าใจธรรมชาติหรือลักษณะของทฤษฎีนี้อธิบาย
การจัดระเบียบทางสังคม  ซ่ึงจะทําให�เราเข�าใจการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมได�ภายหลัง  
นักสังคมวิทยาท่ีศึกษาการจัดระเบียบทางสังคมในด�านสัญลักษณ9สัมพันธ9ท่ีมีอยู.หลายคน  อาทิ  เจอร9ท  
เฮอร9เบิร9ต  มีดด9  (George  Herbert  Mead)  เฮอร9เบิร9ต  บูลเมอร9  (Herbert  Blumer)  และ 
เออร9วิ่ง  กอฟqแมน  (Erving  Goffman)  เป[นต�น  ทฤษฎีนี้เน�นถึงการกระทําระหว.างกันของบุคคลใน
สังคม  เนื่องมาจากสัญลักษณ9  โดยเฉพาะภาษาเป[นสื่อการติดต.อท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีทําให�มนุษย9มีความ
ผูกพันกันจนสร�างเป[นระเบียบกฎเกณฑ9ต.าง  ๆ  ในสังคม  ทําให�สังคมมีการจัดระเบียบข้ึน  เจอร9ท  
เฮอร9เบิร9ต  มีดด9  (George  Herbert  Mead)  เป[นนักจิตวิทยาสังคม  ลูกศิษย9ของเขาท่ีมหาวิทยาลัยซิ
คาโก  ได�รวบรวมทฤษฎีเก่ียวกับสัญลักษณ9สัมพันธ9  ซ่ึงเป[นการบรรยายของเขา  ลงในหนังสือ  Mind,  
Self  and  society  สาระสําคัญท่ีมีมีดด9  กล.าวถึงการจัดระเบียบทางสังคมคือ  ความสัมพันธ9ทาง
สังคมของบุคคลในสังคมนั้นอยู.ท่ีการมีและการใช�ความหมายร.วมกัน  (Shared  Meaning)  การกระทํา
ระหว.างกันของบุคคลในสังคม  จนเกิดเป[นความสัมพันธ9กันข้ึนนั้น  เป[นเพราะใช�สัญลักษณ9ร.วมกัน  
มีดด9กล.าวว.ามนุษย9มีความสัมพันธ9ต.อกัน  มนุษย9เป[นส.วนหนึ่งในสังคมและสังคมก็จําเป[นต�องมีมนุษย9
อาศัยอยู.และมีการกระทําต.อกันท้ังมนุษย9และสังคมจึงพ่ึงพาอาศัยกันแก�ป+ญหาร.วมกัน  เพ่ือความอยู.
รอดของท้ังสองฝcาย  เพราะฉะนั้นกระบวนการของการกระทําระหว.างกัน  (Social  Interaction)   
จึงมีความสําคัญมากในทฤษฎีของสัญลักษณ9สัมพันธ9  ทฤษฎีสัญลักษณ9สัมพันธ9อธิบายการจัดระเบียบ
ทางสังคมในเรื่องความสัมพันธ9ระหว.างบุคคลกับสังคม  ซ่ึงเน�นในเรื่องการกระทําระหว.างกัน  มีดด9บอก
ว.ากระทําต.อกันจะต�องมีความต้ังใจด�วย  ในตัวบุคคลหนึ่ง  ๆ  จะประกอบด�วยส.วนประกอบ  I  กับ  
Me  เพ่ือแก�ไขป+ญหาหรือกระทําต.อคนอ่ืนหรือการตัดสินใจเรื่องใด  ๆ  เป[นความต�องการเฉพาะตัว  
เป[นส.วนของตนท่ีฝ+�งรากอยู.ในลักษณะทางชีวภาพของแต.ละคน  ส.วน  Me  นั้นบุคคลคิดว.าตนเองจะมี
พฤติกรรมอย.างไร?  และประกอบด�วยทัศนคติของบุคคลอ่ืนซ่ึงตัวเองเข�าใจ  หรือการคาดหวังคนอ่ืนใน
สังคมท่ีมีต.อตัวเอง  มีดด9กล.าวถึง  1  ว.าค.อนข�างจะมีอิสระ  ส.วน  Me  ประกอบด�วยทัศนะคติของ
บุคคลอ่ืนซ่ึงตัวเองไม.เข�าใจ  โดยท่ัว  ๆ  ไปเรารู�จัก  I  ในนามของเสรีภาพ  การสร�างสรรค9  ความรู�สึก
ภายใน  ก.อให�เกิดพฤติกรรมซ่ึงอาจขัดแย�งกับธรรมเนียมประเพณีของสังคม อาจทําให�เกิดการ
เปลี่ยนแปลงข้ึนได�ในสังคม  ส.วน  Me  นั้น  ได�แก.  ทัศนคติท้ังปวง  บทบาท  ความกดดันจากสังคม  
ค.านิยม  ซ่ึงสังคมได�ถ.ายทอดและรับไว�ในตัวเอง  เพราะฉะนั้นในบุคคลหนึ่ง  ๆ  จะมี  I  กับ  Me  
ประกอบกัน  เรียกว.าตน  (Sell)  จะเห็นได�ว.าบุคคลจะตัดสินแก�ป+ญหาอย.างไรนั้นข้ึนอยู.กับ  I  กับ  Me  
ฝcายใดจะมากกว.ากัน  จนเราอาจจะเรียกว.าเป[นการแสดงออกด�านวัตถุด�านบุคลิกภาพ  กล.าวโดยสรุป  
มีดด9ได�เน�นถึงความสัมพันธ9ของสัญลักษณ9ท่ีมนุษย9ได�ใช�ร.วมกันการรวมกลุ.มทางสังคมมิได�เกิด 
จากการร.วมกัน  แต.มาจากความต้ังใจ  การกระทําก็แสดงด�วยความต้ังใจด�านภาษาสัญลักษณ9จะเป[น
เครื่องกระตุ�นให�อีกบุคคลหนึ่งแสดงโต�ตอบความหมายนั้น  ๆ  จนเกิดความสัมพันธ9กันข้ึน  จึงมองเป[น
การจัดระเบียบอย.างหนึ่ง  เราอาจจะกล.าวได�ว.า  การเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึนในระหว.างการกระทํา
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ระหว.างกันนั้นอาจมาจากบุคลิกภาพของป+จเจกบุคคลว.ามีความกล�าท่ีจะเปลี่ยนแปลงบทบาทของตน  
หรือไม.เป[นการแสดงพฤติกรรมบทบาทแท�จริงของตนออกมากล.าวอีกนัยหนึ่งก็คือ  สังคมท่ีมนุษย9แสดง
ละครต.อกันนั้น  จะเปลี่ยนแปลงอยู.ตลอดเวลาการกระทําระหว.างกันของบุคลิกภาพของป+จเจกบุคคล
หรือกลุ.มบุคคลนั่นเอง  เราสามารถท่ีจะสรุปเก่ียวกับข�อสมมุติของทฤษฎีสัญลักษณ9ใดบ�าง  กล.าวคือ  
เป[นทฤษฎีท่ีกล.าวถึงกระบวนการการกระทําระหว.างกัน  มีข�อสมมุติท่ีเก่ียวกับการจัดระเบียบทางสังคม
และการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม  ดังต.อไปนี้ 
    1.  เนื่องจากพฤติกรรมเป[นการโต�ตอบหรือปฏิกิริยาของกระบวนการท่ีบุคคล 
ต.าง  ๆ  ได�แปลความหมาย  ประเมินผล  ให�ความหมายตามเนื้อหาสาระท่ีบุคคลได�กระทําต.อกันการจัด
ระเบียบทางสังคมจึงมีลักษณะเป[นกระบวนการมากกว.าท่ีจะเป[นโครงสร�าง 
    2.  โครงสร�างทางสังคมเป[นรากปรากฏการณ9หนึ่งท่ีเกิดข้ึนทันที  โดยไม.กระทําให�
การกระทําของป+จเจกบุคคลหยุดชะงัก  การท่ีจะเข�าใจแบบแผนของการจัดระเบียบทางสังคมจะต�อง
ยอมรับว.าแบบแผนต.าง  ๆ  เหล.านั้นเป[นพฤติกรรมปลีกย.อยของป+จเจกบุคคล 
    3.  ขณะการกระทํามีลักษณะเป[นการกระทําท่ีซํ้า  ๆ  และมีโครงสร�างใน 
เรื่องการกระทํานั้น  ๆ  โดยการนิยามสานการณ9และการคาดหวังท่ีเห็นได�อย.างเด.นชัด  ธรรมชาติของ
สัญลักษณ9แสดงให�ทราบถึงความสามารถของการใช�สัญลักษณ9ใหม.  ๆ  ผลก็คือ  ทําให�มีการแปล
ความหมายใหม.  การประเมินผลใหม.  การนิยามใหม.และการกําหนดพฤติกรรมใหม.  ๆ  เกิดข้ึนได�เสมอ  
โครงสร�างสังคมท่ีมีอยู.เดิมจึงมีการเปลี่ยนแปลงอยู.เสมอด�วย  ท้ังนี้ก็เพราะเป[นการกระทําระหว.างกัน 
    4.  แบบแผนของการจัดระเบียบทางสังคม  จึงเป[นตัวแทนของปรากฏการณ9หนึ่งๆ  
ท่ีเกิดข้ึนทันทีทันใด  ซ่ึงรักษาไว�เสมือนเป[นเรื่องราวต.าง  ๆ  ท่ีนิยามสถานการณ9ต.าง  ๆ  ของผู�กระทํา
อย.างไรก็ตามกระบวนการสัญลักษณ9ต.าง  ๆ  ซ่ึงก.อให�เกิดและสนับสนุนแบบแผนเหล.านี้สามารถ
ดําเนินการเปลี่ยนแปลง  ตลอดจนสามารถเปลี่ยนแปลงแบบแผนนั้น  ๆ ด�วย 
    5.  การเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึนในสังคมเป[นลักษณะของธรรมชาติ  เนื่องจากการ
กระทําระหว.างกันก็เป[นการเปลี่ยนแปลงอยู.แล�ว  สังคมเองก็จะหารูปแบบท่ีเหมาะสมท่ีสุดว.าจะ
เปลี่ยนแปลงรูปใด  และการเปลี่ยนแปลงจะไม.มีการยุติในรูปแบบใดรูปแบบหนึ่ง  ในสมัยหนึ่งจากแบบ
แผนการกระทําระหว.างกันนั้น  อาจจะแตกต.างไปจากระบบแบบแผนการกระทําระหว.างกันในอีกสมัย
หนึ่งก็ได�  การอธิบายเก่ียวกับการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมตามทฤษฎีสัญลักษณ9สัมพันธ9  
อาจจะกล.าวได�ว.าสามารถท่ีจะวิเคราะห9ได�ดีในระดับทางการกระทําระหว.างกันของป+จเจกบุคคลและได�
ชี้ให�เห็นถึงการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมเกิดจากการกระทําของป+จเจกบุคคลเป[นส.วนหนึ่ง
ของสังคม  ความสัมพันธ9อันเกิดจากการกระทําระหว.างกันจึงเปลี่ยนแปลงอยู.ตลอดเวลาไม.สามารถท่ีจะ
มองอยู.กับท่ี  การกระทําระหว.างกันทางสังคมจึงเป[นเรื่องของธรรมชาตินั้นเอง  เปรียบเสมือนกับเวลา
และกระแสน้ําไม.คอยใคร  แบบแผนพฤติกรรมต.าง ๆ ท่ีเกิดจากการกระทําระหว.างกันจึงมีการสะสม   
มีการเปลี่ยนแปลงและพัฒนาไปสู.การกระทําระหว.างกันทางสังคมอ่ืน ๆ ต.อเนื่องกันไปอย.างไม.มีท่ีสุด 
ถ�าหากจะวิเคราะห9ในระดับสถาบันทางสังคม  อาจจะกล.าวได�ว.าในทํานองเดียวกันเช.น การเปลี่ยนแปลง
ทางสถาบันการปกครองจากอดีตจนถึงป+จจุบันในสังคมไทย  เป[นการเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดจากการกระทํา
ระหว.างกัน  พยายามท่ีจะหารูปแบบท่ีเหมาะสมกับคนส.วนใหญ.ภายในประเทศ การเปลี่ยนแปลงรัฐบาล
ยุคหนึ่ง  ๆ  ก็มองว.าเป[นการกระทําระหว.างกัน  ระหว.างสมาชิก ในกลุ.มต.าง  ๆ นําไปสู.รัฐบาลอีกชุด
หนึ่ง  บทบาทและสถานภาพของสมาชิกในสถาบันได�มีการกระทําตลอดเวลา  ทําให�มีการเปลี่ยนแปลง
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หน�าท่ีและบทบาทอย.างเหมาะสม  ในทัศนะสมาชิกท่ีมีการกระทําต.อกันนั้นมีการเปลี่ยนแปลงตาม
สภาวการณ9ต.าง  ๆ  อย.างเป[นธรรมชาติ  ไม.ถือว.ามีการขัดแย�งถ�ามอง  ในระดับเล็กถึงบทบาทมองสามี
และภรรยาท่ีเปลี่ยนไป  อาจจะกล.าวว.าบทบาทของสามี  และภรรยาได�มีการกระทําระหว.างกัน  และ
เปลี่ยนแปลงอยู.ตลอดเวลามาเป[นบทบาทของสามีและภรรยาท่ีได�ปฏิบัติอยู.ในป+จจุบันและอาจจะ
แตกต.างไปในอนาคตก็ได�  เม่ือพิจารณาถึงการเปลี่ยนแปลงสถาบันต.าง  ๆ  ในระดับของชุมชน   
เราอาจจะกล.าวได�ว.าแต.ละชุมชนประกอบด�วยสมาชิกซ่ึงมีการกระทําระหว.างกัน  และสมาชิกแต.ละคน
มีสถานภาพและบทบาทตามสถาบันต.าง  ๆ  ท่ีตนได�เป[นสมาชิก  หรือแม�แต.การมีพฤติกรรมตาม
แบบอย.างวิถีชีวิตประจําวันเป[นไปในลักษณะความเข�าใจ  ทัศนคติ  ค.านิยม  และการใช�สัญลักษณ9
ร.วมกันเม่ือมองในระดับของสถาบันต.าง  ๆ  ย.อมจะมีการกระทําระหว.างสถาบันต.าง ๆ  ในชุมชน  และ
เปลี่ยนแปลงไปอย.างไม.มีสิ้นสุด  แต.เม่ือเราวิเคราะห9ในช.วงเวลาใดเวลาหนึ่ง  อาจจะเห็นว.าบางสถาบัน
อาจจะมีลักษณะเด.นหรือเหนือกว.าสถาบันอ่ืน ๆ ในชุมชน เช.น จากการศึกษาวิจัยเรื่องการเปลี่ยนแปลง
ทางสังคมและวัฒนธรรมในชุมชนสองแห.งของจังหวัดขอนแก.น  :  หมู.บ�านอัมพวันและหมู.บ�านคําแก.น
คูณ  ได�พบว.าสถาบันการปกครองมีผู�ใหญ.บ�านเป[นผู�นํา  มีบทบาทและเป[นท่ีเชื่อถือของชาวบ�านอัมพวัน
มากกว.าผู�นําในสถาบันอ่ืน  ๆ  ในชุมชน  แต.สถาบันศาสนามีรองเจ�าคณะอําเภอน้ําพองในวัดประจํา
หมู.บ�าน  เป[นผู�ท่ีมีบทบาทในการพัฒนาหมู.บ�านคูณ  เราอาจจะต้ังข�อสังเกตว.าในอนาคตบทบาทของ
ผู�นําท้ังสองหมู.บ�านนั้นอาจจะเสื่อมไปเนื่องจากความชราภาพ  คนรุ.นใหม.ท่ีจะเข�ามายังไม.มีผลงานเพียง
พอท่ีจะทําให�ชาวบ�านเชื่อถือดังนั้นอาจจะมีสถาบันอ่ืน  ๆ  ในชุมชนมีบทบาทแทนท่ีสถาบันเดิมซ่ึงมี
ลักษณะของการกระทําระหว.างสถาบัน  ทําให�เห็นว.า การวิเคราะห9ในเรื่องของการเปลี่ยนแปลงนี้เกิด
จากการกระทําระหว.างสมาชิกในชุมชนของสถาบัน  ต.าง  ๆ  เม่ือมีการสะสมหรืออํานาจจาการกระทํา
ระหว.างกัน  ย.อมจะส.งผลให�เกิดการกระทําสิ่งใหม.ๆ  ข้ึนได�ตลอดเวลา  ในสถาบันและระหว.างสถาบัน
ในชุมชนสรุปได�ว.า  การเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมในทัศนะของผู�วิจัยต.อความเข�าใจในเรื่อง
ของทฤษฎีสัญลักษณ9สัมพันธ9นี้  ได�เน�นถึงการกระทําระหว.างกันของป+จเจกบุคคลซ่ึงเป[นสมาชิกในกลุ.ม
บุคคลและสถาบัน  โดยมีการใช�สื่อสัญลักษณ9ร.วมกัน  เม่ือบุคคล  มีความคิดริเริ่มการสร�างสรรค9  
ย.อมจะทําให�การกระทําระหว.างกันในลักษณะใหม.  ๆ  เกิดข้ึนตลอดเวลาและเม่ือได�วิเคราะห9 
การกระทําระหว.างกันก็จะเป[นลักษณะของการเปลี่ยนแปลงของสังคมและวัฒนธรรมนั่นเอง 
 
งานวิจัยท่ีเก่ียวข�อง 
 
 1.  งานวิจัยในประเทศ 
  สุภาภรณ9  นํารุ.งโรจน9  และสุชีรา  ดํารงพิพัฒน9  (2541  :  65– 68)  ได�วิจัยการทดแทน
แป`งลูกเดือยในผลิตภัณฑ9ขนม  ผลการวิจัยพบว.า  การนําลูกเดือยมาบดให�ละเอียดผสมกับน้ําใน
อัตราส.วน  4  :  1  ต�มให�เกิดเจลข�นหนืด  จากนั้นนําไปทําแห�งด�วยเครื่องทําแห�งแบบลูกกลิ้ง  (Drum  
Dryer)  จะได�แป`งลูกเดือยท่ีมีลักษณะเป[นผงละเอียดสีครีม  แล�วร.อนผ.านตะแกรง  20  Mesh จากนั้น
นําแป`งลูกเดือยมาทดลองทําผลิตภัณฑ9ต.างๆ  ได�แก.  ขนมกล�วยครองแครงกรอบ  ป+nนสบิ  และดอกจอก  
แล�วนําผลิตภัณฑ9ท่ีได�ไปศึกษาการยอมรับของผู�บริโภคพบว.า  ผู�บริโภคให�การยอมรับผลิตภัณฑ9ขนม
ครองแครงกรอบ  ป+nนสิบ  และดอกจอก  ในระดับปานกลาง  ยกเว�นขนมกล�วยจะมีกลิ่นลูกเดือยซ่ึง
ผู�บริโภคท่ัวไปจะไม.ค.อยเป[นท่ียอมรับ  ด�านคุณค.าทางโภชนาการ  พบว.าแป`งลูกเดือยมีโปรตีน   
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ร�อยละ  165.59  ผลิตภัณฑ9ท่ีเสริมด�วยแป`งลูกเดือยจะมีปริมาณโปรตีนท่ีเพ่ิมข้ึน  ดังนี้  ขนมกล�วย  
ร�อยละ  0.86,  ครองแครงกรอบ  ร�อยละ  2.14,ป+nนสิบ  ร�อยละ  2.54  และดอกจอก  ร�อยละ  3.23  
คุณสมบัติด�านเคมี  พบว.า  แป`งลูกเดือยมีปริมาณเส�นใยอาหาร  ร�อยละ  3.14  และความชื้น   
ร�อยละ  6.0 – 6.5  และพบจุลินทรีย9ในปริมาณตํ่า 
  อดิศักด์ิ  เอกโสวรรณ  (2541  :  237-240)  ได�วิจัยการปรับปรุงกระบวนการผลิตไส�
กรอกหมู  หมูยอ  และไก.ยอไขมันตํ่าจากแป`งบุก  ผลการวิจัยพบว.า  การใช�เจลแป`งบุกเข�มข�นร�อยละ  
1.5  โดยน้ําหนัก  (อัตราส.วนระหว.างแป`งบุกและแซนแทมกัม  เท.ากับ  3  :  1)  ทดแทนปริมาณไขมัน
ในส.วนผสมเพ่ือผลิตหมูยอและไก.ยอ  พบว.าหมูยอและไก.ยอท่ีทดแทนไขมันร�อยละ  70  และ  50   
โดยน้ําหนักไขมันตามลําดับ  มีลักษณะทางประสาทสัมผัสในด�านต.างๆ  ส.วนใหญ.ไม.แตกต.างอย.างมี
นัยสําคัญ  (p  >  0.05)  จากสูตรควบคุมและเป[นท่ียอมรับของผู�ทดสอบชิมการปรับปรุงการสับนวด
ส.วนผสมท้ังหมูยอและไก.ยอลดไขมันด�วยแป`งบุก  (1  ช.วงการสับนวดหมายถึง  การเก็บส.วนผสมท่ี
อุณหภูมิ  -18  องศาเซลเซียส  นาน  10  นาที  และสับนวด  5  นาที)  และไส�กรอกลดไขมัน  
(1 ช.วงการสับนวด  คือการเก็บส.วนผสมท่ีอุณหภูมิ  -18  องศาเซลเซียสนาน  20  นาที และสับนวด  
10  นาที)  มีผลทําให�ความหนืดของส.วนผสมมีแนวโน�มเพ่ิมข้ึนแต.ไม.มีผลต.อร�อยละการสูญเสียน้ําหนัก
หลังการทําให�สุก  และค.าเสถียรภาพของอิมัลชันต.อความร�อน  (Thermal  Emulsion  Stability)   
ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสและการตรวจสอบทางกายภาพแสดงให�เห็นว.า  ภาวะท่ีเหมาะสมใน
การสับนวดส.วนผสมของหมูยอ  ไก.ยอ  และไส�กรอกหมูลดไขมัน  เป[น  2,  1  และ  2  ช.วงการสับนวด  
ซ่ึงทําให�ผลิตภัณฑ9มีเนื้อสัมผัสดีข้ึน  หมูยอท่ีทดแทนไขมันด�วยเจลแป`งบุก  ร�อยละ  73  โดยน้ําหนัก
ไขมันพร�อมท้ังเพ่ิมการสับนวดอีก  2  ช.วงจะเป[นท่ียอมรับของผู�ทดสอบชิมและมีปริมาณโปรตีน   
ร�อยละ  17.16  โดยน้ําหนักไขมันพร�อมท้ังเพ่ิมการสับนวดอีก  1  ช.วง  ได�รับคะแนนทางประสาท
สัมผัสสูงสุด  และปริมาณโปรตีน  ร�อยละ16.0,  ไขมัน  ร�อยละ  10.15  และความชื้น  ร�อยละ  70.35  
ส.วนไส�กรอกหมูลดไขมันได�ถึงร�อยละ  64  โดยน้ําหนักไขมันพร�อมท้ังเพ่ิมการสับนวดอีก  2 ช.วง   
เป[นสูตรท่ียอมรับมากท่ีสุด 
  สมศักด์ิ  บุญชุบ  (2543  :  163–169)  ได�วิจัยเก่ียวกับปลาส�มกับวิถีชีวิตของชาวยโสธร  
ผลการศึกษาพบว.า  การผลิตและจําหน.ายปลาส�มพัฒนาการมาจากสังคมเดิมท่ีมีวิถีการดํารงชีวิตอาศัย
แหล.งวัตถุดิบจากธรรมชาติ  ได�แก.  ลําน้ําชี  ซ่ึงมีปลาจํานวนมาก  เม่ือหาปลาได�มาก ๆ  ส.วนท่ีเหลือ
จากการประกอบอาหารประจําวัน  ชาวบ�านจะทําการถนอมอาหารไว�บริโภคในครัวเรือนในวันต.อ ๆ  ไป  
โดยการหมักเกลือกับข�าวเหนียวนึ่ง  และกระเทียมบด  เม่ือกระบวนการหมักได�ท่ีแล�วจะได�ปลาส�มท่ีมี
รสเปรี้ยวเก็บไว�รับประทานในครัวเรือนและนําไปแลกเปลี่ยนสิ่งของระหว.างญาติพ่ีน�องในชุมชน  
โดยไม.มีการขายเพ่ือหวังผลกําไร  ต.อมาเศรษฐกิจ  สังคมและสิ่งแวดล�อมเปลี่ยนแปลงไป มีผลต.อแหล.ง
วัตถุดิบและการจําหน.ายปลาส�ม  จึงเปลี่ยนแปลงไปจากการท่ีเคยผลิตเพ่ือบริโภคและแลกเปลี่ยนสิ่งของ
โดยไม.มีการขายเพ่ือหวังผลกําไร  เปลี่ยนไปเป[นการผลิตเพ่ือจําหน.ายสร�างรายได�แก.ครอบครัวและ
ชุมชน  ภูมิป+ญญาในการบริโภคปลาส�มกับวิถีชีวิตของชาวยโสธร  พบว.า  ปลาส�มมีความเก่ียวข�องกับ
ชีวิตของชาวจังหวัดยโสธรในด�านประเพณี  พิธีกรรมและด�านการดําเนินชีวิตประจําวันในสังคม  
กล.าวคือ  ด�านพิธีกรรมยังยึดถือขนบธรรมเนียมประเพณีด้ังเดิม  คือ  การทําบุญโดยการทําปลาส�มให�
สุกด�วยวิธีการปlnง  ทอด  อบ  นึ่ง  หลนนําไปถวายพระสงฆ9  สามเณรตามประเพณีและพิธีกรรมต.าง ๆ 
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  พรทิพย9  นาสวน  และวิชุดา  เขาย�อย  (2545  :  169–171)  ได�วิจัย  ไส�กรอกข�าวผัด
กระเพราหมู  ผลการวิจัยพบว.า  ไส�กรอกข�าวผัดกระเพราหมูท่ีมีคะแนนการยอมรับรวมสูงสุดมีปริมาณ
ข�าวสุกต.อเนื้อหมูบด  ร�อยละ  60  :  40  วัสดุยึดเกาะคือแป`งดัดแปรประมาณ  ร�อยละ  10,ใบกระ
เพรา  ร�อยละ  5,  พริกข้ีหนู  ร�อยละ  3, น้ําปลา ร�อยละ 10 และน้ําตาลทราย  ร�อยละ 2 ผลจากการ
เก็บรักษาและตรวจสอบคุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย9 พบว.า ท่ีอุณหภูมิ  -18 องศาเซลเซียส  
มีการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพช�ากว.าท่ีอุณหภูมิ  4  องศาเซลเซียส  มีอายุการเก็บรักษา  2 วัน  
สาเหตุท่ีอายุการเก็บรักษาสั้นเนื่องจากการพาสเจอไรซ9ไม.สมบูรณ9  ต�องทําการวัดอุณหภูมิท่ีจุดก่ึงกลาง
ผลิตภัณฑ9  ซ่ึงเป[นจุดท่ีร�อนช�าท่ีสุดท่ี  65  องศาเซลเซียส  เป[นเวลา  30  นาที  โดยค.า TBA  และ
ปริมาณจุลินทรีย9มีแนวโน�มเพ่ิมข้ึน  สําหรับค.า  pH  มีแนวโน�มลดลง 
  อภิรดี  อินจันทร9,  ผกากรอง  สวนโน  และรุ.งนภา  พงศ9สวัสด์ิมานิต  (2546  :  197–  
213)  ได�วิจัย  การพัฒนาผลิตภัณฑ9เครื่องด่ืมจากกะทิ  ผลการวิจัยพบว.า  จากการสํารวจพฤติกรรม 
การบริโภคเครื่องด่ืมของตลาดภายในประเทศในป+จจุบัน  พบว.า  กลุ.มตัวอย.างส.วนใหญ.ต�องการให�
ผลิตภัณฑ9เครื่องด่ืมมีความหนืดปานกลาง  มีความหวานปานกลาง  (10– 15°Brix)  และมีปริมาณไขมัน
น�อย  (ร�อยละ  0– 3)  และถ�ามีกะทิควรคงกลิ่นหอมของกะทิเล็กน�อย  จึงได�พัฒนาสูตรและกรรมวิธี
การผลิตเครื่องด่ืมจากกะทิโดยผสมน้ําผลไม�ด�วย  โดยใช�สับปะรด แครอทและมะม.วง  เพ่ิมความคงตัว
ด�วยการใช�สารให�ความคงตัว  ผลิตภัณฑ9สุดท�ายมีปริมาณไขมัน ร�อยละ  3, น้ําผลไม�  ร�อยละ  8–10  
และน้ําตาล  ร�อยละ  8–10  ส.วนกรรมวิธีการผลิตนั้นหลังการผสมวัตถุดิบต.าง ๆ  นําไปทําให�เป[นเนื้อ
เดียวกันด�วยเครื่องโฮโมจีไนเซอร9ความดันสูงแล�วฆ.าเชื้อด�วยหม�อนึ่งความดันท่ี 
  นรี  สวาสด์ิรัตน9  (2547  :  60–62)  ได�วิจัยการจัดการธุรกิจในโครงการหนึ่งตําบลหนึ่ง
ผลิตภัณฑ9  กรณีศึกษาธุรกิจไข.เค็มเสริมไอโอดีนของกลุ.มแม.บ�านเกษตรกรหนองหัววัว ตําบลโคกศรี  
อําเภอเมืองขอนแก.น  จังหวัดขอนแก.น  ผลการวิจัยพบว.า 
   1.  การจัดการด�านการจัดองค9กรของกลุ.มแม.บ�านเกษตรกรบ�านหนองหัววัวมี
โครงสร�างการบริหารงานกลุ.ม  เป[นโครงสร�างเป[นโครงสร�างเด่ียว  รวมศูนย9การบริหารโดยมี
คณะกรรมการอยู.  5  คณะ  ได�แก.  คณะกรรมการบริหาร  คณะกรรมการฝcายจัดหาวัตถุดิบ  
คณะกรรมการฝcายตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ9คณะกรรมการฝcายการตลาด  และคณะกรรมการฝcาย
การเงิน  โดยแบ.งให�สมาชิกมีหน�าท่ีต.าง ๆ  กัน 
   2.  การจัดการด�านการผลิต  ทางกลุ.มแม.บ�านเกษตรกรบ�านหนองหัววัวทําการผลิต 
ไข.เค็มเสริมไอโอดีนเพ่ือจําหน.ายเป[นประจํา  สัปดาห9ละ  1,000–1,500  ฟอง  โดยมีการทํากิจกรรม 
ทุกวันอาทิตย9และวันพุธของทุกสัปดาห9  ในรอบหนึ่งเดือนจะผลิตไข.เค็มเสริมไอโอดีนได�ประมาณ  
4,000  –6,000  ฟอง  หรือประมาณ  1,000–2,000  ชุดต.อเดือน  ป+จจัยท่ีใช�ในการผลิตไข.เค็มเสริม
ไอโอดีนได�แก.  ไข.เป[ดสด  ดินปลวก  แกลบเผา  สารไอโอดี  และเกลือไอโอดีน  ซ่ึงป+ญหาและอุปสรรค
การจัดการด�านการผลิต  ได�แก.  ในบางช.วงการผลิตมีการสั่งสินค�าเพ่ิม  ทําให�เกิดป+ญหาแรงงานไม.
เพียงพอ  เนื่องจากสมาชิกมีจํานวนน�อยและอายุมาก  รวมท้ังป+ญหาอันเกิดจากกระบวนการและ
ระยะเวลาในการหมักไข.ให�เค็มไม.ทันต.อความต�องการ  ตลอดจนป+ญหาด�านสถานท่ีในการผลิตมีพ้ืนท่ีคับ
แคบและ   
   3.  การจัดการด�านการตลาด  การกําหนดราคาในการจําหน.ายจะจําหน.ายในราคา 
ฟองละ  4 บาท  และมีการกําหนดราคาตามรูปแบบบรรจุภัณฑ9  คือ  ไข.เค็มสุกแบบบรรจุกล.อง ๆ   
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ละ  6  ฟอง  ราคากล.องละ  26  บาท  ไข.เค็มสุกแบบบรรจุถาดโฟมหุ�มด�วยพลาสติกบรรจุชุดละ  5  
ฟอง  ราคาชุดละ  20  บาท  โดยในป+จจุบันไข.เค็มเสริมไอโอดีนของกลุ.มแม.บ�านเกษตรกรบ�านหนองหัว
วัวมีการจัดส.งให�ลูกค�าประจํา  และประสบป+ญหาไม.มีรถในการขนส.งป+ญหาราคา  และปริมาณของ 
ไข.เป[ดท่ีไม.สมํ่าเสมอ 
  ปวีณภัสสร9  คล้ําศิริ  (2547  :  36–66)  ได�วิจัยภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านด�านอาหาร  :  
กรณีศึกษาหมู.บ�านเตานอ  ตําบลศิลา  อําเภอเมืองขอนแก.น  จังหวัดขอนแก.น  เพ่ือศึกษาและรวบรวม
องค9ความรู�หรือภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านของชุมชนตําบลศิลา  อําเภอเมืองขอนแก.น  จังหวัดขอนแก.นเก่ียวกับ
อาหารพ้ืนบ�าน  พบว.า  การได�มาซ่ึงอาหารของชาวบ�านเตานอมี  5  วิธ ี คือ  การเก็บของปcาการล.า
สัตว9  การแลกเปลี่ยน  การปลูกพืช  การเลี้ยงสัตว9  และการซ้ือขาย  สืบเนื่องจากสภาพแวดล�อมและ
เศรษฐกิจมีการเปลี่ยนแปลง  ทําให�มีชาวบ�านเพียงบางกลุ.มท่ียังคงเก็บของปcาและล.าสัตว9ซึ่งต�องอาศัย
ประสบการณ9  การสังเกตและปฏิบัติจนมีความชํานาญ  ในช.วงฤดูหนาวกลุ.มเก็บของปcาและกลุ.มล.าสัตว9  
รู�แหล.งท่ีจะหากลอย  ดอกกระเจียว  ไข.มดแดง  แมงแคง  จะนํามาผ.านกรรมวิธีล�างพิษ  หรือลดพิษ
ก.อนนํามาบริโภค  ส.วนวิธีการประกอบอาหารพ้ืนบ�านท่ียังปฏิบัติในชีวิตประจําวันมี  16  วิธ ี ได�แก.  
แกง  อ.อม  หมก  ต�ม  ลาบ  ก�อย  ปcน  ซุบ  นึ่ง  ตํา  ค่ัว  แจ.ว  ปlnง  จี่  ย.าง  และอุ  การเลือกวิธี
ประกอบอาหาร  แม.บ�านจะคํานึงถึงวิธีท่ีทําให�สมาชิกในครอบครัวได�รับประทานอย.างท่ัวถึง  ตําหรับ
อาหารพ้ืนบ�านอีสานส.วนใหญ.อุดมไปด�วยคาร9โบไฮเดรต  โปรตีน  ไขมัน  วิตามินและเกลือแร. 
  รัชชานนท9  ทองมัน  และวุฒิชาติ  วชีระสูตร  (2548  :  36)  ได�ศึกษาการผลิตขนมจีน
สมุนไพรของกลุ.มแม.บ�านลาดขวาง  อําเภอบ�านโพธิ์  จังหวัดฉะเชิงเทรา  พบว.า  กลุ.มแม.บ�านลาดขวาง
สามัคคี  ได�ผลิตขนมจีนสมุนไพรด�วยจุดเด.นจากสีสันของเส�นขนมจีนท่ีทํามาจากสมุนไพรในหมู.บ�าน  
ไม.ว.าจะเป[นม.วงอัญชัน  เขียวใบเตย  ซ่ึงแนวคิดในการทําขนมจีนสมุนไพรดังกล.าวเป[นการนําสมุนไพรท่ี
เริ่มเป[นท่ีนิยมในกลุ.มผู�บริโภค  และประกอบกับเป[นวัตถุดิบท่ีมีการปลูกจํานวนมากในหมู.บ�านมาทํา
ขนมจีน  เพ่ือเพ่ิมมูลค.าในกับผลิตภัณฑ9  ทําให�ชาวบ�านในหมู.บ�านมีงานทําและมีรายได�เพ่ิมมากข้ึน  
สําหรับขนมจีนสมุนไพรของกลุ.มจะมีลักษณะพิเศษกว.าขนมจีนตามท�องตลาดท่ัวไป  คือ  เส�นของ
ขนมจีนจะมีสีสันสวยงาม  เช.น  สีม.วงจากดอกอัญชัน  สีเขียวจากใบเตย  และสีเหลืองหม.นจากกระชาย  
ขนมจีนของกลุ.มจะเน�นท่ีไม.ใส.สารกันบูด  และผลิตโดยการนําสมุนไพรมาช.วยเพ่ิมคุณค.าให�กับเส�น
ขนมจีน  และถึงแม�จะต�องขายให�หมดแบบวันต.อวันแต.ก็สามารถสร�างรายได�ให�กับกลุ.มได�เป[นอย.างดี  
โดยป+จจุบันสามารถขายได�ถึงวันละ  3,000  บาทโดยจะจําหน.ายควบคู.กับน้ํายาซ่ึงมีอยู.ด�วยกัน  4  ชนิด  
ได�แก.  น้ํายากะทิ  น้ําพริก  แกงปcาและแกงเขียวหวานไก.  ในราคาชุดละ  20  บาท  โดยขนมจีนท่ีเป[น
ท่ีนิยมของกลุ.มลูกค�าหากเป[นวัยรุ.นจะนิยมเส�นขนมจีนท่ีทําจากอัญชัน  เนื่องจากมีกลิ่นหอมและสีสัน
สวยงามแต.ถ�าเป[นกลุ.มผู�ใหญ.จะชอบเส�นขนมจีนท่ีทําจากกระชาย  เพราะจะมีกลิ่นฉุน  และเป[น
สมุนไพรท่ีช.วยบํารุงร.างกาย  โดยทางกลุ.มหวังว.าขนมจีนสมุนไพรจะเป[นอีกทางเลือกหนึ่งของผู�นิยม
รับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพได�เป[นอย.างดี 
  สินธรา  มหาวงศ9  (2549  :  91–103)  ได�วิจัยแนวทางการพัฒนาขนมจีนและน้ําพริกของ
ชุมชนตําบลหนองแหยง  อําเภอสันทราย  จังหวัดเชียงใหม.  พบว.า  ลูกค�ากลุ.มเป`าหมายมีแนวโน�ม
ความต�องการปริมาณมากข้ึน  และมีทัศนคติท่ีดีต.อผลิตภัณฑ9  การสนับสนุนจากภาครัฐท้ังส.วนกลาง
และส.วนภูมิภาคในการเพ่ิมช.องทางการตลาด  มีโอกาสพัฒนาศักยภาพด�านการผลิตและการตลาด
เชื่อมโยงระหว.างหน.วยงานท่ีเก่ียวข�องและชุมชน  แนวคิดการดําเนินงานของกลุ.มขนมจีนและน้ําพริกมี
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การพัฒนาผลิตภัณฑ9อยู.ตลอดเวลา  โดยทําให�มีรสชาติตามสูตรเฉพาะ  มีการทําตราสัญลักษณ9สินค�า
และบรรจุภัณฑ9  เป[นการสร�างจุดเด.นและเพ่ิมมูลค.าของสินค�า  ซ่ึงจะเห็นว.าการพัฒนาด�านผลิตภัณฑ9ให�
มีส.วนสําคัญในการจูงใจให�ผู�บริโภคซ้ือสินค�า  มีแนวคิดพัฒนาผลิตภัณฑ9ขนมจีนสมุนไพรด�วยจุดเด.น 
จากสีสันของเส�นขนมจีน  ท่ีทํามาจากสมุนไพรในหมู.บ�านทําให�เป[นท่ีนิยมในตลาด 
  คณาคุณ  กิจเก้ือกูล  และศศิพร  รัตนสุวรรณ9  (2550  :  237– 241)  ได�วิจัยการพัฒนา
ผลิตภัณฑ9หมูปรุงรสชนิดแท.งปราศจากน้ําตาลพร�อมบริโภค  ผลการวิจัยพบว.า  ระยะเวลาท่ีนานข้ึน
ส.งผลให�ปริมาณค.า  aw  เพ่ิมข้ึน  แต.ไม.มีผลต.อปริมาณความชื้น  ไขมัน  โปรตีน  เถ�า  ใยอาหาร
คาร9โบไฮเดรต  และความแน.นเนื้อของผลิตภัณฑ9  ผลจากการทดสอบคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส
พบว.า  ระยะเวลากาอบแห�งท่ีแตกต.างกันมีผลต.อคะแนนความชอบทางด�านกลิ่น  รสชาติความแน.นเนื้อ  
และความชอบรวม  แต.ไม.มีผลต.อคะแนนทางด�านลักษณะปรากฏ  และสีของผลิตภัณฑ9หมูปรุงรสชนิด
แท.งปราศจากน้ําตาล  และระยะเวลาท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการอบแห�งคือ  3  ชั่วโมง 
  ฝารีดา  หลีเด,  เรวดี  นิลวรรณ  และสุเพ็ญ  ด�วงทอง  (2550  :  214– 229)  ได�วิจัย  
การพัฒนาผลิตภัณฑ9ขนมจีนผสมสีจากดอกอัญชัน  ผลการวิจัยพบว.า  ผลิตภัณฑ9ท่ีผสมน้ําดอกอัญชัน
ความเข�มข�น  ร�อยละ  2.5  ได�รับคะแนนความชอบสูงสุดอย.างมีนัยสําคัญ(p  ≤  0.05)  นําผลิตภัณฑ9
มาอบแห�งท่ีอุณหภูมิ  60,  65  และ  70  องศาเซลเซียส  เป[นเวลา  6,  5.5และ  4.5  ชั่วโมง
ตามลําดับ  พบว.า  ท่ีอุณหภูมิ  60  องศาเซลเซียส  มีร�อยละและการดูดซึมน้ําสูงสุดเท.ากับร�อยละ  
75.10  นําผลิตภัณฑ9ท่ีได�มาทําการทดสอบการให�คะแนนความชอบ  พบว.า  ผลิตภัณฑ9ท่ีอบแห�งท่ี
อุณหภูมิ  60  องศาเซลเซียส  นาน  6  ชั่วโมง  ได�รับคะแนนความชอบสูงสุดอย.างมีนัยสําคัญ  
(p  ≤  0.05)  โดยมีคุณภาพทางเคมี  คือ  มีปริมาณคาร9โบไฮเดรต  โปรตีนและไขมัน  ร�อยละ  84.05,  
5.95,  และ  0.13  ตามลําดับ  และมีค.า  Aw  เท.ากับ  0.36 
  พรเทพ  เทพเสนา  (2550  :  217–223)  ได�วิจัย  การพัฒนาหมูยอและไก.ยอไขมันตํ่า
เสริมใยอาหาร  ผลการวิจัยพบว.า  การพัฒนาให�ผลิตภัณฑ9มีไขมันลดลงโดยการใช�อินูลินทดแทนไขมัน
และเสริมใยอาหารในปริมาณต.างกัน  คือ  ร�อยละ  0,  2.5,  5  และ  7.5  พบว.า  การเพ่ิมปริมาณใย
อาหารมีผลให�หมูยอและไกยอมีความชื้น  โปรตีน  ไขมัน  เถ�าและคาร9โบไฮเดรตลดลง  แต.มีเส�นใย
สูงข้ึน  และคะแนนความชอบมีแนวโน�มลดลงอยู.ในช.วงชอบถึงชอบปานกลาง  หมูยอและไก.ยอไขมันตํ่า
เสริมใยอาหารมีอายุการเก็บรักษา  18  วัน  โดยมีความปลอดภัยด�านจุลินทรีย9ตามมาตรฐานกําหนด  
นอกจากนี้ยังพบว.า ระหว.างการเก็บรักษาค.าแรงท่ีใช�ในการลดผลิตภัณฑ9มีแนวโน�มสูงข้ึนแต.
ความสามารถในการอุ�มน้ํามีแนวโน�มลดลง  หมูยอและไก.ยอสามารถใช�อินูลินทดแทนไขมันได�ท้ังหมดใน
ส.วนผสม  แต.ไม.ควรเติมใยอาหารเกินร�อยละ  2.5  และจากการสํารวจผู�บริโภค  พบว.าร�อยละ  81.5  
เม่ือได�ชิมผลิตภัณฑ9แล�วมีความรู�สึกชอบ,  ร�อยละ  85  มีความสนใจหากมีผลิตภัณฑ9ออกจําหน.าย  และ
ร�อยละ  65  จะซ้ือหากมีผลิตภัณฑ9วางจําหน.าย 
  โสพิศ  ขันทองดี  (2550  :  111-113)  ศึกษาอาหารพ้ืนบ�านจังหวัดสุพรรณบุรี  สรุปได�
ว.า  อาหารพ้ืนบ�านท่ีชาวสุพรรณบุรีบริโภคในชีวิตประจําวัน  มีท้ังอาหารคาว  อาหารหวาน  และ 
มีอาหารส.วนหนึ่งท่ีใช�ในพิธีกรรมท่ีสืบทอดกันมาจากบรรพบุรุษ  ป+จจุบันชาวสุพรรณบุรียังคงประกอบ
อาหารเหล.านี้เพ่ือบริโภค  และนําไปใช�ในพิธีกรรม  ส.วนประกอบของอาหารแต.ละชนิดมีบทบาทหน�าท่ี
สําคัญคือ  ให�ประโยชน9แก.ร.างกายมนุษย9  นอกจากนี้ยังเก่ียวข�องกับความเชื่อท่ีแพร.หลายอยู.ในสังคม
ชาวสุพรรณบุรี  ด�วยเหตุนี้จึงจัดได�ว.าบทบาทหน�าท่ีท่ีสําคัญของอาหาร  มีท้ังหน�าท่ีทางกายภาพ  คือ  
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บํารุงเลี้ยงร.างกาย  และหน�าท่ีทางจิตใจ  คือ  ช.วยให�มนุษย9ในสังคมดํารงชีวิตอยู.อย.างเป[นสุข ภูมิป+ญญา
ด�านอาหารชาวสุพรรณบุรีเกิดจากการเรียนรู�ของชาวบ�านสั่งสมมาหลายชั่วอายุคน  ชาวบ�านรู�จักนําเอา
วัสดุท่ีมีอยู.ในท�องถ่ินมาใช�ประกอบเป[นอาหารพ้ืนบ�าน  อาหารบางชนิดใช�กรรมวิธีในการประกอบท่ี
แตกต.างจากกลุ.มพ้ืนบ�านในท�องถ่ินอ่ืน  ๆ  จึงเป[นอาหารท่ีมีเอกลักษณ9  และรสชาติเฉพาะตัวของบาง
พ้ืนท่ีในจังหวัดสระบุรี  จึงนับได�ว.าอาหารพ้ืนบ�านเป[นส.วนประกอบท่ีสําคัญอย.างหนึ่งในวัฒนธรรม
พ้ืนบ�าน  ท่ีเก่ียวข�องกับวิถีชีวิตการบริโภคของชาวสุพรรณบุรี 
  สุดา  ไทยเกิด  (2549  :  117-120)  ศึกษาวัฒนธรรมอาหารพ้ืนบ�านขาวไทยรามัญ  
อําเภอสามโคก  จังหวัดปทุมธานี  ศึกษาอาหารท่ีใช�ในงานพิธี  อาหารท่ีใช�ในวันสําคัญทาง
พระพุทธศาสนา  อาหารท่ีใช�ในชีวิตประจําวัน  อาหารท่ีใช�ในงานข้ึนบ�านใหม.และเจ็บปcวย  และศึกษา
ลักษณะของอาหาร  แหล.งท่ีมาของอาหาร  การประกอบอาหาร  เวลาการบริโภคอาหาร  และ 
ความเชื่อเก่ียวกับการบริโภคอาหาร  การวิจัยชนิดของอาหารในงานพิธี  พบว.า  มีการทําข�าวแช.  
กะละแม  ข�าวเหนียวแดง  ซ่ึงเป[นอาหารท่ีมีเฉพาะประเพณีสงกรานต9  ส.วนประเพณีอ่ืน  ๆ  จะมีหม่ี
กรอบ  ขนมจีนน้ํายา  มีแกงเนื้อ  แกงเผ็ด  และแกงหมู  ขนมหวานมี  ทองหยิบ  ทองหยด  ขนมกง  
ขนมชะมด  ส.วนประเพณีงานศพจะไม.มีขนมจีนน้ํายาเพราะมีความเชื่อว.าจะทําให�พ่ีน�องตายต.อ ๆ กัน  
อาหารท่ีเก่ียวกับพระพุทธศาสนาในวันเข�าพรรษา  มีกระยาสารท  ข�าวเม.าทอด  วันตักบาตรน้ําพ่ึง  
ข�าวต�มผัดน้ําผึ้ง  วันตักบาตรเทโว  มีข�าวต�มผัด  ลักษณะอาหารท่ีมีน้ําน�อย  อาหารในชีวิตประจําวัน   
มีแกงมะตาด  แกงกะทิตาล  แกงมะสั้น  แกงกระเจี๊ยบ  ส.วนอาหารหวานมีเพ่ือดับกลิ่นคาวอาหาร   
เช.น  พริกกับเกลือ  ข�าวเม.า  ข�าวอีกา  ข�าวแดกงา  ส.วนวันข้ึนปdใหม.มี  แกงข�างตัง  และแกงอ่ืน  ๆ   
ท่ีเป[นมงคล  และในงานวิจัยเก่ียวกับธุรกิจชุมชน 
  พิกุล  บุญมากาศ  (2544  :  90-96)  ศึกษาตําหรับอาหารพ้ืนบ�านชาวยอง  ท่ีอาศัยอยู.
อําเภอเมือง  อําเภอปcาซาง  และอําเภอทา  จังหวัดลําพูน  พบว.า  ตําหรับอาหารพ้ืนบ�านชาวยองมี
ท้ังหมด  47  ตําหรับ  แบ.งเป[นแกง  19  ตําหรับ  อาหารประเภทน้ําพริก  14  ตําหรับ และอ่ืน ๆ  อีก  
14  ตําหรับ  วิธีการปรุงได�แก.  แกง  ค่ัว  (ผัด)  ยํา  และแอ}บ  และขนมหวาน  ส.วนประกอบ  เนื้อสัตว9  
ได�แก.  ปลา  กุ�ง  ปู  กบ  เขียด  เนื้อไก.  เนื้อหมู  และเนื้อควาย  ผักได�แก.  ผักแคบ (ผักตําลึง)  ผักป+¤ง  
(ผักปลัง)  ชะอม  ผักกาด  ถ่ัวต.าง  ๆ  และหน.อไม�  ผลไม.ท่ีนิยม  ได�แก.  กล�วยน้ําว�า  มะม.วง  ส�มโอ  
และกระท�อน  สําหรับเครื่องปรุง  ได�แก.  ปลาร�า  เกลือ  กะปl  และถ่ัวเน.า  สมุนไพรท่ีใช�ได�แก.  ตะไคร�  
ข.า  ขม้ิน  ขิง  หัวหอม  และกระเทียม  อาหารท่ีนิยมใช�ในประเพณีต.าง  ๆ  พบว.าไม.แตกต.างจาก
อาหารท่ีรับประทาน  แต.มีพิเศษเพ่ิมได�แก.  แกงฮังเล  แกงอ.อม  แกงหยวก  แกงปลีตาล  และน้ําพริก
อ.อง  ขนมหว.า  เช.น  ขนมจ}ก  ข�าวต�ม  กล�วย  ขนมเกลือ  และขนมตายลืม  (ตาลืม) 
  พาณีพันธุ9  ฉัตรอําไพวงศ9  และคณะ  (2544  :  78-89)  ทําการศึกษาเรื่อง  การศึกษา 
ภูมิป+ญญาพ้ืนบ�าน  :  กรณีศึกษาอาหารพ้ืนบ�านไทยภาคกลาง  ผลการวิจัยพบว.า  ชาวบ�านต้ังแต.อดีต
จนถึงป+จจุบันมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารพ้ืนบ�านตามระบบนิเวศ  วัฒนธรรม  หรือตามแหล.งอาหาร
ท่ีอยู.ในธรรมชาติ  และพบว.า  อาหารพ้ืนบ�านขาดการสืบทอดสู.เยาวชน  เพราะบิดา-มารดาสนใจ
สนับสนุนเรื่องการศึกษาให�แก.บุตรมากกว.าเรื่องอ่ืน  ๆ  แต.เยาวชนยังมีความตระหนักและอยากสืบทอด
ภูมิป+ญญาอาหารพ้ืนบ�าน  แต.ชุมชนยังมิได�กําหนดเป[นกิจกรรมท่ีเป[นรูปธรรมชัดเจนในการส.งเสริม 
  ชัยวัฒน9  ทองสันติสุข  (2547  :  110-113)  ได�วิจัยเพ่ือพัฒนาการเฝ`าระวังสารปนเปenอน
อาหารโดยชมรมผู�ประกอบการตลาดแพรกศรีราชา  จังหวัดชัยนาท  พบว.า  การวิจัยมีวัตถุประสงค9เพ่ือ
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พัฒนากระบวนการเรียนรู�ท่ีตั้งอยู.บนพ้ืนฐานท่ีเชื่อม่ันว.าชมรมผู�ประกอบการตลาดแพรกศรีราชามี
ศักยภาพเพียงพอท่ีจะเฝ`าระวังสารปนเปenอนของอาหารได�  และดําเนินการโดยทํางานในลักษณะท่ีเป[น
กลุ.ม  และชมรม  ได�ร.วมกันเรียนรู�  สภาพป+ญหา  หรืออุปสรรคและร.วมกันพิจารณาแนวทาง  และ
วิธีการพัฒนาการเฝ`าระวังสารปนเปenอนอาหาร  รวมท้ังเกิดการเรียนรู�กระบวนการทํางานและพัฒนา 
เป[นเครือข.ายเฝ`าระวังให�ดียิ่งข้ึนไปอีก 
  รําไพ ป+ญญาพรหม  (2545  :  87-99)  ศึกษาการจัดทําตําหรับมาตรฐานและหาคุณค.า
ทางโภชนาการของอาหารพ้ืนบ�าน  คํานวณคุณค.าสารอาหารของอาหารพ้ืนบ�านชาวยองจากตาราง
แสดงคุณค.าทางโภชนาการของอาหารไทย  ของกองโภชนาการ  กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  
(2535)  จากส.วนประกอบของอาหารพ้ืนบ�านชาวยอง  พบว.า  ให�คุณค.าทางโภชนาการครบท้ัง  5  หมู.    
รวมท้ังวิตามันและเกลือแร.  ได�แก.  พลังงาน  โปรตีน  ไขมัน  คาร9โบไฮเดรต  ใยอาหาร แคลเซียม  
ฟอสฟอรัส  โปแตสเซียม  วิตามินเอ  วิตามินบี  วิตามินซี  และไนอะซิน 
  ประนงเยาว9  ภูนาแร.  (2547  :  25)  ได�ศึกษาการดําเนินงานของกลุ.มอาชีพหมูทุบหมูเค็ม  
หมูกรอบ  ตําบลนาจาน  จังหวัดกาฬสินธุ9  เก่ียวกับนโยบาย  ระเบียบ  แนวทางการดําเนินงานหนึ่ง
ตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ9  สรุปใจความได�ว.า  ตามท่ีรัฐบาลกําหนดนโยบายโครงการหนึ่งตําบลหนึ่ง
ผลิตภัณฑ9  เพ่ือส.งเสริมสนับสนุนกระบวนการพัฒนาท�องถ่ิน  สร�างชุมชนให�เข�มแข็งพ่ึงตนเองได�   
ให�ประชาชนมีส.วนร.วมในการสร�างรายได�ด�วยการนําทรัพยากร  ภูมิป+ญญาในท�องถ่ินมาเป[นผลิตภัณฑ9
และบริการท่ีมีคุณภาพ  มีจุดเด.นและมูลค.าเพ่ิม  เป[นท่ีต�องการของตลาดท้ังในประเทศและต.างประเทศ  
รัฐบาลได�ดําเนินการให�มีการสนับสนุนเพ่ือให�ดําเนินงานเป[นไปตามยุทธศาสตร9และแผนแม.บทอย.างมี
ประสิทธิภาพ 
  พลกฤษณ9  วิมุกติพันธุ9  (2547  :  159–165)  ได�วิจัยการผลิตข�าวผัดแช.เยือกแข็ง
ผลการวิจัยพบว.า  จาการสํารวจความต�องการของผู�บริโภคเพ่ือหาเค�าโครงของผลิตภัณฑ9ท่ีเหมาะสมใน
การผลิต  คือ  ข�าวผัดน้ําพริกกะปl  โดยมีส.วนผสม  ได�แก.  น้ําตาลทราย  ร�อยละ  12.39,  น้ํามะนาว
ร�อยละ  15.77,  กะปl  ร�อยละ  16.89,  กระเทียม  ร�อยละ  12.39,  น้ําปลา  3.82,  พริกข้ีหนู   
ร�อยละ  5.63,  น้ํา  ร�อยละ  33.11  และใช�อัตราส.วนระหว.างน้ําปรุงต.อข�าว  1 : 5  เม่ือนําสูตร
ส.วนผสมท่ีได�นี้  มาผลิตด�วยวิธีการผัดให�ลักษณะข�าวนุ.มและมีความสมบูรณ9ของเมล็ดดีกว.าการหุงและ
คลุกลักษณะข�าวผัดแช.เยือกแข็งจากพันธุ9ข�าวชัยนาท  1  และปทุมธานี  1  คือ  ร�อยละ  5  ของ
น้ําหนักข�าวหุงสุก  เนื่องจากให�ลักษณะของข�าวหุงสุกภายหลังการคืนรูปท่ีใกล�เคียงกับข�าวหุงสุกท่ีไม.
ผ.านการแช.เยือกแข็ง  นอกจากนั้นการหุงข�าวด�วยระยะเวลา  ร�อยละ  80  ของระยะเวลาท้ังหมดก.อน
นํามาผลิตข�าวผัดแช.เยือกแข็งของพันธุ9ข�าวชัยนาท  1  และปทุมธานี  1  ซ่ึงวัดระดับการเจลาทิไนเซชัน  
ได�เท.ากับ  ร�อยละ  73.35  และ  86.78  ตามลําดับ  มีความนุ.มและความสมบูรณ9ของเมล็ดมากกว.า
ข�าวผัดท่ีเตรียมได�จากข�าวท่ีหุงด�วยระยะเวลา  ร�อยละ  70  และ  100  สําหรับผลเปรียบเทียบวิธีแช.
เยือกแข็ง  3  แบบ  (ตู�แช.เยือกแข็ง,  ระบบแผ.นสัมผัส  และระบบเย็นยวดยิ่งแบบพ.นไนโตรเจนเหลว
อย.างไม.ต.อเนื่อง)  กับการแช.เย็น  แสดงให�เห็นว.า  การแช.เยือกแข็งระบบแผ.นสัมผัส  และระบบเย็น
ยวดยิ่งแบบพ.นไนโตรเจนเหลวอย.างไม.ต.อเนื่อง  เป[นวิธีการท่ีเหมะสมต.อการผลิตข�าวผัดแช.เยือกแข็ง  
การคืนรูปวิธีท่ี  2  โดยใช�ความร�อนระดับปานกลาง  (ระดับ  5)  จากเตาอบไมโครเวฟนาน  6  นาที  
ทําให�ข�าวนุ.ม  และมีลักษณะโดยรวมท่ีใกล�เคียงกับข�าวผัดใหม.  และมีลักษณะดีกว.าข�าวผัดคืนรูปวิธีท่ี  1 
ซ่ึงใช�ความร�อนระดับสูงสุด  (ระดับ  10)  นาน  3  นาที  เม่ือตรวจสอบคุณภาพข�าวผัดแช.เยือกแข็ง
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ระหว.างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  10  องศาเซลเซียส  นาน  7  วัน  พบปริมาณเชื้อจุลินทรีย9ท้ังหมด  
และ  B.  Cereus  มากกว.าเกณฑ9ความปลอดภัยส.วนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  0  และ  18  องศา
เซลเซียส  นาน  21  วัน  มีปริมาณเชื้อจุลินทรีย9ทุกชนิดอยู.ในเกณฑ9ท่ีปลอดภัย  ดังนั้นจึงควรเก็บรักษา
ข�าวผัดแช.เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ  10  องศาเซลเซียสประมาณ  3  วัน  และท่ีอุณหภูมิ  0  และ  18  
องศาเซลเซียส  สามารถเก็บรักษาได�มากกว.า  21  วัน 
 2.  งานวิจัยต.างประเทศ 
  Ulukan  (2009  :  788–795)  ได�ศึกษาถึงทางเลือกใหม.เพ่ือการปรับปรุงพรรณพืช 
ความหลากหลายทางชีวภาพและความยั่งยืนด�านสิ่งแวดล�อม  :  Apomictics  ผลการวิจัยพบว.า
Apomixis  มาจากภาษากรีก  ในทางพฤกษศาสตร9  Apomixis  ชนิดของข้ันตอนการทําซํ้าโดยไม.ต�อง
ใส.ปุ�ยชีวภาพและหมวด  Meiotic  ชนิดของพืชเหล.านี้ผลิตด�วยเมล็ดเหมือนกันทางพันธุกรรมไปยังสาย
แม.ของมัน  ในการเพาะปลูกถ�าเป[นไปได�การใช�ประโยชน9ชนิดของการทําซํ้านี้  จากนั้นผลิตพันธุ9ใหม.ได�
อย.างรวดเร็วและอย.างง.าย  ในทํานองเดียวกันข้ันตอนการปรับปรุงพันธุ9จะถูกเร.งอย.างมีนัยสําคัญ   
ในบริษัทเมล็ดพรรณท่ีเก่ียวข�องนอกจากนี้เกษตรกรและผู�ปลูกจะสามารถลดค.าใช�จ.ายในการป`อนข�อมูล
การผลิตของพวกเขา  เช.น  การจัดซ้ือเมล็ดพันธุ9ลูกผสมช.วยประหยัดเวลาและแรงงาน  หรือผลผลิตท่ีได�
สูงสุดถึงระดับก็อาจเกิดข้ึนได�ท้ังๆ  ท่ีมีข�อได�เปรียบท่ีอาจเกิดข้ึนมากตามท่ีนักวิจัย  ส.วนของการพัฒนา
เชิงพาณิชย9เป[น  Apomictics  มีความก�าวหน�าช�าแต.งานวิจัยอ่ืน  จากวิธีการสาขาวิชาชีพแสดงให�เห็น
ว.าทุกอุปสรรคท่ีอาจเกิดข้ึนอาจจะเอาชนะในการผลิตเชิงพาณิชย9ในอนาคตอันใกล�  ด�วยการสนับสนุน
ดังกล.าวนี้คนจํานวนพันล�านคนจะพ�นจากความหิว 
  Ilori,  Oke  และ  Sanni  (2000  :  333–342)  ได�ศึกษาเก่ียวกับการบริหารจัดการ   
การพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.ในบริษัทคัดเลือกอาหารในประเทศไนจีเรีย  พบว.า  การพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.  
เป[นเครื่องมือสร�างท่ีเป[นแก.นแท�ท่ีเป[นไปได�ในระยะยาว  ถ�าบริหารจัดการได�อย.างถูกต�องการวิจัยครั้งนี้  
เพ่ือประเมินการวางแผนและการพัฒนาผลิตภัณฑ9อาหารใหม.ในอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไนจีเรีย  
ซ่ึงข�อมูลได�มาจากบริษัทอาหาร จํานวน  10 บริษัท ท่ีตั้งอยู.ทางตอนใต�ของไนจีเรีย โดยใช�แบบสอบถาม  
และการสัมภาษณ9ตามตาราง  ผลการวิเคราะห9ข�อมูลชี้ให�เห็นว.าบริษัทเหล.านี้มีการลงทุนระหว.าง  0   
ถึง  ร�อยละ  2.5  ของการหมุนเวียนประจําปdในการวิจัยและพัฒนา  (Research and  Development)  
จํานวน  4  บริษัทลงทุนตํ่ากว.าร�อยละ  0.5  อีก  4  บริษัทใช�ท้ังหมด  8  ข้ันตอน  ได�แก.  1)  การสร�าง
แนวคิด  2)  การกลั่นกรองความคิด  3)  การพัฒนาความคิดและการทดสอบ  4)  การพัฒนากลยุทธ9
การตลาด  5)  การวิเคราะห9ทางธุรกิจ  6)  การพัฒนาผลิตภัณฑ9  7)  ทดสอบการตลาดของ
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.  และ  8) บริษัทพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.โดยทีมผู�เชี่ยวชาญท่ีหลากหลาย  
และหัวหน�าแผนกวิจัยและพัฒนา  ส.วนมากจะประเมินโดยตรงกับการจัดการสูงสุด  วิธกีารใหม. ๆ  
ส.วนมากจะทําให�ได�ผลเพ่ิมข้ึน  สิ่งท่ีเก่ียวข�องกับการค�นคว�าในครั้งนี้  คือ  บริษัทอาหารต�องการเงินทุน
ในการวิจัยและพัฒนาอย.างเพียงพอและยังต�องการความว.องไวในทุกข้ันตอนของกระบวนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ9ใหม.อีกด�วย  ในความเห็นของความสัมพันธ9และอิสระในการกระทําท่ีเก่ียวข�อง การสนับสนุน
ทางเทคนิคและความสามารถในการผลิตท่ีเพียงพอควรจะได�รับการจัดหาเตรียมไว�  เพ่ือคงไว�ซึ่ง 
ความเปลี่ยนแปลงใหม. ๆ 
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  Favela  (1914  :  1914– B)  ได�ค�นพบการพัฒนาระบบข�อมูลด�านการผลิตว.าดําเนินการ
วิจัยต�องเสนอข้ันตอน  3  ข้ันตอน  ในการพัฒนา   โดยใช�กระบวนการพัฒนาต�นแบบข้ึนมา 
เพ่ือประกอบการพิจารณาและการตัดสินใจของผู�บริหาร  และนําระบบคอมพิวเตอร9มาใช�ในการบันทึก
ข�อมูลท่ีเก่ียวข�อง   
  Cory  (1993  :  9394– A)  ได�ศึกษาถึงประสิทธิภาพของการจัดการในการประยุกต9ใช� 
เทคโนโลยี  พบว.า  ความสําเร็จของแต.ละองค9กรมาจากองค9ประกอบท่ีหลากหลาย  จะมีท้ังความสําเร็จ
และความล�มเหลว  ในกรณีท่ีบริษัทท่ีลงทุนน�อยมักจะไม.คํานึงถึงความต�องการของลูกค�าและหนทาง
ของการลงทุน  ในกรณีท่ีมีการลงทุนสูง  บริษัทมักจะคํานึงถึงความต�องการของลูกค�าและกลไก 
ทางเทคโนโลยี  ถ�าหากไม.พบความต�องการของตลาด  ฝcายวิจัยจะแสวงหาลูกค�าเพ่ือนําข�อมูลมาใช�ใน 
การพัฒนาผลผลิตเพ่ือตอบสนองความต�องการของลูกค�า 
  Janpanit,  Surasin  (ประนอม  เคียนทอง.    2551  :  138  ;  อ�างอิงมาจาก  
Janpanit,  Surasin.   1996)  ได�ศึกษาการจัดการด�านการใช�ประโยชน9จากทรัพยากรธรรมชาติ   
พบว.า  ประชาชนท�องถ่ินยังคงใช�ภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านในการจัดการกับทรัพยากรธรรมชาติ 
เพ่ือการดํารงชีวิต  พบว.า  ประชาชนท�องถ่ินยังคงใช�ภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านบางอย.างเริ่มสูญหายไป บางส.วน
ถูกนําไปใช�ในการจัดการทรัพยากรแบบยั่งยืน  ภูมิป+ญญาบางส.วนไม.ได�ถ.ายทอดไปสู.ลูกหลาน ภูมิป+ญญา
บางส.วนถูกปฏิเสธจากบุคคลภายนอกชุมชนและท่ีสําคัญพบว.า  องค9กรท�องถ่ินได�ใช�ภูมิป+ญญาพ้ืนบ�าน
ในการพัฒนาชุมชน  และขจัดความขัดแย�งจากการใช�ทรัพยากรร.วมกัน 
  Carledge  (1996  :  33-88)  ได�ศึกษาวิจัยการจัดการทรัพยากรธรรมชาติของชุมชน  
Doko  Gamo  ในประเทศ  Ethiopio  พบว.า  ภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านมีผลต.อการจัดการทรัพยากรแบบ
ยั่งยืนและมีผลต.อความม่ันคงทางสังคมภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านท่ีสําคัญ  เช.น  การมีบรรทัดฐานในการใช�
ทรัพยากร  (Respect  for  Resources)  การให�ความเคารพต�อผู�นําชุมชน  (Respect  for  
Leadership)  การให�ความตระหนักถึงระบบนิเวศ  (Ecological  Awareness)  นอกจากนี้  ยังพบว.า  
สังคมมีการถ.ายทอดภูมิป+ญญาอย.างต.อเนื่อง  เพ่ือการจัดการทรัพยากรธรรมชาติแบบยั่งยืน  สอดคล�อง
กับการศึกษาของอาจารย9วิเลียม  ดี  ไลปq 
  Cizek  (1993  :  23-56)  ท่ีได�ศึกษาการปลูกข�าวปcา  (Wild  Rice)  ของชุมชนด้ังเดิมท่ี  
Mud  Lake  ในประเทศ  Canada  สรุปว.า  ภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านมีความสําคัญต.อกิจกรรมการปลูกข�าว  
และสนับสนุนให�รัฐออกกฎหมายคุ�มครองสิทธิ  การใช�ภูมิป+ญญาพ้ืนบ�านของชุมชนเหล.านั้น 
  Seibert  (1994  :  1320–A)  ได�กล.าวถึงการพัฒนาผลผลิตใหม. ๆ  ล�วนต�องบูรณาการ
จากหลายๆ  ฝcายท่ีมีส.วนเก่ียวข�องกับการผลิต  หรือนวัตกรรมการผลิต  นอกจากนี้ยังพบว.า  ผู�ผลิต 
แต.ละคนหรือผลการปฏิบัติงานของแต.ละคน  แม�จะอยู.ภายใต�กรอบเดียวกัน  ก็น.าจะผสมผสานกันได� 
  Ilori,  Oke  และ  Sanni  (2000  :  333–342)  ได�ศึกษาเก่ียวกับการบริหารจัดการการ
พัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.ในบริษัทคัดเลือกอาหารในประเทศไนจีเรีย  พบว.า  การพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.  
เป[นเครื่องมือสร�างท่ีเป[นแก.นแท�ท่ีเป[นไปได�ในระยะยาว  ถ�าบริหารจัดการได�อย.างถูกต�องการวิจัยครั้งนี้
เพ่ือประเมินการวางแผนและการพัฒนาผลิตภัณฑ9อาหารใหม.ในอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไนจีเรีย   
ซ่ึงข�อมูลได�มาจากบริษัทอาหาร จํานวน 10 บริษัท ท่ีตั้งอยู.ทางตอนใต�ของไนจีเรีย โดยใช�แบบสอบถาม  
และการสัมภาษณ9ตามตาราง  ผลการวิเคราะห9ข�อมูลชี้ให�เห็นว.าบริษัทเหล.านี้มีการลงทุนระหว.าง  0  ถึง  
ร�อยละ  2.5  ของการหมุนเวียนประจําปdในการวิจัยและพัฒนา  (Research  and  Development)  
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จํานวน  4  บริษัทลงทุนตํ่ากว.าร�อยละ  0.5  อีก 4 บริษัทใช�ท้ังหมด  8  ข้ันตอน  ได�แก.  1)  การสร�าง
แนวคิด  2)  การกลั่นกรองความคิด 3) การพัฒนาความคิดและการทดสอบ  4) การพัฒนากลยุทธ9
การตลาด 5) การวิเคราะห9ทางธุรกิจ 6) การพัฒนาผลิตภัณฑ9  7) ทดสอบการตลาดของ
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.  และ  8)  บริษัทพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.โดยทีมผู�เชี่ยวชาญท่ี
หลากหลาย  และหัวหน�าแผนกวิจัยและพัฒนา  ส.วนมากจะประเมินโดยตรงกับการจัดการสูงสุด  
วิธีการใหม.ๆ  ส.วนมากจะทําให�ได�ผลเพ่ิมข้ึน  สิ่งท่ีเก่ียวข�องกับการค�นคว�าในครั้งนี้  คือ  บริษัทอาหาร
ต�องการเงินทุนในการวิจัยและพัฒนาอย.างเพียงพอและยังต�องการความว.องไวในทุกข้ันตอนของ
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.อีกด�วย  ในความเห็นของความสัมพันธ9และอิสระในการกระทําท่ี
เก่ียวข�อง  การสนับสนุนทางเทคนิคและความสามารถในการผลิตท่ีเพียงพอควรจะได�รับการจัดหา
เตรียมไว�  เพ่ือคงไว�ซึ่งความเปลี่ยนแปลงใหม. ๆ 
  Kaleka  (2002  :  273–283)  ได�ศึกษาทรัพยากรและขีดความสามารถในฐานะท่ีเป[น
เครื่องมือผลักดันความได�เปรียบในการแข.งขันในตลาดส.งออก  พบว.า  ข�อได�เปรียบในตลาดส.งออกซ่ึงมี
ส.วนประกอบต.างๆ  ท่ีมีส.วนช.วยในการตัดสินใจ  สําหรับงานวิจัยชิ้นนี้ได�ใช�ทรัพยากรเป[นฐานและนํามา
ประยุกต9ใช�กับการผลิตสินค�าอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวข�องกับการส.งออก  ความเชื่อของกระบวนการต.าง ๆ  
ขององค9กรเป[นกลไกในการกลั่นกรอง  เพ่ือการพัฒนาโครงการต.างๆของบริษัท  เพ่ือการแข.งขันท่ี
ได�เปรียบในการส.งออก  การรวมตัวของทรัพยากรท่ีมีอยู.และความสามารถขององค9กรท่ีแตกต.างกัน   
จะเป[นเครื่องผลักดันเรื่องราคาการบริการและข�อดีของผลิตภัณฑ9  อย.างไรก็ตาม การสร�างความสัมพันธ9
อันดีกับลูกค�าให�ยืนนาน  เป[นสิ่งจําเป[นของความสําเร็จ  3  ประการดังกล.าว  ในการแข.งขันการส.งออก
การค�นพบครั้งนี้มีส.วนเก่ียวข�องท่ีสําคัญสําหรับบริษัทท่ีทําธุรกิจการส.งออกผลิตภัณฑ9อุตสาหกรรม  
ข�อจํากัดต.าง ๆ  ในการวิจัยครั้งนี้ได�รับการพิจารณาแนวทางการวิจัยในอนาคตท่ีได�รับการพิสูจน9แล�ว 
  Kim,  Wong  และ  Eng  (2005  :  1001–1015)  ได�ศึกษาความหลากหลายของ
ผลิตภัณฑ9เป[นยุทธศาสตร9ในการเพ่ิมประสิทธิภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ9ใหม.  พบว.าประสิทธิภาพใน
การวางแผนกระบวนการต.าง ๆ  ส.งผลให�การดําเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ9ได�อย.างเต็มท่ี  เช.น  การตลาด
และเทคนิคสําหรับโครงการหลัก  เปรียบเทียบกับบริษัทท่ีทุ.มเทให�กับผลิตภัณฑ9ในระดับตํ่า  อย.างไรก็
ตาม  เพียงการดําเนินงานท่ีดีเยี่ยมทางการตลาดของโครงการท่ีได�รับการพัฒนาเพ่ือสนับสนุนสินค�าท่ีมี
อยู.เท.านั้น  ผลท่ีได�จากการวิจัยพบว.า  ความสามารถทางด�านการตลาดท่ีดีสัมพันธ9กับการวางแผน 
กระบวนการและประสิทธิภาพทางเทคนิคต.างๆ  ในการพัฒนาผลิตภัณฑ9  ส.วนการเสื่อมถอยของบริษัท
นั้น  งานวิจัยแนะนําว.า  สําหรับบริษัทท่ีมีผลิตภัณฑ9ท่ีหลากหลายในระดับสูง  มีความสัมพันธ9กันใน
ระดับตํ่ากับความสําเร็จทางการค�าของผลิตภัณฑ9 
  Ghaly  (2009  :  210-220)  ได�วิจัย  หนอนปล�องดํา  (Agrotis  Ipsilon)  กับศักยภาพ
ในการเป[นเป[นอาหารของมนุษย9  ผลการวิจัยพบว.า  การเพาะเลี้ยงเริ่มต�นจากแมลงเม.า  การประเมิน
วงจรชีวิตและโครงสร�างวัฒนธรรม  ระยะเวลาการเริ่มต�นของตัวอ.อนคือ  3  วัน  มีการเจริญเติบโตช�า
มากคือ  ขนาดของตัวอ.อนท่ีเพ่ิมข้ึนมีน้ําหนักมากท่ีสุดและมีความยาวหลังจาก  23  วัน  จากนั้นจะ
ปรับตัวลดลงเป[นตัวอ.อนและเข�าสู.ข้ันตอน  Pupation  สําหรับระบบการผลิตท่ีมีประสิทธิภาพตัวอ.อน
ควรจะเก็บเก่ียวหลังจากการเพาะเลี้ยงได�  21  วันไปแล�ว  ปริมาณความชื้นของภาชนะท่ีอาจมีป+ญหา  
การจัดการท่ีสําคัญสําหรับการผลิตเชิงพาณิชย9  ผลลัพธ9คือ  ระบบท่ีแยกไข.ออกจากตัวใหญ.และฟ+กใน
กระชังต.างหาก  จะบรรเทาการสูญเสียตัวอ.อนใหม.ท่ีเกิดจากโรคเชื้อราตังอ.อนมีความชื้นท่ีสูง  
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(ร�อยละ  60)  นอกจากนี้ยังอาจทําให�เกิดป+ญหาการจัดการและการจัดเก็บข�อมูล การประยุกต9โดย
วิธีการอบแห�งและบดตัวอ.อนจะช.วยลดปริมาณตัวหนอนซ่ึงสามารถจัดการได�ง.าย และจะช.วยปรับปรุง
การตลาดเป[นอาหารใหม.  ด�านความชื้น  เถ�า  คาร9โบไฮเดรตโปรตีนและไขมันคือ  ร�อยละ  13.4,  
12.1,  7.5,  53.1  และ  13.9  (โดยน้ําหนักแห�ง)  ตามลําดับดัชนีเวลาท่ีตัวอ.อน  (เวลาในการผลิตหนึ่ง
กรัม)  คือ  3.20  น้ําหนัก  D  G-1  พิจารณาข�อเท็จจริงท่ีว.าผีเสื้อกลางคืนตัวเมียผลิตไข.  1,200  ท่ี
ดัชนีประชากรท่ีมีระยะเวลา  3.90  นาที  น้ําหนัก  G–1เนื่องจากตัวอ.อนจะเป[นแหล.งโปรตีนท่ีดีสําหรับ
การบริโภคของมนุษย9  การวิจัยต.อไปจําเป[นต�องมีการประเมินลักษณะการเจริญเติบโตของพวกตัว
หนอน  สรุปการวิจัยนอกจากนี้ยังควรมีการประเมินคุณภาพของโปรตีนในตัวอ.อน  (รายละเอียดของ
กรดอะมิโน)  และคุณค.าทางโภชนาการอ่ืนๆ  เช.น  วิตามิน  และแร.ธาตุ  ผลกระทบของพารามิเตอร9
ด�านสิ่งแวดล�อม  เช.น  อุณหภูมิ  ความชื้นและการผลิต  CO2  ความร�อนในการบริโภคอาหาร  และ
ผลผลิตโปรตีน  ข�อมูลนี้จะช.วยในการออกแบบระบบท่ีมีประสิทธิภาพสําหรับการผลิตโปรตีนในแมลง
ปล�องดํา  (Agrotis  Ipsilon) 
  Kavitha,  Vadivel  และ  Rajamani  (2009  :  75–79)  ได�วิจัยการประเมินผล
พันธุกรรม  Coleus  Forskohlii  สําหรับลักษณะทางชีวเคมี  พบว.า  Coleus  Forskohlii  Briq.จัดอยู.
ในตระกูล  amiaceae  เป[นรากฐานของยาโบราณท่ีสําคัญซ่ึงมีการรับรองคุณสมบัติทางยาสารสกัด 
จากรากของ  Forskohlii  C.  พบว.ามี  Forskolin  และคุณสมบัติเก่ียวกับการบําบัดสนับสนุนการ
เกิดข้ึนของ  Forskohlii  C.  เป[น  Taxon  ซ่ึงมีความสําคัญในการแพทย9แผนป+จจุบัน  โดยปกติจะใช�
สําหรับการทําผักกาดดองและเป[นเครื่องปรุงแต.งกลิ่นรสอาหารในประเทศอินเดีย  ด�วยการเก็บรวบรวม  
Forskohlii  C.  จํานวน  37  สายพันธุ9  จากพ้ืนท่ีสําคัญต.างๆ  ท่ี  Coleus  เจริญเติบโตได�แก.   
รัฐทมิฬนาดู  และกานกัตตา  (Karnataka)  การประเมินในด�านน้ําตาล  แป`งและโปรตีนท่ีสาบันวิจัยพืช
เขตร�อน  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร9แห.งทมิฬนาดู  เพ่ือประเมินความเหมาะสมตามความมุ.งหมาย 
การวิจัย  ซ่ึงยีนได�แสดงรูปแบบท่ีโดดเด.นสําหรับการศึกษาวิจัย  โดยมีลักษณะสําคัญคือ  แป`ง  น้ําตาล
และปริมาณโปรตีนในหัวสดมีความแตกต.างกัน  5.90-10.03  กรัม,  6.97-20.94  กรัม  และ   
6.14-9.05  กรัมต.อ  100 กรัมตามลําดับสายพันธุ9  CF  37 เกิดการสะสมของน้ําตาลแป`งและโปรตีนใน 
หัวและทําให�สามารถนําไปใช�เพ่ือวัตถุประสงค9ทางการแพทย9และรับประทานได� 
  Pelig  (2009  :  1548–1554)  ได�ศึกษาถึงผลกระทบของเถ�า,  KOH  และข�าวฟcางใน
การหมักเมล็ด  Parkia  Biglobosa  ในรูปแบบเครื่องปรุงแต.งกลิ่นรส  โดยใช�เมล็ด  ParkiaBiglobosa  
จากตลาดในท�องถ่ิน  และแปรรูปเป[น  Dawa  Dawa  เพ่ือเป[นเครื่องปรุงแต.งกลิ่นรสอาหารท�องถ่ิน  
กระบวนการต.อมาเป[นการเพ่ิมข�าวฟcาง  เถ�าและโพแทสเซียมไฮดรอกไซด9เพ่ือศึกษาผลในการหมักใน
ระยะเวลา  6  วัน  เพ่ือประเมินสารอาหาร  ได�แก.  โปรตีน  ไขมัน  คาร9โบไฮเดรตเส�นใย  เถ�า  และ
ความชื้น  โดยการกําหนดคาร9โบไฮเดรตในระดับท่ีแตกต.างกัน  ผลการศึกษาพบว.าค.าความเป[นกรด  
โปรตีน  ไขมันและความชื้นมีอัตราการเพ่ิมข้ึนระหว.างการหมัก  ในขณะท่ีคาร9โบไฮเดรต  เส�นใยและ 
เถ�าลดลง  ค.าเฉลี่ยของโปรตีนร�อยละ  32.43  ไขมันร�อยละ  32.43  และค.าความเป[นกรดด.าง  (pH)  
7.68  จากข�าวฟcางท่ีใช�เป[นกลุ.มตัวอย.างวิจัย  ขณะท่ีชนิดอ่ืนมีคาร9โบไฮเดรต ร�อยละ  42.73  เถ�า 1.86  
ความชื้น  6.53  และ  CF  3.66  จากตัวอย.าง  KOHการเก็บรักษาผลผลิตทําให�โปรตีนและไขมัน
คงเหลือน�อยมาก  แต.ยังมีปริมาณคาร9โบไฮเดรตสูงการเก็บรักษา  KOH  พบว.า  มีผลทางลบต.อ 
การแปลงให�โปรตีนถึงแม�ว.าจะให�อัลคาไลน9ระดับกลาง   
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  Ulukan  (2009  :  788–795)  ได�ศึกษาถึงทางเลือกใหม.เพ่ือการปรับปรุงพรรณพืช 
ความหลากหลายทางชีวภาพและความยั่งยืนด�านสิ่งแวดล�อม  :  Apomictics  ผลการวิจัยพบว.า
Apomixis  มาจากภาษากรีก  ในทางพฤกษศาสตร9  Apomixis  ชนิดของข้ันตอนการทําซํ้าโดยไม.ต�อง
ใส.ปุ�ยชีวภาพและหมวด  Meiotic  ชนิดของพืชเหล.านี้ผลิตด�วยเมล็ดเหมือนกันทางพันธุกรรมไปยังสาย
แม.ของมัน  ในการเพาะปลูกถ�าเป[นไปได�การใช�ประโยชน9ชนิดของการทําซํ้านี้  จากนั้น  ผลิตพันธุ9ใหม.ได�
อย.างรวดเร็วและอย.างง.าย  ในทํานองเดียวกันข้ันตอนการปรับปรุงพันธุ9จะถูกเร.งอย.างมีนัยสําคัญ  ใน
บริษัทเมล็ดพรรณท่ีเก่ียวข�องนอกจากนี้เกษตรกรและผู�ปลูกจะสามารถลดค.าใช�จ.ายในการป`อนข�อมูล
การผลิตของพวกเขา  เช.น  การจัดซ้ือเมล็ดพันธุ9ลูกผสมช.วยประหยัดเวลาและแรงงาน  หรือผลผลิตท่ีได�
สูงสุดถึงระดับก็อาจเกิดข้ึนได�ท้ัง ๆ  ท่ีมีข�อได�เปรียบท่ีอาจเกิดข้ึนมากตามท่ีนักวิจัย  ส.วนของการพัฒนา
เชิงพาณิชย9เป[น  Apomictics  มีความก�าวหน�าช�าแต.งานวิจัยอ่ืน  จากวิธีการสาขาวิชาชีพแสดงให�เห็น
ว.าทุกอุปสรรคท่ีอาจเกิดข้ึนอาจจะเอาชนะในการผลิตเชิงพาณิชย9ในอนาคตอันใกล�  ด�วยการสนับสนุน
ดังกล.าวนี้คนจํานวนพันล�านคนจะพ�นจากความหิว 
  Bassullu  และ  Tolunay  (2010  :  450-464)  ได�วิจัย  การวิเคราะห9พืชสวนครัว 
แบบด้ังเดิมท่ีเก่ียวข�องกับการฝpกสัตว9และความสําคัญของการปฏิบัติเก่ียวกับการจัดหมวดหมู.สัตว9 
ตามวัตถุประสงค9การใช�งานในเขตชนบทของเขตอิสปาร9ตา  ประเทศตุรกี  พบว.า  เกิดการถดถอยใน
ดําเนินการเพ่ือวัตถุประสงค9ในการกําหนดส.วนแบ.งรายได�ท่ีเป[นเงินสดท่ีได�จากการพืชสวนครัวรวมท้ัง
มูลค.าของผลิตภัณฑ9ท่ีใช�สําหรับการบริโภคในครัวเรือนเม่ือมีกําลังการผลิตในพืชสวนครัวต.อปd  รายได�ท่ี
ได�รับเท.ากับ  ร�อยละ  34.50  ของรายได�ท้ังหมด  เป[นแหล.งอาหารและของใช�ในครัวเรือน  ร�อยละ  
27.89  เงินสมทบอ่ืนๆ รวมถึงความสําคัญด�านความม่ันคงทางอาหารความต�องการบ�าน คอกสัตว9และ
ยุ�งข�าวสําหรับเลี้ยงสัตว9 การผลิตผลไม�การผลิตเชิงพาณิชย9ความสวยงามและความสําคัญของ 
การส.งเสริมความหลากหลายทางชีวภาพ ท่ีอยู.อาศัยสําหรับสัตว9ปcา การผลิตของปcา การเลี้ยงผึ้งและ 
อ่ืน ๆ 
  Basorun  (2010  :  41-46)  ได�ทําการศึกษาวิจัยเรื่อง  ความม่ันคงด�านอาหารใน
ครัวเรือน  :  กรณีศึกษาการบริโภคข�าวในจังหวัดอิกเบโม  (Igbemo)  ประเทศไนจีเรีย  ซ่ึงมีการผลิต
ข�าวเพ่ือบริโภคได�น�อยกว.าครึ่งหนึ่งของความต�องการบริโภคข�าวภายในประเทศ  และต้ังแต.ปd  ค.ศ.  
2007เป[นต�นมาราคาข�าวได�เพ่ิมข้ึนอย.างรวมเร็ว  ดังนั้นจึงมีความเสี่ยงท่ีต�องเผชิญกับผู�หิวโหยท่ีจะมี
จํานวนเพ่ิมมากข้ึนหลายล�านคน  ผลการวิจัยพบว.า  1)  ระดับความต�องการบริโภคข�าวอยู.ในระดับสูง 
2)  ผลิตภัณฑ9มีลักษณะการปนเปenอน  3)  ปริมาณท่ีอยู.ในตลาดได�ลดลงตามฤดูกาล  ดังนั้นจึงมีความ
จําเป[นท่ีต�องมีการแทรกแซงนโยบายจากภาครัฐ  โดยใช�ผลการวิจัยการวิจัยเพ่ือการปรับปรุงความม่ันคง
ด�านอาหารในภูมิภาค   
  Siml,  Lertrat  และ  Suriharn  (2010  :  463–470)  ได�ศึกษาลักษณะของ
คาร9โบไฮเดรตท่ีได�รับผลกระทบจากระยะเวลาการเก็บเก่ียวและการเก็บรักษาจากข�าวโพดพันธุ9ข�าว
เหนียวหกชนิด  พบว.า  ข�าวโพดท้ังหกชนิดได�รับความนิยมท้ังผู�ปลูกและผู�บริโภคในประเทศไทยซ่ึงได�
นํามาวิเคราะห9หาองค9ประกอบของคาร9โบไฮเดรตในระยะเวลาหลังการเก็บเก่ียวท่ีแตกต.างกันจาก  15  
วันภายหลังการผสมเกสรจนครบกําหนด  ความหลากหลายของข�าวโพดถูกเก็บรักษาในระยะเวลาท่ี
แตกต.างกัน  มีองค9ประกอบของน้ําตาลเพ่ิมข้ึนภายหลังจากวันท่ีผสมเกสรไปถึงจุดสูงสุดแล�วลดลง  
ในขณะท่ีแป`งรวม  Amylopectin  และองค9ประกอบของ  Phytoglycogen  เพ่ิมข้ึนและสูงสุดในเมล็ด
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ข�าวโพดท่ีโตเต็มท่ี  การกําหนดเวลาการสะสมขององค9ประกอบคาร9โบไฮเดรตแตกต.างกันระหว.างพันธุ9  
ระยะเวลาท่ีเหมาะสมสําหรับการเก็บเก่ียวแตกต.างกันอยู.ระหว.าง  17  และ  15  วันภายหลังการผสม
เกสร  ระยะเวลาสูงสุดของการเก็บเก่ียวพบในพันธุ9เทียนบ�านเก.า  (Tien  Baan  Kao) และพันธุ9
ขาวใหญ.  852  คือ 9 และ 7 วันตามลําดับ การเก็บรักษาข�าวโพดพันธุ9ข�าวเหนียวภายใต�สภาพแวดล�อม
ก.อให�เกิดการสูญเสียน้ําตาลอย.างรวดเร็ว  ในขณะท่ีแป`งท้ังรวม Amylopectin และ  Phytoglycogen  
มีจํานวนเพ่ิมข้ึน  การเก็บรักษาผลิตภัณฑ9จากข�าวโพดพันธุ9ข�าวเหนียวจะต�องเก็บในท่ีอุณหภูมิต่ํา   
ซ่ึงเป[นพันธุ9ท่ีเหมาะสําหรับการผลิตในเชิงพาณิชย9และสามารถใช�เป[นแหล.งพันธุกรรมในการปรับปรุง
สายพันธุ9ข�าวโพดพันธุ9ข�าวเหนียวนี้ 
  Ubom  (2010  :  310–322)  ได�วิจัย  พฤกษศาสตร9พ้ืนบ�านและการอนุรักษ9ความ
หลากหลายทางชีวภาพในสามเหลี่ยมปากแม.น้ําไนเจอร9  ประเทศไนจีเรีย  โดยทําการศึกษาการใช�
ประโยชน9พฤกษศาสตร9พ้ืนบ�านจากปcาและพืชสวนในพ้ืนท่ีสามเหลี่ยมปากแม.น้ําไนเจอร9รวม  339   
สายพันธุ9  ทําการเลือกโดยประชากร 88 ครอบครัว  พบว.า พืชท้ังหมดถูกนํามาใช�ประโยชน9แตกต.างกัน  
บางชนิดมีประโยชน9ด�านเดียวแต.บางชนิดมีประโยชน9หลายด�านพืชท่ีถูกนํามาใช�มากกว.าหนึ่งด�าน  
เรียงลําดับจากมากไปหาน�อย  ได�แก.  Elaeis  Guineensis  12  ด�านRaphiahookeri  12  ด�าน,  
Cocos  Nucifera  11  ด�าน,  Irvingia  Gabonensis  11  ด�าน,  ยางพารา9  ด�าน,  Lonchocarpus  
Cyanescens  9  ด�าน  Pterocarpus  Santalinoides  9  ด�าน  และ  DacryodesEdulis  8  ด�าน  
เม่ือเปรียบเทียบพฤกษศาสตร9พ้ืนบ�านกับพืชสวนท่ีถูกนําไปใช�ร.วมกับพืชชนิดอ่ืนๆ  เพ่ือให�เกิดประโยชน9
ต.าง ๆ  ได�แก.  ยา  ร�อยละ  178/52,  น้ํามัน  ร�อยละ  107/31.6, อาหาร/เครื่องปรุงแต.งกลิ่นรส   
ร�อยละ  199/29.4,  ไม�แปรรูป  ร�อยละ  72/21.2,  เลี้ยงสัตว9ร�อยละ  70/20.6, พาณิชย9กรรม   
ร�อยละ  58/17.1,  เฟอร9นิเจอร9  ร�อยละ  55/16.2  เส�นใย  ร�อยละ  55/16.2, เครื่องใช�ในบ�าน   
ร�อยละ  45/13.2  และรั้ว  ร�อยละ  38/11.2  การนําเสนอทางการค�า  (ผลไม�,เครื่องปรุงแต.งกลิ่นรส,   
เครื่องด่ืม,  เครื่องเทศ  และไม�แปรรูป)  ช.วยให�เกิดการอภิปรายถึงความสําคัญของปcาดิบชื้นบริเวณท่ี 
ลุ.มสามเหลี่ยมปากแม.น้ําไนเจอร9และข�อเสนอแนะถึงการประยุกต9ใช�เทคโนโลยีการบริหารจัดการ
สมัยใหม.  เพ่ือประเมินค.าผลกระทบท่ีเกิดข้ึน  เพ่ือพิจารณาถึงวิธีการอนุรักษ9ท่ีมีประสิทธิภาพและ 
การผลิตอย.างยั่งยืนของแหล.งอาหารสัตว9  วัสดุก.อสร�างสําหรับบ�านผลประโยชน9ทางเศรษฐกิจและ 
สังคมของชาวชนบท 
  Ogueke  และคณะ  (2510  :  489–496)  ได�วิจัย  Ugba,  การหมักเมล็ด  
AfricanOilbean  ;  การผลิต  องค9ประกอบทางเคมี  การเก็บรักษา  ความปลอดภัยและประโยชน9ต.อ
สุขภาพ  พบว.า  Ugba  เป[นชื่อ  Ibo  ของการหมักเมล็ด  African  Oilbean  (Pentaclethra  
Macrophylla,  Benth)  เป[นเครื่องปรุงรสอาหารด้ังเดิมท่ีใช�กันท่ัวไปซ่ึงผลิตโดยการหมักแบบ
ธรรมชาติภายในบ�านเป[นธุรกิจขนาดเล็กภายในครอบครัว  เป[นแหล.งโปรตีนท่ีสําคัญและมีราคาถูก
สําหรับคนท่ีขาดสารอาหารประเภทโปรตีน  มันเป[นความละเอียดอ.อนของการรับประทานและ 
ใช�เป[นเครื่องปรุงสําหรับน้ําแกง  การศึกษานี้มีวัตถุประสงค9เพ่ือทบทวนผลการศึกษาวิจัยเรื่อง  Ugba   
ท่ีเผยแพร.อยู.ในด�านวิธีการท่ีใช�ในการผลิต  องค9ประกอบทางเคมีของเมล็ดพันธุ9  จุลินทรีย9และ 
การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีท่ีเกิดข้ึนในระหว.างการหมัก  
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บทท่ี  3 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 

 การวิจัยเรื่อง  อาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย  :  การสืบสานภูมิป ญญาการผลิตเพ่ือการท%องเท่ียว
ทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ  ครั้งนี้  ใช�ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพทางวัฒนธรรม  (Cultural  
Qualitative  Research)  ทําการศึกษาวิเคราะหDโดยเก็บข�อมูลภาคสนาม  (Field  Study)  เพ่ือศึกษา
ประวัติและความเปLนมาของอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย  สภาพป จจุบันและป ญหาการผลิตอาหารพ้ืนบ�าน
ปลอดภัย  และการสืบสานภูมิป ญญาการผลิตเพ่ือการท%องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ  
วิธีการดําเนินการวิจัยมีข้ันตอน  ดังนี้ 
  1.  ขอบเขตของการวิจัย 
   1.1  ขอบเขตเนื้อหา 
   1.2  วิธีวิจัย 
   1.3  ระยะเวลา 
   1.4  พ้ืนท่ีวิจัย 
   1.5  ประชากรและกลุ%มตัวอย%าง 
  2.  วิธีดําเนินการวิจัย 
   2.1  เครื่องมือท่ีใช�ในการวิจัย 
   2.2  การเก็บรวบรวมข�อมูล 
   2.3  การจัดกระทํา 
   2.4  วิเคราะหDข�อมูล 
   2.5  การนําเสนอผลการวิเคราะหDข�อมูล 
 
ขอบเขตของการวิจัย 

 

 1.  ขอบเขตเนื้อหา 
  ในการวิจัยครั้งนี้ผู�วิจัยกําหนดขอบเขตการวิจัยตามความมุ%งหมายของการวิจัย  ดังนี้ 
   1.1  ภูมิป ญญาพ้ืนบ�านด�านอาหารอีสานพ้ืนบ�านปลอดภัย 
   1.2  สภาพป จจุบันและป ญหาของภูมิป ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย 
   1.3  การสืบสานภูมิป ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการท%องเท่ียว 
ทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ 
 2.  วิธีวิจัย 
  การวิจัยเรื่องการสืบสานภูมิป ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการท%องเท่ียว 
ทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ  ใช�ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพทางวัฒนธรรม (Cultural  Qualitative  
Research)  โดยการเก็บข�อมูลภาคสนาม  (Field  Study)  มีวิธีการเก็บรวบรวมข�อมูล ได�แก%  
การสํารวจ การสัมภาษณD  การสังเกต  การสนทนากลุ%ม  เครื่องมือท่ีใช�ในการเก็บรวบรวมข�อมูล  ได�แก%  
แบบสํารวจ (Basic  Survey)  แบบสัมภาษณDชนิดมีไม%มีโครงสร�าง  (Nun-Structured  Interview)    
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แบบสังเกตชนิดมีส%วนร%วม  (Participant  Observation)  แบบสังเกต ชนิดไม%มีส%วนร%วม  
(Non-Participant  Observation)  และแบบบันทึกการสนทนากลุ%ม  (Focus  Group  Discussion  
แล�วนําข�อมูลท่ีได�จาการรวบรวมภาคสนามมาแจกแจง  จัดหมวดหมู%ตามความมุ%งหมายของการวิจัย  
ข�อมูลใดท่ีขาดความสมบูรณDผู�วิจัยได�มีการตรวจสอบวิเคราะหDอีกครั้งหนึ่ง  ซ่ึงเปLนการตรวจสอบข�อมูล
แบบสามเส�า  (Triangulation)  นําเสนอข�อมูลแบบพรรณนาวิเคราะหD  (Analytical  Description) 
 3.  ระยะเวลา 
  การสืบสานภูมิป ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการท%องเท่ียวทางวัฒนธรรม 
ในเขตอีสานเหนือ  ผู�วิจัยใช�เวลาในการเก็บรวบรวมข�อมูล  เริ่มศึกษาเบื้องต�น  ต้ังแต%เดือนธันวาคม 
พ.ศ. 2555  ถึงเดือน  กันยายน  2556   
 4.  พ้ืนท่ีวิจัย   
  พ้ืนท่ีในการวิจัยเรื่องการสืบสานภูมิป ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย 
เพ่ือการท%องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ  3  จังหวัด  คือ  จังหวัดกาฬสินธุD  ขอนแก%น  และ
จังหวัดเลย  ผู�วิจัยใช�วิธีเลือกแบบเจาะจง  (Purposive  Selection)  โดยกําหนดคุณสมบัติดังนี้ 
   4.1  เปLนพ้ืนท่ีท่ีมีแหล%งท%องเท่ียวทางวัฒนธรรมอันหลากหลาย 
   4.2  เปLนร�านอาหาร  กลุ%มแม%บ�าน  บุคคล  ท่ีผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยได�
รับประกันความสะอาด  ปลอดภัย  จากสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด  หรือเปLนสินค�าโอท็อปของชุมชน  
และมีชื่อเสียงเปLนท่ียอมรับโดยท่ัวไป 
   4.3  อาหารท่ีศึกษา  จะต�องได�รับการสืบสานมาเปLนระยะเวลานาน  และเปLนท่ีรู�จัก
อย%างแพร%หลาย  ประกอบด�วยอาหารจํานวน  4  ประเภท ๆ  คือ  อาหารคาว  อาหารหวาน  เครื่องด่ืม  
และอาหารประเภทอ่ืน  ๆ ดังนี้ 
    4.3.1  จังหวัดกาฬสินธุD   
     1)  อาหารคาว  ได�แก%  ลาบเนื้อ  แจ%วฮ�อน  หมูเค็ม 
     2)  อาหารหวาน  ได�แก%  ขนมถ�วยฟู  ข�าวต�มผัด  ลอดช%องสิงคโปรD   
     3)  เครื่องด่ืม  ได�แก%  น้ําผลไม�ป iนเพ่ือสุขภาพ  น้ํามะพร�าวเผา 
     4)  อาหารประเภทอ่ืน  ๆ  ได�แก%  หมูทุบ  ขนมข�าวแตjนน้ําแตงโม 
    4.3.2  จังหวัดขอนแก%น 

     1)  อาหารคาว  ได�แก%  ไก%ย%างเขาสวนกวาง  ต�มไก%บ�าน  หมํ่าเนื้อ   
     2)  อาหารหวาน  ได�แก%  ขนมถ่ัวตัดสมุนไพร  ถ่ัวกรอบแก�ว  ข�าวเกรียบฟ กทอง 

     3)  เครื่องด่ืม  ได�แก%  ชาเขียวใบหม%อน  ชามะรุม 
     4)  อาหารประเภทอ่ืน  ๆ  ได�แก%  ไข%เค็มสมุนไพร  ข�าวฮาง   
    4.3.3  จังหวัดเลย 
     1)    อาหารคาว  ได�แก%  หมกอ๊ัวหมู  เอาะหลาม  ขนมจีนน้ําแจ%ว 
     2)  อาหารหวาน  ได�แก%  มะพร�าวแก�ว  กล�วยทอดกรอบ  หม่ีกรอบ 
     3)  เครื่องด่ืม  ได�แก%  น้ําเสาวรส  น้ํากระชายดํา 
     4)  อาหารประเภทอ่ืน  ๆ  ได�แก%  น้ําผักสะทอน  ขนมจีนอบแห�ง   
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  พ้ืนท่ีในเขต  3  จังหวัด  ประกอบด�วย  ผู�ประกอบการร�านอาหารและกลุ%มผู�ผลิตอาหาร  
ดังนี้ 

   จังหวัดกาฬสินธุD  ได�แก%  
    1.  ร�านอาหารขิงข%า  อยู%บ�านเลขท่ี  41  หมู%  9  บ�านบ%อ  ตําบลธัญญา   
อําเภอกมลาไสย  จังหวัดกาฬสินธุD 
    2.  ร�านอาหารแจ%วฮ�อนเจnอ๋ือ  ต้ังอยู%เลขท่ี  228  หมู%  4  บ�านนาจารยD   
ตําบลนาจารยD  อําเภอเมือง  จังหวัดกาฬสินธุD 
    3.  กลุ%มแม%บ�านเกษตรกรแปรรูปเนื้อสัตวDตําบลนาจารยD  บ�านนาจารยD  หมู%ท่ี  4   
ตําบลนาจารยD  อําเภอเมือง  จังหวัดกาฬสินธุD 
    4.  ร�านม%านทิพยDบ�านขนมอร%อย  ต้ังอยู%เลขท่ี  13  ตําบลในเมือง  อําเภอเมือง  
จังหวัดกาฬสินธุD 
    5.  ร�านครัวคุณแอน  ต้ังอยู%เลขท่ี  698/1  ถนนธนผล  อําเภอเมือง   
จังหวัดกาฬสินธุD 
    6.  กลุ%มขนมข�าวแตjนน้ําแตงโม  ต้ังอยู%เลขท่ี  65  หมู%ท่ี  12  ตําบลโพนงาม  
อําเภอกมลาไสย  จังหวัดกาฬสินธุD 
    7.  ร�านเก็บตกมะพร�าวน้ําหอมเผา  ต้ังอยู%เลขท่ี  242  หมู%ท่ี  9  ตําบลนาจารยD   
อําเภอเมือง  จังหวัดกาฬสินธุD 
    8.  ร�านผลไม�ป iนเพ่ือสุขภาพ  ต้ังอยู%บ�านเลขท่ี  17  หมู%  14  ถนนสุรินทรD   
ตําบลกาฬสินธุD  อําเภอเมือง  จังหวัดกาฬสินธุD 
   จังหวัดขอนแก%น  ได�แก% 
    1.  ร�านเล็กไก%ย%างเขาสวนกวาง  ต้ังอยู%บ�านเลขท่ี  117  หมู%  10  ตําบลคําม%วง   
อําเภอเขาสวนกวาง  จังหวัดขอนแก%น 

    2.  ร�านอาหารแม%น�อย  (คําหล�า  2)  ต้ังอยู%เลขท่ี  70  หมู%ท่ี  9  ถนนสโมสร   
ตําบลในเมือง  อําเภอเมือง  จังหวัดขอนแก%น 

    3.  ร�านอาหารเรียมริมบึง  ต้ังอยู%เลขท่ี  137/4  ถนนรอบบึง  อําเภอเมือง
ขอนแก%น  จังหวัดขอนแก%น 

    4.  กลุ%มแม%บ�านผู�ผลิตขนมถ่ัวตัดสมุนไพรมะตูม  ต้ังอยู%เลขท่ี  127  หมู%ท่ี  16  
ตําบลน้ําพอง  อําเภอน้ําพองจังหวัดขอนแก%น 
    5.  กลุ%มแม%บ�านแปรรูปอาหารบ�านหอย–ดอน  หมู%ท่ี  1  ตําบลโนนอุดม   
อําเภอชุมแพ  จังหวัดขอนแก%น 
    6.  ชาเขียวใบหม%อน  กลุ%มอาชีพบ�านทรัพยDสมบูรณD  ต้ังอยู%บ�านเลขท่ี  304  หมู%  6  
ตําบลห�วยม%วง  อําเภอภูผาม%าน  จังหวัดขอนแก%น 

    7.  กลุ%มพัฒนาอาชีพแม%บ�านชุมชนโนนชัย  2  ต้ังอยู%บ�านเลขท่ี  6  หมู%  12   
ตําบลในเมือง  อําเภอเมือง  จังหวัดขอนแก%น 
    8.  กลุ%มวิสาหกิจชุมชนบ�านโคกกุง-โคกเจริญ  เลขท่ี  206  หมู%ท่ี  15   
หมู%บ�านโคกกุง-โคกเจริญ  ตําบล  ศรีสุข  อําเภอสีชมพู  จังหวัดขอนแก%น 
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   จังหวัดเลย  ได�แก% 
    1.  ร�านอาหารบ�านต�นหลิว  ต้ังอยู%ริมถนนร%วมใจ  ซอย  8  (หลัง บขส. เก%า)     
ตําบลในเมือง  อําเภอเมือง  จังหวัดเลย 

    2.  ร�านอาหารครัวโพธิ์ทอง  ต้ังอยู%ริมถนนคนเดินติดฝ iงโขงในตัวอําเภอเชียงคาน  
จังหวัดเลย   
    3.  ร�านอาหารยายอjอย  ต้ังอยู%เลขท่ี  84  หมู%ท่ี  3  ตําบลเชียงคาน   
อําเภอเชียงคาน  จังหวัดเลย 

    4.  กลุ%มเกษตรกรร%วมใจบ�านน�อยหาดพรม  อําเภอเชียงคาน  จังหวัดเลย       
    5.  กลุ%มเกษตรกรไม�ดอกไม�ประดับหนองบัว  บ�านเลขท่ี  137  หมู%ท่ี  4   
บ�านหนองบง  ตําบลหนองบัว  อําเภอภูเรือ  จังหวัดเลย 
    6.  น้ําเสาวรสครูพูนสุข  ท่ีอยู%บ�านเลขท่ี  199  หมู%  6  ตําบลหนองบัว   
อําเภอภูเรือ  จังหวัดเลย   
    7.  กลุ%มแม%บ�านเกษตรกรบ�านนาดี  ต้ังอยู%บ�านเลขท่ี  162  หมู%  1  บ�านนาดี   
ตําบลนาดี  อําเภอด%านซ�าย  จังหวัดเลย 
    8.  กลุ%มวิสาหกิจชุมชนบ�านชมน�อย  ต้ังอยู%  บ�านเลขท่ี  108  หมู%ท่ี  2   
บ�านชมน�อย  ตําบลชมเจริญ  อําเภอปากชม  จังหวัดเลย 
 5.  ประชากรและกลุ%มตัวอย%าง 
  5.1  ประชากร 
   ประชากรท่ีใช�ในการศึกษา  ได�แก%  ผู�ประกอบการร�านอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย   
ผู�ประกอบอาหาร  นักวิชาการด�านอาหารปลอดภัยและประชาชนผู�บริโภคท่ัวไปในพ้ืนท่ีศึกษาวิจัย 
  5.2  กลุ%มตัวอย%าง 
   กลุ%มตัวอย%าง  ผู�วิจัยได�จําแนกกลุ%มตัวอย%าง  หรือผู�ให�ข�อมูลหลัก  คือ  กลุ%มบุคคลท่ี
เก่ียวข�องกับประวัติความเปLนมาภูมิป ญญาด�านการประกอบอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย  ในอดีตและ
ป จจุบัน  ท้ังให�ครอบคลุมความมุ%งหมายของการวิจัยซ่ึงแบ%งกลุ%มบุคคลหลักเปLน  3  กลุ%มด�วยกัน 
    1.  กลุ%มผู�รู�  (Key  Informant)  จํานวน  32  คน  โดยวธิีการพิจารณาคัดเลือก
กลุ%มท่ีเปLนบุคคลภูมิป ญญาด้ังเดิมในพ้ืนท่ี  ซ่ึงเปLนกลุ%มท่ีจะให�ข�อมูลเชิงลึกเก่ียวกับประวัติความเปLนมา
ของอาหารพ้ืนบ�าน  และประวัติความเปLนมาด�านอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย  และเจ�าหน�าท่ีสาธารณสุข
จังหวัด  (หัวหน�ากลุ%มงานคุ�มครองผู�บริโภค)  ซ่ึงเปLนกลุ%มท่ีจะให�ข�อมูลเชิงลึกเก่ียวกับแนวทางรูปแบบ
การพัฒนาคุณภาพอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย  ประกอบด�วย   
     1.1  ภาครัฐ 
      1.1.1  นายกเทศมนตรีเทศบาล  นายกองคDการบริหารส%วนตําบล   
จํานวน  13  คน 
      1.1.2  สาธารณสุขจังหวัด  จาํนวน  3  คน  
     1.2  ภาคเอกชน 
      1.2.1  ประธานสภาวัฒนธรรมจังหวัด  จํานวน  3  คน 
      1.2.2    ประธานสภาวัฒนธรรมอําเภอ  จํานวน  13  คน 
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    2.  ผู�ปฏิบัติ  (Casual  Informant)  จํานวน  87  คน  โดยวิธีการพิจารณา
คัดเลือกผู�ประกอบอาหาร  แม%บ�าน  กลุ%มสตรีประกอบอาหารพ้ืนบ�าน  ซ่ึงกลุ%มนี้จะให�ข�อมูลเก่ียวกับ 
การปฏิบัติ  เปLนกลุ%มผู�ให�ข�อมูลเชิงลึกในข้ันปฏิบัติ  ดังนี้ 
     2.1  ภาครัฐ 
      2.1.1  ผู�อํานวยการโรงพยาบาลส%งเสริมสุขภาพตําบล  จํานวน  9  คน 
      2.1.2  นักวิชาการสาธารณสุข  จํานวน  3  คน 
      2.1.3  อาสาสมัครสาธารณสุขประจําหมู%บ�าน  (อสม.)  จํานวน  25  คน 
       2.2  ภาคเอกชน 
      2.2.1  ผู�ผลิตอาหาร  จํานวน  25  คน 
      2.2.2  ผู�ปรุงอาหาร  จํานวน  25  คน                             
    3.  กลุ%มบุคคลท่ัวไป  (General  Informant) ท่ีมารับประทานอาหารหรือ 
ซ้ืออาหาร  จํานวน  100  คน  ประกอบด�วย  ดังนี้ 
     3.1  ผู�บริโภคท่ัวไป  จํานวน  50  คน 
     3.2  ประชาชนในชุมชน  จํานวน  25  คน 
     3.3  นักท%องเท่ียว  จํานวน  25  คน 
       รวมท้ังสิ้น    209  คน 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 

 1.  เครื่องมือท่ีใช�ในการวิจัย 
  การวิจัยครั้งนี้ใช�เปLนการวิจัยเชิงคุณภาพทางวัฒนธรรม  (Cultural  Qualitative 
Research)  ผู�วิจัยใช�การเก็บรวบรวมข�อมูลจากเอกสารแล�วทําการออกแบบเครื่องมือ  ประกอบด�วย   
   1.1  แบบสํารวจ  (Survey)  ได�แก%  การรวบรวมข�อมูลจากประชากร  และบริบท 
ของชุมชน  การสํารวจสภาพโดยท่ัวไปของพ้ืนท่ีท่ีการทําวิจัยโดยใช�แบบสํารวจ  (Basic  Survey) 
   1.2  แบบสัมภาษณD  (Interview)  ใช�  2  รูปแบบ  ดังนี้ 
      แบบสัมภาษณD  แบ%งเปLน  แบบสัมภาษณDท่ีมีโครงสร�าง  (Structured  Interview)  
และไม%มีโครงสร�าง  (Nun-  Structured  Interview)  เพ่ือให�ได�ข�อมูลเชิงลึก  ซ่ึงการสัมภาษณDผู�วิจัยได�
เจาะจงคัดเลือก  (Purposive  Selection)  กลุ%มเปzาหมายประกอบด�วย  กลุ%มผู�อาวุโส  ผู�นําชุมชน  
และกลุ%มแม%บ�าน  ผู�ท่ีมีความรู�เก่ียวกับการประกอบอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย 
   1.3  แบบสังเกต  (Observation) ใช�แบบสังเกตชนิดไม%มีส%วนร%วม (Non-Participant  
Observation)  โดยผู�วิจัยทําการสังเกตกิจกรรมในการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยของร�านอาหารท่ี
เปLนกลุ%มตัวอย%างวิจัย แหล%งผลิตผลิตภัณฑDชุมชน โดยไม%ได�เข�าร%วมกิจกรรมการผลิต แต%จะสังเกตการณD  
การคัดเลือกวัตถุดิบ  เครื่องมืออุปกรณDการผลิต  ข้ันตอนวิธีการผลิต  มีการจดบันทึกโดยใช�แบบสังเกต
ชนิดไม%มีส%วนร%วม  (Non-Participant  Observation)  เปLนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมข�อมูล 
   1.4  แบบบันทึกสนทนากลุ%ม  (Focus  Group  Discussion)  เปLนการสนทนาเพ่ือหา
ข�อสรุปในประเด็นท่ียังไม%ชัดเจน  ผู�ร%วมสนทนามาจากกลุ%มตัวอย%างผู�ให�ข�อมูลหลัก  กลุ%มผู�ปฎิบัติและ
ผู�ให�ข�อมูลท่ัวไป 
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 2.  การเก็บรวบรวมข�อมูล 
  การวิจัยครั้งนี้ใช�ระเบียบวิจัยเชิงคุณภาพทางวัฒนธรรม  (Cultural  Qualitative 
Research)  ผู�วิจัยใช�การเก็บรวบรวมข�อมูล  ดังนี้ 
   2.1  เก็บรวบรวมข�อมูลจากเอกสาร  ทําการศึกษา  จดบันทึกเอาไว� 
   2.2  การสํารวจ  (Survey)  ได�แก%  การรวบรวมข�อมูลจากประชากร  และบริบท 
ของชุมชน  การสํารวจสภาพโดยท่ัวไปของพ้ืนท่ีท่ีการทําวิจัยโดยใช�แบบสํารวจ  (Basic  Survey) 
   2.3  การสัมภาษณD  (Interview)  ใช�  2  รูปแบบ  ดังนี้ 
    แบบสัมภาษณDท่ีมีโครงสร�าง  (Structured  Interview)  และแบบไม%มีโครงสร�าง  
(Nun-  Structured  Interview)  เพ่ือให�ได�ข�อมูลเชิงลึก  ซ่ึงการสัมภาษณDผู�วิจัยได�เจาะจงคัดเลือก  
(Purposive  Selection)  กลุ%มเปzาหมายประกอบด�วย  กลุ%มผู�อาวุโส  ผู�นําชุมชน  และกลุ%มแม%บ�าน 
ผู�ท่ีมีความรู�เก่ียวกับการประกอบอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย 
   2.4  การสังเกต  (Observation)  ใช�แบบสังเกตชนิดไม%มีส%วนร%วม  (Non-Participant 
Observation)  โดยผู�วิจัยทําการสังเกตกิจกรรมในการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยของร�านอาหารท่ี
เปLนกลุ%มตัวอย%างวิจัย  แหล%งผลิตผลิตภัณฑDชุมชน  โดยไม%ได�เข�าร%วมกิจกรรมการผลิต  แต%จะ
สังเกตการณD  การคัดเลือกวัตถุดิบ  เครื่องมืออุปกรณDการผลิต  ข้ันตอนวิธีการผลิต  มีการจดบันทึก 
โดยใช�แบบสังเกตชนิดไม%มีส%วนร%วม  (Non-Participant  Observation)  เปLนเครื่องมือในการเก็บ
รวบรวมข�อมูล 
   2.5  การสนทนากลุ%ม  (Focus  Group  Discussion)  เปLนการสนทนาเพ่ือหาข�อสรุป 
ในประเด็นท่ียังไม%ชัดเจน  ได�แก%สภาพป ญหาสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต  การใช�เครื่องมือเครื่องจักรและ
อุปกรณDการผลิต  การควบคุมการผลิต การสุขาภิบาล  กาบํารุงรักษาและการทําความสะอาด  บุคลากร  
วิธีการสืบสาน  ได�แก%การแนะนําสาธิต  การถ%ายทอดความรู�  การสร�างเครือข%าย การแลกเปลี่ยนเรียนรู�  
ซ่ึงผู�ร%วมสนทนามาจากกลุ%มตัวอย%างผู�ให�ข�อมูลหลัก  กลุ%มผู�ปฎิบัติและผู�ให�ข�อมูลท่ัวไป 
 3.  การจัดกระทําข�อมูล 
  ในการจัดกระทําข�อมูล  ผู�วิจัยดําเนินการนําข�อมูลท่ีได�จากการศึกษาจากเอกสาร 
และข�อมูลจากภาคสนาม  โดยแยกตามความมุ%งหมายของการวิจัยมาจัดกระทํา  ดังต%อไปนี้ 
   3.1  นําข�อมูลท่ีเก็บรวบรวมได�จากเอกสารต%างๆ  มาศึกษาอย%างละเอียดตรวจสอบ
ความสมบูรณDของข�อมูลว%าถูกต�อง  เชื่อถือได�ในเชิงแนวคิด  ทฤษฎี  ซ่ึงพิจารณาจากเอกสารท่ีเปLนเรื่อง
เดียวกันจากหลายแหล%ง  หากข�อมูลตรงกันก็ถือว%าเชื่อถือได�  ใช�อ�างอิงได�และจัดระบบหมวดหมู%   
ตามความมุ%งหมายของการวิจัยท่ีกําหนดไว� 
   3.2  นําข�อมูลจากภาคสนามท่ีเก็บรวบรวมได�จากการสํารวจ การสัมภาษณD การสังเกต  
การสนทนากลุ%ม  ซ่ึงได�จดบันทึกไว�  และในเครื่องบันทึกเสียงมาถอดความ จัดหมวดหมู%และสรุป
สาระสําคัญตามประเด็นท่ีทําการศึกษาวิจัย 
   3.3  นําข�อมูลท้ังท่ีเก็บรวบรวมได�จากภาคเอกสารและข�อมูลจากภาคสนามท่ีได�จาก
การสํารวจเบื้องต�น  การสัมภาษณD  การสังเกต  การสนทนากลุ%ม  มาตรวจสอบความถูกต�องสมบูรณD
ของข�อมูลในการตรวจสอบความถูกต�อง  ความน%าชื่อถือของข�อมูล  ผู�วิจัยใช�วิธีการตรวจสอบแบบ  
Investigator  Triangulation  โดยการนําข�อมูลไปให�ผู�ให�ข�อมูลอ%าน  หรือกลับไปสอบถามผู�ให�ข�อมูล 
ซํ้าอีกครั้งเพ่ือให�ได�ข�อมูลท่ีตรงกับความเปLนจริง  และใช�วิธีตรวจสอบข�อมูลแบบสามเส�า  
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(Methodological  Triangulation)  ของ  เดนซิน  (Denzin)  คือ  การแสวงหาความเชื่อถือได�ของ
ข�อมูลจากแหล%งท่ีแตกต%างกัน  (สุภางคD  จันทวานิช.   2546  :  129–130)  ซ่ึงผู�วิจัยได�ใช�วิธีการ
ตรวจสอบแบบสามเส�าในด�านวิธีการรวบรวมข�อมูล  (Methodological  Triangulation)  คือ   
การใช�วิธีการเก็บข�อมูลท่ีแตกต%างกัน  เพ่ือรวบรวมข�อมูลเรื่องเดียวกัน 
 4.  การวิเคราะหDข�อมูล 
  ในการวิเคราะหDข�อมูล  ผู�วิจัยดําเนินการวิเคราะหDข�อมูลตามความมุ%งหมายของการวิจัย
ท่ีตั้งไว�  โดยการนําข�อมูลท่ีได�จากการเก็บรวบรวมจากเอกสาร  และข�อมูลภาคสนามท่ีได�จากการสํารวจ 
การสังเกต  การสัมภาษณD  การสนทนากลุ%ม  มาทําการวิเคราะหDข�อมูลแบบสร�างข�อสรุป  ตามแนวคิด
ของสุภางคD  จันทวานิช  (2546  :  131–137)  ดังนี้ 
   4.1  วิเคราะหDอุปนัย  (Inductive  Analysis)  คือ  การตีความจากสิ่งปรากฏทาง
นามธรรมให�มีความเปLนรูปธรรมมากท่ีสุด  เช%น  กิจกรรมของชาวบ�านในการทํากิจวัตรประจําวัน
กิจกรรมทางศาสนา  ประเพณี  พิธีกรรม  ภูมิป ญญาชาวบ�าน  ลักษณะภูมิประเทศ  ภมิูอากาศมีส%วนต%อ
การผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการท%องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ  หรือไม%  อย%างไร 
   4.2  วิเคราะหDโดยการจําแนกข�อมูล  (Typological  Analysis)  คือ  การจําแนก
ข�อมูลเปLนชนิดๆ  (Typological)  ตามข้ันตอนของเหตุการณDท่ีเกิดข้ึนต%อเนื่องกันไป  โดยใช�แนวคิด
ทฤษฎีคือ  การจําแนกชนิดเหตุการณDหนึ่งๆ  โดยยึดแนวคิดเปLนกรอบของการจําแนกของ  Lofland  
ซ่ึงแยกออกเปLนการกระทํา  กิจกรรม  ความหมาย  ความสัมพันธD  การมีส%วนร%วมในกิจกรรมและสภาพ
สังคมเปLนแนวทางการจําแนกเช%นเดียวกับท่ีใช�มาในการสังเกต  (สุภางคD  จันทวานิช.   2549  :  131–
136)  เพ่ือวิเคราะหD  สังเคราะหD  เรียบเรียง  เปรียบเทียบ  และสรุปผลการวิจัย 
 5.  การนําเสนอผลการวิเคราะหDข�อมูล 
  ในการนําเสนอผลการวิเคราะหDข�อมูล  ผู�วิจัยนําเสนอผลวิเคราะหDข�อมูลตามความมุ%งหมาย
ของการวิจัย  โดยเรียบเรียงและนําเสนอด�วยวิธีการพรรณนาวิเคราะหD  (Descriptive  Analysis)   
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บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 
 การศึกษาวิจัยเรื่อง อาหารพ้ืนบ้านปลอดภัย : การสืบสานภูมิปัญญาการผลิต 
เพ่ือการท่องเที่ยวทางวัฒนธรรม ในเขตอีสานเหนือ ผู้วิจัยได้ท าการเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยวิธีการส ารวจ 
การสังเกต การสัมภาษณ์ และการสนทนากลุ่ม และน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล เพ่ือตอบ
วัตถุประสงค์ของการวิจัยตามล าดับ ดังนี้ 
  ตอนที่  1  ความเป็นมาเก่ียวกับอาหารพ้ืนบ้านปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ 
  ตอนที่  2  สภาพปัจจุบันและปัญหาของการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัยในเขต 
อีสานเหนือ 
  ตอนที่  3  การสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ้านปลอดภัยเพื่อการท่องเที่ยว 
ทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ 
 
ตอนที่ 1 ความเป็นมาเกี่ยวกับอาหารพื้นบ้านปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ 
 

 ความเป็นมาเกี่ยวกับอาหารพ้ืนบ้านปลอดภัย ในเขตอีสานเหนือ ทั้งอาหารคาว อาหารหวาน 
เครื่องดื่ม และอาหารอ่ืน  ๆ เป็นการสืบทอดและถ่ายทอดความรู้จากภูมิปัญญาบรรพบุรุษ ถ่ายทอดจาก
หน่วยงานภาครัฐ และถ่ายทอดจากสมาชิกภายในครอบครัว ซึ่งการผลิตอาหารพ้ืนบ้านให้มีความ
ปลอดภัยนั้น ผู้ผลิตได้ใช้เกณฑ์ควบคุมการผลิตตามนโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร (Food Safety) 
กระทรวงสาธารณสุข เริ่มด าเนินการรณรงค์ เมื่อปี พ.ศ. 2547 มีระบบการดูแล ควบคุม และตรวจสอบ
คุณภาพความปลอดภัย อาหารที่ผลิตทุกขั้นตอนตลอดห่วงโซ่อาหาร (Food Chain) ตั้งแต่วัตถุดิบ  
(การเพาะปลูก เพาะเลี้ยง) การผลิต การแปรรูป การจัดจ าหน่าย จนถึงผู้บริโภคอาหาร มาตรฐานที่ใช้ใน
การควบคุมต้องมีความเท่าเทียมกับมาตรฐานสากล การพัฒนามาตรฐานกฎหมายให้เป็นสากล 
ก าหนดให้เน้นการคุ้มครองผู้บริโภคอย่างเท่าเทียมกันระหว่างอาหารน าเข้า ผลิต และส่งออก  
ความเข้มแข็งในการก ากับดูแลให้อาหารปลอดภัย สร้างความเข้มแข็งของการก ากับดูแลให้อาหาร
ปลอดภัยอย่างครบวงจร ตั้งแต่การควบคุมการน าเข้า การผลิต การจ าหน่าย และการขนส่ง  สถานที่
ผลิต ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิตที่ดี (GMP :  Good Manufacturing Practices) 
ตามกฎหมาย สถานที่จ าหน่ายร้านขายอาหารและแผงลอยทั่วประเทศได้มาตรฐานเกณฑ์อาหารสะอาด 
รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) ของกระทรวงสาธารณสุข ในการศึกษาวิจัยเรื่อง อาหาร
พ้ืนบ้านปลอดภัย : การสืบสานภูมิปัญญาการผลิตเพ่ือการท่องเที่ยวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ 
ผู้วิจัยได้คัดเลือกกลุ่มตัวอย่างที่ประกอบอาหารพื้นบ้านปลอดภัย  3 จังหวัดได้แก่ จังหวัดกาฬสินธุ์ 
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ขอนแก่น และจังหวัดเลย จ านวน 25 ร้านค้า 30 ชนิดอาหาร ตามโจทย์การวิจัย ได้แก่ อาหารคาว 9 
ชนิด ประกอบด้วย ลาบเนื้อ แจ่วฮ้อน หมูเค็ม ไก่ย่าง หม่ าเนื้อ ต้มไก่บ้าน เอาะหลาม หมกอ๊ัวหมู 
ขนมจีนน้ าแจ่ว  อาหารหวาน 9 ชนิด ประกอบด้วย ขนมถ้วยฟูใบเตย ข้าวต้มผัด ลอดช่องสิงคโปร์  
ขนมถ่ัวตัด ขนมถ่ัวกรอบแก้ว ขนมข้าวเกรียบ มะพร้าวแก้ว กล้วยทอดกรอบ หมี่กรอบ เครื่องดื่ม 6 
ชนิด ประกอบด้วย น้ าผลไม้ปั่นเพื่อสุขภาพ น้ ามะพร้าวน้ าหอมเผา ชามะรุม ชาเขียวใบหม่อน ไวน์
กระชายด า น้ าเสาวรสครูพูสุข อาหารประเภทอ่ืน ๆ 6 ชนิด ประกอบด้วย หมูทุบ ขนมข้าวแต๋นน้ า
แตงโม ไข่เค็มสมุนไพรพอกดินสอพอง ข้าวฮาง น้ าผักสะทอน ขนมจีนอบแห้ง ซ่ึงแต่ละร้านมีประวัติ
ความเป็นมาของการผลิตอาหารที่ได้รับการสืบทอดจากบรรพบุรุษและได้รับการฝึกอบรมจากหน่วยงาน
ทั้งภาครัฐและเอกชน และผู้วิจัยได้ศึกษาประวัติความเป็นมาของอาหารในชุมชน การตั้งถิ่นฐาน และ
สภาพทั่วไปของชุมชน ซึ่งมีความส าคัญอย่างยิ่งเนื่องจากจะท าให้ผู้วิจัยเข้าใจสภาพและการเปลี่ยนแปลง
ของชุมชนและน าข้อมูลจากการสัมภาษณ์ผู้น าชุมชน ผู้รู้ภายในชุมชนเพ่ืออธิบายปรากฏการณ์ต่าง ๆ  
ที่เกิดขึ้นในชุมชน การอพยพและการเลือกสถานที่ตั้งถิ่นฐาน การสร้างสรรค์วัฒนธรรมตามทฤษฎี
โครงสร้างหน้าที่ ทฤษฎีหน้าที่นิยม และทฤษฎีการแพร่กระจายทางวัฒนธรรม เพ่ือให้เห็นภาพรวมของ
ชุมชนได้อย่างชัดเจนยิ่งขึ้น โดยเฉพาะการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นที่เกิดขึ้นในชุมชนเหล่านั้น ได้ส่งผล
กระทบต่อชาวบ้าน และต่อความเป็นอยู่ด้านเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรมน าไปสู่แนวทางการตอบค าถาม
และจุดมุ่งหมายของการวิจัยเรื่อง การสืบสานภูมิปัญญาการผลิตเพื่อการท่องเที่ยวทางวัฒนธรรมในเขต
อีสานเหนือ ตามโจทย์การวิจัย ดังนี้  จังหวัดกาฬสินธุ์ 
 จังหวัดกาฬสินธุ์ มีค าขวัญว่า เมืองฟ้าแดดสงยาง โปลงลางเลิศล้ า วัฒนธรรมผู้ไทย ผ้าไหม
แพรวา ผาเสวยภูพาน มหาธารล าปาว ไดโนเสารส์ัตว์โลกล้านปี จังหวัดกาฬสินธุ์เป็นจังหวัดขนาดปาน
กลาง และมีศักยภาพพร้อมหลายด้าน มีภาคอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ที่ส าคัญหลายสาขา มีแหล่ง
ท่องเที่ยวทางด้านศิลปวัฒนธรรม และประเพณี ขณะเดียวกันจังหวัดกาฬสินธุ์มีวิสาหกิจขนาดกลางและ
ขนาดย่อม หรือ SMEs (Small and Medium Enterprises) ประกอบด้วย กิจการการผลิต การค้า 
และการบริการเป็นจ านวนมาก นับได้ว่าภาคธุรกิจที่มีความส าคัญต่อการพัฒนาเศรษฐกิจ และสังคมของ
ประเทศไทยในระยะยาว แต่ในความเป็นจริง SMEs ยังขาดความเข้มแข็ง ประสิทธิภาพ วิสัยทัศน์ และ
ปัจจัยต่าง ๆ ที่จ าเป็นต่อการด าเนินธุรกิจ หน่วยงานที่เก่ียวข้องพยายามให้การสนับสนุน ส่งเสริม และ
พัฒนา ให้มีความรู้ ความสามารถในด้านต่าง ๆ ได้แก่ ด้านการบริหารจัดการ ด้านเทคโนโลยี ด้าน
วิชาชีพ การบัญชี ทักษะเฉพาะทางเพ่ือเสริมสร้างความสามัคคี และความร่วมมือในหมู่สมาชิก อันท าให้
เกิดโอกาสในการพัฒนาด้านขบวนการผลิต การจัดจ าหน่าย และการจัดการแก่สมาชิกเพ่ือประสาน
ความร่วมมือจากหน่วยงานราชการต่าง ๆ หน่วยงานเอกชน เพ่ือน าไปสู่การแก้ไขและพัฒนาในระบบ 
SMEs ในจังหวัดกาฬสินธุ์ให้มีศักยภาพยิ่งขึ้น  
  1. ร้านอาหารขิงข่า 
   ประวัติความเป็นมา  จากการสัมภาษณ์นางสมบัติ ชูศรีวัน อายุ 57 ปี เป็น 
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เจ้าของร้านขิงข่า พบว่า ร้านขิงข่า ตั้งอยู่บ้านเลขที่ 41 หมู่ 9 บ้านบ่อ ต าบลธัญญา อ าเภอกมลาไสย 
จังหวัดกาฬสินธุ์ ใกล้สี่แยกบ้านบ่อ ถนนสายบ้านบ่อ-โพนทอง ห่างจากสี่แยกบ้านบ่อประมาณ  
200 เมตร ถ้าเดินทางไปอ าเภอโพนทอง จังหวัดร้อยเอ็ด ดังภาพประกอบ  10  
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                                                          เส้นทางไปอ าเภอยางตลาด 
 
     เส้นทางไป จ.ร้อยเอ็ด                 แยก อ.บ้านบ่อ    เส้นทางไป จ.กาฬสินธุ์ 
                                                                     ร้านขิงข่า 
                                      
 

                                               
เส้นทางไป อ.โพนทอง 

 

 
ภาพประกอบ  10 ภาพแสดงที่ตั้งร้านขิงข่า 

 

   จากการสังเกต พบว่า ร้านขิงข่าจะอยู่ซ้ายมือติดกับร้านซ่อมรถยนต์ ซ่ึงติดป้ายรา้นบน
หน้าร้านชั้น 2 และมีร้านอู่ซ่อมรถยนต์ของสามีอยู่ด้านข้างเส้นทางไปอ าเภอโพนทอง ร้านขิงข่าเป็นร้าน
ขายอาหารตามสั่งประเภทเนื้อวัว ซึ่งเป็นอาหารหลักของชาวอีสานจะเปิดขายอาหารประเภทเนื้อวัว
อย่างเดียว เริ่มเปิดจ าหน่ายอาหารตั้งแต่ปี พ.ศ.2526 ตอนแรกเปิดขายเป็นซุ้มธรรมดายังไม่มีชื่อร้าน 
สมาชิกในครอบครัวช่วยกันขายกับคุณพ่อ เดิมกิจการเริ่มต้นจากคุณพ่อเป็นผู้ถ่ายทอดความรู้การ
ท าอาหารอีสาน ซึ่งคุณพ่อมีความรู้และประสบการณ์ด้านการท าอาหารอีสานประเภทลาบก้อยอยู่แล้ว 
จึงลองเปิดขายอาหารอีสาน ต่อมากิจการเริ่มเป็นที่รู้จักมากข้ึน จึงได้ขยายกิจการโดยการปลูกสร้างร้าน
อย่างเป็นรูปธรรมและตั้งอยู่บริเวณท่ีดินเดิมและได้ตั้งชื่อร้านว่า ร้านขิงข่า ตามชื่อของลูกสาวของ
คุณสมบัติเอง การท ากิจการจึงได้เริ่มต้นจากการเรียนรู้จากคุณพ่อสวัสดิ์ ศิริรักษ์ เป็นต้นมา ปัจจุบันอายุ 
70 ปี ยังมีสุขภาพแข็งแรงช่วยงานร้านอาหารขิงข่า ของลูกสาวเป็นประจ าทุกวัน อดีตทางร้านขายแต่
อาหาร 3 อย่าง คือ ก้อย ลาบ ต้ม เท่านั้น ปัจจุบันมีเมนูเพ่ิมข้ึนหลากหลายอย่าง เช่น อ่อม ย่าง เป็นต้น 
ตามความต้องการของลูกค้าท่ีสั่ง สมัยก่อนเนื้อวัวกิโลกรัมละ 50 บาท ทุกวันนี้ขายกิโลกรัมละ 220 บาท 
แต่ทางร้านไม่มีปัญหายังสามารถจ าหน่ายอาหารประเภทเนื้อวัวให้กับลูกค้าได้ ราคายุติธรรมไม่
เปลี่ยนแปลง ส่วนใหญ่ลูกค้าจะเป็นข้าราชการในท้องถิ่น เช่น นายอ าเภอ ปลัด ผู้บริหารโรงเรียน  
บางเทศกาลเป็นช่วงเลี้ยงรับเลี้ยงส่งข้าราชการในพ้ืนที่ ทางร้านจะเป็นสถานที่รับรองในเรื่องอาหาร
เสมอ ด้วยนโยบายและประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต 
และการเก็บรักษาอาหาร ทางร้านอาหารขิงข่าจึงเข้าร่วมโครงการอาหารปลอดภัยจนได้รับการตรวจ
รับรองมาตรฐานร้านอาหาร ตามข้อก าหนดสุขาภิบาลท้องถิ่น ปี 2549 จากส านักงานเทศบาลต าบล
ธัญญา เพ่ือรับประกันคุณภาพด้านความสะอาดของอาหารและการสุขาภิบาลของร้านโดยป้ายดังกล่าว 
ติดภายในร้านขิง-ข่า ดังภาพประกอบ (สมบัติ ชูศรีวัน และเยาวรัตน์ ไชยหอม.    2555 :  สัมภาษณ์)  
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ภาพประกอบ  11  บรรยากาศภายในร้านขิง-ข่า 
 

 
 

ภาพประกอบ  12  ป้ายรับรองมาตรฐานร้านอาหารขิงข่า ตามข้อก าหนดสุขาภิบาลท้องถิ่น ปี 2549 
   
   สรุปความเป็นมาของร้านอาหารขิงข่า ดังนี้ นางสมบัติ ชูศรีวัน อายุ 57 ปี เป็นเจ้าของ
ร้านขิงข่า ปัจจุบันตั้งอยู่บ้านเลขที่ 41 หมู่ 9 บ้านบ่อ ต าบลธัญญา อ าเภอกมลาไสย จังหวัดกาฬสินธุ์ 
ใกล้สี่แยกบ้านบ่อ ถนนสายบ้านบ่อ-โพนทอง ห่างจากสี่แยกบ้านบ่อประมาณ 200 เมตร ปัจจุบันสร้าง
เป็นตึกสองชั้นจ าหน่ายและบริการอาหารอีสานประเภทเนื้อวัวอย่างเดียว เช่น ลาบ ต้ม ก้อย อุ ย่าง 
เป็น เปิดจ าหน่ายอาหารตั้งแต่ปี พ.ศ.2526 สมาชิกในครอบครัวช่วยกันขายโดยมีคุณพ่อเป็นผู้ถ่ายทอด
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ความรู้ให้ ร้านอาหารขิงข่าได้รับการตรวจรับรองมาตรฐานร้านอาหาร ตามข้อก าหนดสุขาภิบาลท้องถ่ิน 
ปี 2549 เพ่ือรับประกันคุณภาพด้านความสะอาดของอาหารและการสุขาภิบาลของร้าน 
 
 
 

 
  2.  ร้านอาหารแจ่วฮ้อนเจ๊อ๋ือ 
   ประวัติความเป็นมา  จากการสัมภาษณ์นางนภาพร ศรีทอง ซึ่งเป็นผู้จัดการและ
เจ้าของร้านแจ่วฮ้อนเจ๊อื๋อในปัจจุบัน พบว่า ร้านแจ่วฮ้อนเจ้อื๋อ ตั้งอยู่เลขท่ี 228 หมู่ 4 บ้านนาจารย์ 
ต าบลนาจารย์ อ าเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ์ การเดินทางไปยังร้านด้วยรถยนต์ถนนสายกาฬสินธุ์ – 
สมเด็จ ห่างจากตัวอ าเภอเมืองกาฬสินธุ์ 13 กิโลเมตร อยู่ด้านซ้ายมือ ดังภาพประกอบ  
 
 

 
   

 ภาพประกอบ  13  ที่ตั้งร้านเจ๊อื๋อ 
 
   ร้านอาหารเจ๊อื๋อเป็นร้านอาหารอีสานร้านหนึ่งในต าบลนาจารย์ อ าเภอเมือง ที่ยังคงสืบ
สาน ต านานแจ่วฮ้อนที่มีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักกันอย่างแพร่หลาย ตั้งขึ้นเมื่อปี พ.ศ. 2541 สถานที่ตั้ง อยู่ฝั่ง
ตรงข้ามกับปั้มน้ ามันปิโตเลียมบ้านนาจารย์ ลักษณะการขายเสิร์ฟตามซุ้ม เป็นร้านเล็ก ๆ อาหารที่
จ าหน่ายช่วงนั้นมีทั้งแจ่วฮ้อน ก๋วยเตี๋ยว ลาบ ก้อย ต้มเนื้อวัว และอ่ืน ๆ ซึ่งเป็นอาหารพื้นบ้าน นางนภา
พร เล่าว่า เมื่อก่อนเปิดร้านแจ่วฮ้อน คุณแม่ได้เป็นประธานกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปเนื้อสัตว์นา
จารย์ ซึ่งท่านมีความรู้และประสบการณ์ด้านการท าอาหารอีสานมาสมัยคุณตาคุณยายแล้วและนิสัย
ส่วนตัวชอบค้าขาย เมื่อมีโอกาสจึงรวมกลุ่มแม่บ้านในชุมชน เมื่อปี พ.ศ. 2540 เป็นต้นมา โดยการลอง
ท าการแปรรูปอาหารขึ้นเพ่ือให้กลุ่มแม่บ้านมีรายได้เสริม ต่อมาจนกระทั่งการด าเนินงานของกลุ่ม
เข้มแข็ง และด้วยอายุที่มากข้ึนและอยากมีธุรกิจเป็นของตนเอง คุณแม่จึงลาออกจากกลุ่มมาเปิดร้านเล็ก 
ๆ ขายอาหารอีสานและมีการพัฒนาแปรรูปอาหารเพื่อจ าหน่ายให้บุคคลทั่วไปและเป็นของฝากส าหรับ
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นักท่องเที่ยวด้วย เช่น เนื้อทุบ หมูเค็ม แจ่วบองและยังมีอาหารอีสานที่ขึ้นชื่อของร้าน คือ อาหารแจ่ว
ฮ้อน ซึ่งตอนนั้นก าลังเป็นที่นิยมส าหรับผู้บริโภค แจ่วฮ้อนเป็นอาหารที่แปลกใหม่ มีลักษณะคล้ายกับ
การท าสุกี้ภาคกลาง แต่เป็นอาหารอีสานพื้นบ้านที่มีวัตถุดิบและการปรุงคล้ายกับสุกี้ ผู้เดินทางสัญจรไป
มาไม่ว่าจะเป็นในจังหวัดหรือต่างจังหวัด ข้าราชการหน่วยงานต่าง ๆ ต้องแวะรับประทานเป็นประจ า 
จนในที่สุดท าให้ร้านแจ่วฮ้อนเจ๊อื๋อ เป็นที่รู้จักกันมากขึ้น นางนภาพร เล่าว่า จนกระทั่ง ปี พ.ศ. 2550 
ด้วยกิจการเจริญรุ่งเรือง ลูกค้าไม่มีที่นั่งจึงร้ายมาตั้งอยู่ฝั่งตรงข้ามเพ่ือขยายกิจการ และคุณแม่ได้เข้า
ร่วมงาน OTOP ระดับประเทศหลายครั้ง ด้วยอายุมากขึ้นและไม่มีเวลาจึงได้ด าเนินกิจการสืบสานต่อ
จากคุณแม่จนถึงปัจจุบัน ปัจจุบันมีพนักงาน 16 คน แบ่งเป็นรายวัน 11 คน ค่าจ้างวันละ 200 บาท  
จ้างเหมาล้างจาน 3 คน เจ้าของร้าน 2 คน การแต่งกายของพนักงานเป็นชุดฟอร์มเดียวกัน เงินทุน
หมุนเวียนวันละประมาณ 5,000 บาท เปิดให้บริการตั้งแต่เวลา 07.00–20.00 น. ทุกวัน มาตรฐาน
ร้านอาหาร แจ่วฮ้อนเจ๊อื๋อเข้าร่วมโครงการอาหารปลอดภัยเพ่ือรับการตรวจรับรองมาตรฐานร้านอาหาร
เป็นประจ าทุกปี โดยได้รับป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) ออกให้
โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ร่วมกับกระทรวง มหาดไทย เพ่ือรับประกัน
คุณภาพด้านความสะอาดของอาหารและการสุขาภิบาลของร้านโดยป้ายดังกล่าวติดอยู่ที่ประตูทางเข้า
ด้านหน้าร้านเคียงคู่กับป้ายชื่อร้าน (นภาพร ศรีทอง.    2555 :  สัมภาษณ์) ดังภาพประกอบ  
 

 
 

ภาพประกอบ  14  ป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 
 



170 

 
 

ภาพประกอบ  15  ใบประกาศเมนูสุขภาพ อาหารสุขภาพเพ่ือคนรักสุขภาพ 
 
    สรุปความเป็นมาของร้านเจ๊อ๋ือ ดังนี้ ร้านอาหารเจ๊อื๋อ มีนางนภาพร ศรีทอง  
ซึ่งเป็นผู้จัดการและเจ้าของ ร้านแจ่วฮ้อนเจ๊อ๋ืปัจจุบัน ตั้งอยู่เลขที่ 228 หมู่ 4 บ้านนาจารย์ ต าบลนา
จารย์ อ าเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ์ ได้รับการถ่ายทอดจากคุณแม่ ปัจจุบันจ าหน่ายอาหารประเภทแจ่ว
ฮ้อน ก๋วยเตี๋ยว หม่ า ไส้กรอก ของฝาก OTOP จังหวัดกาฬสินธุ์ เปิดให้บริการตั้งแต่เวลา 07.00– 
20.00 น. ทุกวัน มาตรฐานร้านอาหารแจ่วฮ้อนเจ๊อื๋อได้รับการตรวจรับรองมาตรฐานร้านอาหาร  
เป็นประจ าทุกปี โดยได้รับป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste)  
ออกให้โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 

  3.  กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปเนื้อสัตว์ต าบลนาจารย์  
   ประวัติความเป็นมา จากการสัมภาษณ์นางสมหมาย พันธุ์ชัย เลขานุการกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรแปรรูปเนื้อสัตว์ต าบลนาจารย์ พบว่า หมูเค็ม เป็นผลิตภัณฑ์ที่สร้างชื่อเสียงให้กับบ้านนาจารย์ 
หมู่ที่ 4 ต าบลนาจารย์ อ าเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ์ ตลอดจนเป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นที่นิยมของคนทั่วไป 
ประธานกลุ่ม นางวงศ์จันทร์ ไตรพิษ สถานที่ตั้งกลุ่ม บ้านนาจารย์ หมู่ที่ 4 ต าบลนาจารย์ อ าเภอเมือง 
จังหวัดกาฬสินธุ์ และจากการสนทนากลุ่มกับสมาชิกที่ท าการผลิตหมูเค็ม พบว่า ได้แนวคิดการถนอม
อาหารจากภูมิปัญญาสมัยปู่ย่าตายายที่ท าให้การถนอมอาหารสามารถเก็บรักษาได้นาน และมีคุณภาพ 
กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปเนื้อสัตว์บ้านนาจารย์ จึงไดเ้กิดการรวมกลุ่มแม่บ้านในหมู่บ้านเขตเทศบาล
ต าบลนาจารย์ เมื่อวันที่ 11 ตุลาคม 2544 เพ่ือช่วยกันหาอาชีพเสริมและได้รับการส่งเสริมสนับสนุนจาก
หน่วยงานของทางราชการในจังหวัดกาฬสินธุ์ ในการแปรรูปเนื้อสัตว์เพ่ือการจ าหน่าย ซึ่งเจ้าหน้าที่ 
จากหลายหน่วยงานจัดอบรมให้ความรู้ในทุกข้ันตอนของกระบวนการผลิต ประกอบด้วย การบริหาร
จัดการกลุ่ม การด าเนินงานด้านการผลิต การตลาด การสร้างงานสร้างอาชีพให้กับสมาชิกหลังฤดูกาล
เก็บเก่ียวผลผลิตทางการเกษตร โดยการเรียนรู้และศึกษาอบรมจากผู้น าในชุมชนที่เป็นปราชญ์ที่มี
ความรู้เกี่ยวกับการถนอมอาหาร คือ นางเพียงใจ สารผล ซึ่งได้น าเอาเนื้อหมูในขณะนั้นที่มีราคาต่ ามา
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แปรรูป เพ่ือเพ่ิมมูลค่าโดยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น การท าหมูทุบ หมูเค็ม หนังหมูกรอบ  
หมูแดดเดียว และการท าผลิตภัณฑ์ปลาร้าบอง และทางกลุ่มได้จัดหาทุนโดยการระดมหุ้น ๆ ละไม่ต่ า
กว่า 100 บาท โดยมีสมาชิกเริ่มก่อตั้ง 30 คน และได้รับการสนับสนุนงบประมาณในการด าเนินการ 
กลุ่มจากหน่วยงานต่าง ๆ ดังนี้ 
    1.  ส านักงานเกษตรจังหวัดกาฬสินธุ์ เพื่อเป็นทุนในการจัดหาวัสดุอุปกรณ์  
จ านวน 150,000 บาท 
    2.  ส านักงานเทศบาลต าบลนาจารย์ได้สนับสนุนในการก่อสร้างที่ท าการกลุ่ม 
จ านวน 300,000 บาท 
    3.  ศูนย์การศึกษานอกโรงเรียนจังหวัดกาฬสินธุ์ ได้สนับสนุนงบประมาณใน
การศึกษาดูงาน/ด าเนินกิจกรรม จ านวน 13,000 บาท 
    4.  องค์การบริหารส่วนจังหวัดกาฬสินธุ์ สนับสนุนงบประมาณในการจัดหาวัสดุ
อุปกรณ์/ให้การศึกษาอบรม จ านวน 100,000 บาท 
    5.  กรมส่งเสริมการเกษตร สนับสนุนงบประมาณในการจัดหาวัสดุอุปกรณ์/บรรจุ
ภัณฑ์ จ านวน 150,000 บาท 
    6.  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตกาฬสินธุ์ สนับสนุนอุปกรณ์ เช่น 
ตู้อบไฟฟ้า 1 หลัง ตู้ตากเนื้อพลังงานแสงอาทิตย์ 8 หลัง และถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับสมาชิกกลุ่ม 
    7.  จังหวัดกาฬสินธุ์สนับสนุนงบประมาณผู้ว่า CEO เพ่ือต่อเติมอาคาร 
ที่ท าการ จ านวน 100,000 บาท 
    8.  ส านักงานสหกรณ์จังหวัดกาฬสินธุ์ สนับสนุนงบประมาณเพ่ือเป็นทุนหมุนเวียน
ในการด าเนินกิจกรรมกลุ่ม จ านวน 40,000 บาท 
    9.  ส านักงานเทศบาลต าบลนาจารย์ สนับสนุนงบประมาณในการปรับปรุงอาคารที่
ท าการจ านวน 60,000 บาท  
   การเดินทางมายังกลุ่มเกษตรกรแปรรูปเนื้อสัตว์ โดยทางรถยนต์ใช้ถนนกาฬสินธุ์ – 
สมเด็จ ระยะทางห่างจากตัวจังหวัดกาฬสินธุ์ 16 กิโลเมตร จุดที่ตั้งอาคารจะอยู่ด้านหลังตลาดสด
เทศบาลนาจารย์เยื้องกับเทศบาลต าบลนาจารย์ติดกับถนนหลัก ดังภาพประกอบ 

 
 

    เทศบาลต าบลนาจารย์ 
เส้นทางไป อ.สมเด็จ-สกลนคร 
 

                                                                               กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปเนื้อสัตว์ต าบลนาจารย์ 
 

เส้นทางไปจังหวัดกาฬสินธุ์ 
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16 กิโลเมตร 
 
  

ภาพประกอบ  16 ภาพแสดงเส้นทางท่ีตั้งกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปเนื้อสัตว์ต าบลนาจารย์ 
 
 

 
 

ภาพประกอบ  17  อาคารที่ตั้งกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปเนื้อสัตว์ต าบลนาจารย์ 
 

   มาตรฐานร้านอาหาร กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปเนื้อสัตว์ ได้รับการตรวจรับรอง
มาตรฐานอาหาร เป็นประจ าทุกปี โดยได้รับรางวัลชนะเลิศ อันดับที่ 1 การประกวดหมูเค็ม ระดับ
จังหวัดกาฬสินธุ์ มผช.875/2548  OTOP คัดสรร 4 ดาว รางวัลผลิตภัณฑ์คุณภาพ ปี 2548 จาก
หนังสือพิมพ์ข่าวผู้น า และรางวัลรองชนะเลิศ อันดับที่ 2 ในการประกวดกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดีเด่น 
ระดับจังหวัดกาฬสินธุ์ (สมหมาย พันธุ์ชัย.    2555  :  สัมภาษณ์) ดังภาพประกอบ 
 

 

   
ภาพประกอบ  18  การคัดสรร OTOP 
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ภาพประกอบ 19 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
 

 
 

ภาพประกอบ 20 มาตรฐาน สคบ. 
 
   สรุปความเป็นมาของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปเนื้อสัตว์ ดังนี้ กลุ่มแม่บ้านเกษตรกร
แปรรูปเนื้อสัตว์ต าบลนาจารย์ ตั้งอยู่บ้านนาจารย์ หมู่ที่ 4 ต าบลนาจารย์ อ าเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ์ 
ได้แนวคิดการถนอมอาหารจากภูมิปัญญาสมัยปู่ย่าตายายที่ท าให้การถนอมอาหารสามารถเก็บรักษาได้
นาน และมีคุณภาพ ปัจจุบันกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปเนื้อสัตว์บ้านนาจารย์ ได้ผลิตและจ าหน่าย
อาหารประเภทหมูเค็ม หมูทุบ แจ่วบอง ปลาร้า โดยได้รับการส่งเสริมสนับสนุนจากหน่วยงานของ 
ทางราชการในจังหวัดกาฬสินธุ์ ในการแปรรูปเนื้อสัตว์เพ่ือการจ าหน่าย และได้รับการตรวจรับรอง
มาตรฐานอาหารเป็นประจ าทุกปี โดยได้รับรางวัลชนะเลิศ อันดับที่ 1 การประกวดหมูเค็ม ระดับจังหวัด
กาฬสินธุ์ มผช.875/2548  OTOP คัดสรร 4 ดาว รางวัลผลิตภัณฑ์คุณภาพ ปี 2548 จากหนังสือพิมพ์
ข่าวผู้น า และรางวัลรองชนะเลิศ อันดับที่ 2 ในการประกวดกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดีเด่น ระดับจังหวัด
กาฬสินธุ์  
  4.  ร้านม่านทิพย์บ้านขนมอร่อย 
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   ประวัติความเป็นมา จากการสัมภาษณ์นางสาวนิ่มนวล ศรีสว่างวงศ์ เป็นเจ้าของและ
ผู้จัดการร้าน พบว่า ร้านม่านทิพย์บ้านขนมอร่อย ตั้งอยู่เลขท่ี 13 ต าบลในเมือง อ าเภอเมือง จังหวัด
กาฬสินธุ์ เยื้องกับธนาคารกสิกรไทย ใกล้กับไปรษณีย์กาฬสินธุ์ ถนนโสมพะมิตร อ าเภอเมือง จังหวัด
กาฬสินธุ์ เริ่มท าขนมขายมามาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2545 โดยคุณแม่และสมาชิกภายในครอบครัวช่วยกันท า 
ด้วยความรู้และประสบการณ์ของคุณแม่ในการท าขนมหวานอยู่แล้วก็เลยคิดท าขนมขาย เดิมครอบครัว
เปิดกิจการขายเครื่องสังฆภัณฑ์มาหลาบสิบปีและปัจจุบันก็ยังขายอยู่ จึงเปิดขายเป็นร้านขายขนมอีก
ร้านหนึ่งซึ่งร้านอยู่ติดกันกับร้านสังฆภัณฑ์ ในแต่ละวันจะท าขนมหลายอย่าง เช่น ขนมถ้วยฟูใบเตย  
กระหรี่พั๊ฟ ข้าวต้มผัด ดอกจอก ซาลาเปา ซึ่งมีคนงานช่วยท าและช่วยขาย รวม 4 คน เปิดร้านเวลา 
07.00-18.00 น. ทุกวัน เงินลงทุนท าขนมในแต่ละวัน อย่างละไม่เกิน 1,500 บาท ถ้ามีลูกค้าสั่งพิเศษก็
จะผลิตตามสั่งเท่านั้น เพราะทางร้านจะเน้นความสดใหม่ทุกวัน คัดสรรวัตถุดิบเป็นพิเศษ ร้านอาหาร
ม่านทิพย์ขนมอร่อยได้รับการตรวจรับรองมาตรฐานร้านอาหารเป็นประจ าทุกปี โดยได้รับป้ายรับรอง
อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) ออกให้โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กระทรวง
สาธารณสุข เพ่ือรับประกันคุณภาพ ด้านความสะอาดของอาหารและการสุขาภิบาลของร้าน ติด
รับประกันคุณภาพอยู่ภายในร้าน ถ้าผู้ชื่นชอบรับประทานขนมหวานรับรองไม่ผิดหวัง ลูกค้าส่วนใหญ่จะ
เป็นกลุ่มข้าราชการและลูกค้าโดยทั่วไปในจังหวัดกาฬสินธุ์ที่รู้จักร้านม่านทิพย์สังฆภัณฑ์เดิมอยู่แล้ว การ
เดินทางมายังร้าน เข้าสู่กลางเมืองกาฬสินธุ์วงเวียนอนุสาวรีย์พระยาชัยสุนทร จะเห็นร้านม่านทิพย์ฝั่ง
ทางซ้ายมือ (นิ่มนวล ศรีสว่างวงศ์.    2555  :  สัมภาษณ์) ดังภาพประกอบ  
 

 
 

ภาพประกอบ  21  หน้าร้านม่านทิพย์บ้านขนมอร่อย  
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ภาพประกอบ  22  ป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย  (Clean Food Good Taste) 
 
   สรุปความเป็นมาของร้านม่านทิพย์บ้านขนมอร่อย ดังนี้ ปัจจุบันมีนางสาวนิ่มนวล  
ศรีสว่างวงศ์ เป็นเจ้าของและผู้จัดการร้าน ตั้งอยู่เลขท่ี 13 ต าบลในเมือง อ าเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ์ได้ 
สร้างเป็นตึกอาคารพาณิชย์สองชั้น หน้าร้านสร้างจั่วหลังคาแบบเรือนไทยให้เหมาะกับการจ าหน่าย
อาหารหวานแบบไทย ๆ ทางร้านจ าหน่ายอาหารหวานประเภทข้าวต้มผัด ขนมถ้วยฟูใบเตย สะระเปา 
กระหรี่พัฟ ร้านอาหารม่านทิพย์ขนมอร่อยได้รับการตรวจรับรองมาตรฐานร้านอาหารเป็นประจ าทุกปี 
โดยได้รับป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) ออกให้โดยกอง
สุขาภิบาลอาหาร กระทรวงสาธารณสุข เพ่ือรับประกันคุณภาพ 
  5. ร้านบ้านคุณแอน 
   ประวัติความเป็นมา ร้านบ้านคุณแอน ตั้งอยู่เลขท่ี 698/1 ถนนธนผล อ าเภอเมือง 
จังหวัดกาฬสินธุ์ จากการสัมภาษณ์คุณแอน ซึ่งเป็นเจ้าของร้าน พบว่า การท ากิจการขายอาหารมาตั้งแต่
ปี พ.ศ. 2527 โดยมีคุณแม่ พ่ีน้อง ช่วยกันท าอาหาร ส่วนใหญ่จะท าเป็นเมนูทั่วไปทั้งอาหารอีสานและ
อาหารไทยและที่มีจุดเด่นสามารถดึงดูดลูกค้าได้ดี คือ อาหารประเภทย าแหนมคลุก ของหวานรวมมิตร 
ซ่ึงทางร้านจะเน้นคุณภาพได้มาตรฐาน สะอาด อร่อย ราคาไม่แพง การขายอาหารสมัยเริ่มแรกจ าหน่าย
อาหารกลางวันในโรงเรียนประจ าจังหวัดกาฬสินธุ์ จนกระท่ังขยายกิจการมาท าเป็นร้านอาหารที่บ้าน
และรับท าอาหารนอกสถานที่ เช่น จัดงานเลี้ยงของหน่วยงานราชการ งานแต่งงาน ร้านอาหารบ้านคุณ
แอนได้รับการตรวจรับรองมาตรฐานร้านอาหารเป็นประจ าทุกปี โดยได้รับป้ายรับรองอาหารสะอาด 
รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) ออกให้โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กระทรวงสาธารณสุข  
เพ่ือรับประกันคุณภาพ ด้านความสะอาดของอาหารและการสุขาภิบาล (ศิริกาญจน์ แพงจันทร์.    2555  
:  สัมภาษณ์)   
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ภาพประกอบ  23  ลอดช่องสิงคโปร์ 
  

 
 

ภาพประกอบ  24  ป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย  (Clean Food Good Taste) 
 
   สรุปความเป็นมาของร้านบ้านคุณแอน ดังนี้ ปัจจุบันร้านบ้านคุณแอน ตั้งอยู่เลขที่ 
698/1 ถนนธนะผล อ าเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ์ ท ากิจการขายอาหารมาตั้งแต่สมัย 30 กว่าปีที่แล้ว 
โดยมีคุณแม่เป็นผู้ถ่ายทอดความรู้ ผลิตและจ าหน่ายอาหารประเภทแหนมคลุก ผัดเผ็ดปลาดุก ขนม
หวานลอดช่องสิงคโปร์ ลอดช่องใบเตย และอาหารตามสั่งเกือบทุกชนิด ทั้งอาหารอีสานและอาหารไทย 
ได้รับการตรวจรับรองมาตรฐานร้านอาหารเป็นประจ าทุกปี โดยได้รับป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติ
อร่อย (Clean Food Good Taste) ออกให้โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กระทรวงสาธารณสุข เพ่ือ
รับประกันคุณภาพ ด้านความสะอาดของอาหารและการสุขาภิบาล  
  6.  กลุ่มแม่บ้านผลิตขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโม 
   ประวัติความเป็นมา กลุ่มท าขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโมซึ่งเป็นขนมพ้ืนบ้านที่แสดงถึงภูมิ
ปัญญาของชาวบ้าน ในการถนอมอาหารเพื่อให้เก็บรับประทานไว้ได้นาน โดยการน าข้าวเหนียวไปตาก
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แห้งแล้วน ามาทอด เพิ่มรสชาติด้วยการราดหน้าด้วยน้ าอ้อย และปรับปรุงโดยเพิ่มสารอาหารที่เป็น
ประโยชน์ เป็นข้าวแต๋นหน้าต่าง ๆ เช่น หน้าหมูหยอง หน้าธัญพืช หน้าน้ าพริกเผาหมูหยอง ฯลฯ 
ซึ่งมีรสชาด หวาน มัน หอม กรอบ อร่อย มีประโยชน์ต่อร่างกาย สามารถเก็บได้นาน และยังสามารถ
เผยแพร่ขนมของคนเมืองให้เป็นที่รู้จักทั่วไป จากการสัมภาษณ์นางคงทรัพย์ ขันโอฬาร อายุ 45 ปี  
เป็นประธานกลุ่ม พบว่า กลุ่มแม่บ้านผู้ผลิตข้าวแต๋นน้ าแตงโม ตั้งอยู่เลขท่ี 65 หมู่ที่ 12 ต าบลโพนงาม 
อ าเภอกมลาไสย จังหวัดกาฬสินธุ์ ห่างจากตัวอ าเภอกมลาไสย 4 กิโลเมตร จัดตั้งกลุ่มเมื่อปีพ.ศ. 2552 
มีสมาชิกทั้งหมด 15 คน ใช้ทุนของสมาชิกคนละ 100 บาท เดิมกลุ่มได้ทดลองท าอาหารหลายอย่าง 
แต่ไม่ประสบผลส าเร็จ จนกระท่ังหลานชายของนางคงทรัพย์ ขันธ์โอฬาร ชื่อนายบุญยอด เขตสินบุญ 
เดินทางมาจากกรุงเทพฯ เคยเรียนรู้การท าขนมมาก่อนจึงมาให้ค าแนะน าลองท าขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโม 
เนื่องจากว่าขนมชนิดนี้ท าไม่ยาก ทางกลุ่มจึงได้ทดลองท าเรื่อยมาจนเป็นที่น่าพอใจ ปกติการผลิตและ
จ าหน่ายโดยทั่วไปสมาชิกจะเป็นผลิตและจ าหน่ายเอง แต่มีลูกค้าสั่งประจ า เช่น ร้านค้าส่งในจังหวัด
กาฬสินธุ์ ผู้ขายปลีกทั้งในและต่างจังหวัด จนท าให้เป็นที่รู้จักกันอย่างแพร่หลายและด้วยการส่งเสริม
กลุ่มอาชีพแม่บ้าน OTOP ของจังหวัดกาฬสินธุ์ ทางกลุ่มจึงได้รับการคัดสรรให้ได้รับรางวัล OTOP 
ระดับ 3 ดาวของจังหวัดกาฬสินธุ์ และได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (คงทรัพย์ ขันโอฬาร.    2555  : 
สัมภาษณ์) 
 

 
 

ภาพประกอบ  25  ขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโม 
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ภาพประกอบ  26  ใบประกาศเชิดชูเกียรติ คัดสรร OTOP ระดับสามดาว 
 

 
 

ภาพประกอบ  27  มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
 
   สรุปความเป็นมาของกลุ่มแม่บ้านผลิตขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโม ดังนี้ กลุ่มแม่บ้านผลิต
ขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโม มีนางคงทรัพย์ ขันโอฬาร อายุ 45 ปี เป็นประธานกลุ่ม ปัจจุบันตั้งอยู่เลขท่ี 65 
หมู่ที่ 12 ต าบลโพนงาม อ าเภอกมลาไสย จังหวัดกาฬสินธุ์ ได้ผลิตและจ าหน่ายขนมข้าวแต๋น น้ าแตงโม  
เมื่อปีพ.ศ. 2552 มีสมาชิกท้ังหมด 15 คน ทางกลุ่มได้รับการถ่ายทอดความรู้การผลิตจากหลานชาย 
ปัจจุบันจ าหน่ายให้ร้านค้าส่งในจังหวัดกาฬสินธุ์ ทั้งผู้ขายปลีกในและต่างจังหวัด ทางกลุ่มได้รับการ 
คัดสรรให้ได้รับรางวัล OTOP ระดับ 3 ดาวของจังหวัดกาฬสินธุ์ และได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
  7.  ร้านเก็บตกมะพร้าวเผา 
   ประวัติความเป็นมา จากการสัมภาษณ์นายบุญส่ง เลิศรัตนพงศ์ อายุ 53 ปี  
เป็นผู้จัดการและเจ้าของร้านเก็บตก  ตั้งอยู่เลขท่ี 242 หมู่ที่ 9 ต าบลนาจารย์ อ าเภอเมือง จังหวัด
กาฬสินธุ์ เริ่มขายมะพร้าวน้ าหอมเผาเมื่อปี พ.ศ. 2552 ช่วงนั้นมีการส่งเสริมกลุ่มอาชีพตามนโยบายของ
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รัฐบาลและเพ่ือการท่องเที่ยวของจังหวัดกาฬสินธุ์ เทศบาลต าบลนาจารย์จึงส่งเสริมและให้การสนับสนุน
เป็นอย่างดี จึงได้เข้าร่วมโครงการส่งเสริมอาชีพเพ่ือจ าหน่ายสินค้าของเทศบาลและเปิดเป็นร้านค้าขาย
น้ ามะพร้าวเผา วุ้นมะพร้าว ไอศกรีม และผลไม้ตามฤดูกาลของพ้ืนที่กาฬสินธุ์ดั่งเช่นร้านอ่ืน ๆ ในชุมชน 
โดยมีสินค้าประเภทพุทราของสมาชิกอ าเภอค าม่วงมาส่งขาย ซึ่งสมาชิกภายในครอบครัวช่วยกันทั้งหมด 
5 คน มีมะพร้าวส่งมายังร้านจากอ าเภอสหัสขันธ์ จังหวัดกาฬสินธุ์ และมะพร้าวจากจังหวัดนครปฐม 
เปิดร้านตั้งแต่เวลา 06.00-21.00 น. ทุกวัน ร้านเก็บตก จ าหน่ายมะพร้าวน้ าหอมเผา ได้รับการยอมรับ
จากลูกค้าโดยทั่วไปในจังหวัดกาฬสินธุ์ ให้เป็นร้านตัวอย่างในการจ าหน่ายเพื่อการท่องเที่ยวของจังหวัด
และได้รับการติดต่อให้ออกรายการทีวีในช่วงเก็บตก ช่อง 3 จนเป็นที่รู้จักกันท่ัวไป ซึ่งคนในชุมชนมีที่ตั้ง
ร้านขายมะพร้าวเผาเช่นเดียวกับตน เกือบ 20 ร้านค้า ส่วนใหญ่ร้านจะอยู่ริมถนนไหล่ทางทั้งสองฝั่ง 
บริเวณต าบลนาจารย์ เส้นทางกาฬสินธุ์–สมเด็จ (บุญส่ง เลิศรัตนพงศ์.    2555 :  สัมภาษณ์)   
ดังภาพประกอบ 
 
 
 

 
 

ภาพประกอบ  28 ร้านเก็บตกมะพร้าวเผา 
 
   สรุปความเป็นมาของร้านเก็บตกมะพร้าวเผา ดังนี้ ปัจจุบันมีนายบุญส่ง  
เลิศรัตนพงศ์ อายุ 53 ปี เป็นผู้จัดการและเจ้าของร้านเก็บตก  ตั้งอยู่เลขที่ 242 หมู่ที่ 9 ต าบลนาจารย์ 
อ าเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ์ เริ่มขายมะพร้าวน้ าหอมเผาเมื่อปี พ.ศ. 2552 เป็นต้นมา โดยการส่งเสริม
และให้ความรู้การผลิตจากส านักงานเทศบาลต าบลนาจารย์ จ าหน่ายน้ ามะพร้าวเผา วุ้นมะพร้าว 
ไอศกรีม และผลไม้ตามฤดูกาลของพ้ืนที่จังหวัดกาฬสินธุ์ เปิดร้านตั้งแต่เวลา 06.00-21.00 น. ทุกวัน 
ได้รับการยอมรับจากลูกค้าโดยทั่วไปในจังหวัดกาฬสินธุ์ ให้เป็นร้านตัวอย่างในการจ าหน่ายเพื่อการ
ท่องเที่ยวของจังหวัดและได้รับการติดต่อให้ออกรายการทีวีในช่วงเก็บตก ช่อง 3 จนเป็นที่รู้จักกันท่ัวไป  
  8.  ร้านผลไม้ปั่นเพ่ือสุขภาพ 
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   ประวัติความเป็นมา จากการสัมภาษณ์นางนงลักษณ์ ชินาภาษ เจ้าของร้านผลไม้ปั่น
เพ่ือสุขภาพ ตั้งอยู่บ้านเลขที่ 17 หมู่ 14 ถนนสุรินทร์ ต าบลกาฬสินธุ์ อ าเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ์ 
เริ่มต้นจากแนวคิดที่อยากท าน้ าดื่มเพ่ือสุขภาพ จึงได้รับค าแนะน าและเรียนรู้จากน้องสาวที่เคยมี
ประสบการณ์ในวิธีการท าน้ าปั่นผลไม้สด ซึ่งเป็นความต้องการของตนอยู่แล้วจึงลองปั่นผลไม้หลากหลาย
ชนิด เช่น ส้ม แอปเปิ้ล ฝรั่ง มะละกอ มะเขือเทศ ชมพู่ม่าเหมี่ยว แครอท ฟักทอง โดยมีน้องสาวช่วยใน
ขั้นตอนการผลิต และน ามาจ าหน่ายที่ตลาดสดเทศบาลเมืองกาฬสินธุ์ เมื่อปีพ.ศ. 2552 เป็นต้นมาจนถึง
ปัจจุบัน ใช้เงินทุนหมุนเวียน/วัน 1,000 บาท จ าหน่ายตั้งแต่เวลา 13.00–19.00 น. ได้รับการตอบรับ
จากลูกค้าดีมาก เนื่องจากไม่มีคู่แข่งและผลไม้มีให้เลือกหลากหลายชนิดหาได้พ้ืนที่และผลไม้ไทยใน
ตลาดสดมีราคาถูก วิธีการท าไม่ยุ่งยากต้นทุนน้อย มีประโยชน์ต่อสุขภาพทุกเพศทุกวัย การปั่นจะใช้วิธี
ปั่นสดบรรจุขวดให้ลูกค้าทันที ร้านผลไม้ปั่นเพ่ือสุขภาพ จ าหน่ายน้ าผลไม้ปั่นมาหลายปี จนได้รับการ
ยอมรับจากลูกค้าโดยทั่วไปในจังหวัดกาฬสินธุ์ ว่าเป็นร้านแรกที่ปั่นผลไม้หลากหลายชนิด สด ใหม่  
ทุกวัน ไม่มีสารเคมีเจอปน ถูกหลักอนามัย ได้มาตรฐานสาธารณะสุขมูลฐานจากส านักงานสาธารณะสุข
จังหวัดกาฬสินธุ์ (นงลักษณ์  ชินาภาษ.    2555  :  สัมภาษณ์) 
 

 
 

ภาพประกอบ  29  รวมผลไม้ปั่น 
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ภาพประกอบ  30  การจัดเรียงผลไม้หน้าร้าน 
 
   สรุปความเป็นมาของร้านผลไม้ปั่นเพ่ือสุขภาพ ดังนี้ ปัจจุบันมีนางนงลักษณ์ ชินาภาษ 
เจ้าของร้านผลไม้ปั่นเพ่ือสุขภาพ ตั้งอยู่บ้านเลขที่ 17 หมู่ 14 ถนนสุรินทร์ ต าบลกาฬสินธุ์ อ าเภอเมือง 
จังหวัดกาฬสินธุ์ ได้รับค าแนะน าและเรียนรู้จากน้องสาว จ าหน่ายที่ตลาดสดเทศบาลเมืองกาฬสินธุ์ เมื่อ
ปีพ.ศ. 2552 เป็นต้นมาจนถึงปัจจุบัน จ าหน่ายตั้งแต่เวลา 13.00 – 19.00 น. ทุกวัน จนได้รับการ
ยอมรับจากลูกค้าโดยทั่วไปในจังหวัดกาฬสินธุ์ ว่าเป็นร้านแรกที่ปั่นผลไม้หลากหลายชนิด สด ใหม่ ทุก
วัน ไม่มีสารเคมีเจอปน ถูกหลักอนามัย ได้มาตรฐานสาธารณะสุขมูลฐานจากส านักงานสาธารณะสุข
จังหวัดกาฬสินธุ์ 
  จังหวัดขอนแก่น 
   จังหวัดขอนแก่นมีค าขวัญว่า พระธาตุขามแก่น เสียงแคนดอกคูน ศูนย์รวมผ้าไหม  
ร่วมใจผูกเสี่ยว เที่ยวขอนแก่นนครใหญ่ ไดโนเสาร์สิรินธรเน ่สุดเท่เหรียญทองมวยโอลิมปิก จังหวัด
ขอนแก่นเป็นจังหวัดใหญ่ มีศักยภาพพร้อมทุกด้านด้าน มีภาคอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ที่ส าคัญหลาย
สาขา มีแหล่งท่องเที่ยวทางด้านศิลปวัฒนธรรม และประเพณี ขณะเดียวกันจังหวัดขอนแก่นยังมี
วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม หรือ SMEs (Small and Medium Enterprises) ประกอบด้วย 
กิจการการผลิต การค้า และการบริการเป็นจ านวนมากเช่นเดียวกับจังหวัดใหญ่ในภาคอีสาน นับได้ว่า
ภาคธุรกิจที่มีความส าคัญต่อการพัฒนาเศรษฐกิจ และสังคมของประเทศไทยด้านเศรษฐกิจ ในปี พ.ศ. 
2551 มีผลิตภัณฑ์มวลรวมจังหวัด (Gross Provincial Product : GPP) เป็นจ านวนหลายล้านบาท  
เป็นล าดับที่ 2 ของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ สาขาการผลิตที่สร้างความเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจคือ 
สาขานอกภาคเกษตร ได้แก่ สาขาอุตสาหกรรม การขายส่งขายปลีก หน่วยงานภาครัฐ ภาคเอกชน 
ตระหนักถึงความส าคัญของการพัฒนาเศรษฐกิจในระดับรากหญ้า และโครงการส่งเสริมอาชีพในชุมชน
จึงเกิดข้ึน เพ่ือเปิดโอกาสในการพัฒนาศักยภาพคนในชุมชนให้มีความเข้มแข็งสามารถสร้างอาชีพ  
สร้างรายไดอ้ย่างยั่งยืนต่อไป (เยาวรัตน์ ไชยหอม.    2555 :  สัมภาษณ์) 
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    1.  ร้านเล็กไก่ย่างเขาสวนกวาง 
     ประวัติความเป็นมา จากการสัมภาษณ์นางนงลักษณ์ บุตรราช พบว่าร้านอาหาร
เล็กไก่ย่างเขาสวนกวาง ตั้งอยู่ริมถนนมิตรภาพ ต าบลเขาสวนกวาง อ าเภอเขาสวนกวาง จังหวัด
ขอนแก่น มีนางนงลักษณ์ บุตรราช เป็นเจ้าของและผู้จัดการ ร้านอาหารไก่ย่างเขาสวนกวาง  
เป็นร้านอาหารอีสานร้านหนึ่งในอ าเภอเขาสวนกวางที่ยังคงสืบสานต านานไก่ย่างเขาสวนกวางที่มี
ชื่อเสียงเป็นที่รู้จักแพร่หลายทั่วประเทศจัดได้ว่าเป็นรายการอาหารที่มีชื่อเสียงประจ าจังหวัดขอนแก่น 
และเป็นเอกลักษณ์ของอ าเภอเขาสวนกวาง จนมีค ากล่าวว่า หากเดินทางมาจังหวัดขอนแก่นแล้วไม่ได้
รับประทานไก่ย่างเขาสวนกวาง ถือว่ายังมาไม่ถึงจังหวัดขอนแก่น เดิมนางนงลักษณ์ บุตรราช มีอาชีพท า
นาและเลี้ยงสัตว์ ซึ่งคนในชุมชนส่วนใหญ่ชอบเลี้ยงไก่บ้านจนเป็นชุมชนที่เลี้ยงไก่บ้านมากอีกอ าเภอหนึ่ง
ในจังหวัดแก่น จึงคิดและชวนเพื่อนบ้านใช้เวลาว่างเพ่ือหารายได้ โดยการช าแหละไก่เพ่ือน ามาปิ้งขาย
ตามริมทาง ซึ่งเป็นเส้นทางผ่านไปจังหวัดอุดรธานี จึงลองปิ้งไก่ขายไม้ละครึ่งตัว วันละ 5-6 ตัว ปรากฏ
ว่าขายได้ จึงลองเพ่ิมปริมาณไก่ต่อวันมากข้ึนเรื่อยมา จนกระทั่งปัจจุบันสามารถจ าหน่ายได้วันละ 100 
ตัว จึงยึดอาชีพปิ้งไก่ย่างสืบต่อมาจวบจนปัจจุบัน รวมได้กว่า 30 ปี ต่อมาเมื่อทางอ าเภอเขาสวนกวาง
และเทศบาลต าบลเขาสวนกวางได้เปิดย่านการค้าไก่ย่างข้ึน จึงได้สร้างโรงเรือนและเปิดเป็นร้านขายไก่
ย่างมาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2540 มีลูกค้าที่เป็นผู้เดินทางสัญจรผ่านและลูกค้าประจ าเข้ามารับประทานอย่าง
สม่ าเสมอ ปัจจุบันได้เข้าร่วมกับชมรมไก่ย่างเขาสวนกวาง และมีส่วนร่วมในการจัดงานเทศกาลไก่ย่าง
เขาสวนกวางเป็นประจ าทุกปี ปัจจุบันร้านเล็กไก่ย่างเขาสวนกวางเปิดให้บริการตั้งแต่ 10.00 – 20.00 
น. ทุกวัน จุดเริ่มต้นของไก่ย่างเขาสวนกวางเริ่มขึ้นจากบ้านทางพาดและบ้านจอมพลพัฒนา ต าบลค า
ม่วง อ าเภอเขาสวนกวาง จังหวัดขอนแก่น ซ่ึงหมู่บ้านทั้งสองมีท่ีตั้งอยู่ริมถนนมิตรภาพ ได้เริ่มท าไก่ย่าง
เพ่ือจ าหน่ายให้กับผู้โดยสารและคนขับรถท่ีสัญจรผ่านไปมาระหว่างจังหวัดขอนแก่นกับจังหวัดอุดรธานี 
เป็นความคิดที่เรียบง่ายของชาวบ้านที่ต้องการขายอาหารที่รับประทานง่ายไม่ต้องใช้อุปกรณ์ในการ
รับประทาน ซ่ึงก็คือไก่ย่างกับข้าวเหนียวนึ่ง ไม่มีจุดเด่นพิเศษอะไรและไม่มีขั้นตอนที่ยุ่งยากเหมือน
ปัจจุบัน มีพ้ืนฐานง่าย ๆ มาจากการปิ้งย่างอาหารทั่วไป ต่อมาในปี พ.ศ. 2506 มีการก่อสร้างและขยาย
ผิวการจราจรถนนมิตรภาพท าให้การคมนาคมสะดวกขึ้น การค้าขายอาหารริมถนนมิตรภาพเริ่มคึกคัก
ขึ้นตามล าดับ เพ่ิมรายได้ให้กับผู้ค้าขายไก่ย่างได้มากพอสมควร ในปี พ.ศ. 2517 ได้มีการประกวดไก่ย่าง
เขาสวนกวางขึ้นเป็นครั้งแรก ท าให้พ่อค้าแม่ค้าให้ความสนใจท าการค้าขายไก่ย่างเขาสวนกวางมากขึ้น 
ช่วงนี้ถือเป็นการก้าวเข้าสู่ยุคการเปลี่ยนแปลงมากท่ีสุด ผู้คนเริ่มหันมานิยมการย่างไก่ขายโดยการย่างไก่
ทั้งตัว มีการปรับปรุงพัฒนารูปแบบการหนีบ การย่างไก่ให้มีความโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์อย่างเดียวกัน 
ต่อมาชาวบ้านน าไก่มาย่างขายอย่างแพร่หลาย เดิมเอกลักษณ์ของไก่ยางเขาสวนกวาง คือ ไก่ที่น ามา
เป็นวัตถุดิบเป็นไก่พ้ืนบ้านหรือไก่บ้าน เมือ่จ านวนลดลงมากจึงท าการเลี้ยงไก่สายเลือดผสม ต่อมามีการ
ปรับปรุงสูตรการหมักและวิธีการย่างไก่จนท าให้ไก่ย่างมีการพัฒนารสชาติที่อร่อยยิ่งขึ้น ผู้คนที่ขับรถผ่าน
ไปมาได้แวะซื้อติดมือกลับไปรับประทาน จึงท าให้ไก่ย่างเขาสวนกวางมีชื่อเสียงเป็นที่แพร่หลายใน
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ระดับประเทศ ร้านอาหารเล็กไก่ย่างเขาสวนกวางได้รับการตรวจรับรองมาตรฐานร้านอาหาร เป็น
ประจ าทุกปี โดยได้รับป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) ออกให้ 
โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ร่วมกับกระทรวง มหาดไทย เพ่ือรับประกัน
คุณภาพด้านความสะอาดของอาหารและการสุขาภิบาล และเป็นตัวแทนของอ าเภอเขาสวนกวางเข้า
ร่วมงานแสดงสินค้า OTOP ของจังหวัดขอนแก่น (นงลักษณ์ บุตรราช.    2555  :  สัมภาษณ์) 
     สรุปความเป็นมาของร้านเล็กไก่ย่างเขาสวนกวาง ดังนี้ ปัจจุบันมีนางนงลักษณ์ 
บุตรราช เป็นผู้จัดการและเจ้าของร้าน ปัจจุบันตั้งอยู่ริมถนนมิตรภาพ ต าบลเขาสวนกวาง อ าเภอเขา
สวนกวาง จังหวัดขอนแก่น กิจการได้รับการถ่ายทอดจากคุณพ่อ เมื่อ พ.ศ. 2506 เป็นต้นมา เปิด
ให้บริการตั้งแต่ 10.00–20.00 น. ทุกวัน ปัจจุบันสามารถจ าหน่ายได้วันละ 100 ตัว ร้านอาหารเล็กไก่
ย่างเขาสวนกวางได้รับการตรวจรับรองมาตรฐานร้านอาหาร เป็นประจ าทุกปี โดยได้รับป้ายรับรอง
อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) ออกให้โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข ร่วมกับกระทรวง มหาดไทย เพ่ือรับประกันคุณภาพด้านความสะอาดของอาหาร
และการสุขาภิบาล และเป็นตัวแทนของอ าเภอเขาสวนกวางเข้าร่วมงานแสดงสินค้า OTOP ของจังหวัด
ทุกปี 
    2.  ร้านอาหารแม่น้อย (ค าหล้า  2) 
     ประวัติความเป็นมา จากการสัมภาษณ์นางละมัย เล็กวุฒิ หรือแม่น้อย พบว่า 
ร้านอาหารแม่น้อย ตั้งอยู่เลขที่ 119 บ้านดินด า หมู่ที่ 1 ต าบลเกิ้ง อ าเภอเมือง จังหวัดขอนแก่น  
เป็นเจ้าของและผู้จัดการ ร้านอาหารแม่น้อยเป็นร้านอาหารที่เก่าแก่ประจ าชุมชนในเขตอ าเภอเมือง
ขอนแก่น จังหวัดขอนแก่นเปิดให้บริการมาเมื่อปี พ.ศ. 2520 มีอาหารหลาหลายชนิดนอกจากหม่ าเนื้อ
แล้วยังมีเนื้อแดดเดียว ส้มเนื้อ ไส้กรอกเนื้อ ส้มต า ซึ่งแม่น้อยได้ยึดอาชีพค้าขายมานานและได้รับการ
ถ่ายทอดจากบรรพบุรุษ ชอบในการท าอาหารอีสานมากและจะเน้นความสะอาดเป็นพิเศษ การคัดสรร
เนื้อสดใหม่ในการท าทุกขั้นตอนเนื่องจากการแปรรูปเนื้อสัตว์ถ้าไม่สะอาด เนื้อไม่สดจะท าให้อาหารเสีย
ง่ายรสชาติไม่อร่อย ลูกค้าส่วนใหญ่มีทุกระดับโดยเฉพาะผู้ที่ชอบอาหารแปรรูปประเภทเนื้อ ทั้งเป็นของ
ฝาก อาหารที่สามารถพกพาได้ง่ายที่ร้านมีไม่ผิดหวังแน่นอน ร้านอาหารแม่น้อย ค าหล้า 2 ได้รับการ
ตรวจรับรองมาตรฐานร้านอาหารเป็นประจ าทุกปี โดยได้รับป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย 
(Clean Food Good Taste) ออกให้โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
ร่วมกับกระทรวงมหาดไทยเพ่ือรับประกันคุณภาพด้านความสะอาดของอาหารและการสุขาภิบาลของ
ร้าน และยังได้รับรางวัล OTOP คัดสรร 5 ดาว รางวัลผลิตภัณฑ์คุณภาพ ปี 2553 (ละมัย เล็กวุฒิ. 
2555  :  สัมภาษณ์) 
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ภาพประกอบ  31  รางวัลผลติภัณฑ์คัดสรรดีเด่น ประเภท อาหาร ระดับ 5 ดาว จังหวัดขอนแก่น 
 
     สรุปความเป็นมาของร้านอาหารแม่น้อย (ค าหล้า 2) ได้ดังนี้ ปัจจุบันมีนางละมัย 
เล็กวุฒิ หรือแม่น้อย เป็นเจ้าของและผู้จัดการ ปัจจุบันตั้งอยู่เลขท่ี 119 บ้านดินด า หมู่ที่ 1 ต าบลเกิ้ง 
อ าเภอเมือง จังหวัดขอนแก่น เปิดให้บริการมาเป็นเวลายาวนานมากว่า 40 ปี ได้รับความรู้และถ่ายทอด
การผลิตหม่ า ไส้กรอกจากบรรพบุรุษ ร้านอาหารแม่น้อย ค าหล้า 2 ได้รับการตรวจรับรองมาตรฐาน
ร้านอาหารเป็นประจ าทุกปี โดยได้รับป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good 
Taste) ออกให้โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ร่วมกับกระทรวงมหาดไทย
เพ่ือรับประกันคุณภาพด้านความสะอาดของอาหารและการสุขาภิบาลของร้าน และยังได้รับรางวัล 
OTOP คัดสรร 5 ดาว รางวัลผลิตภัณฑ์คุณภาพ ปี 2553   
    3. ร้านอาหารเรียมริมบึง 
     ประวัติความเป็นมา จากการสัมภาษณ์นายยุทธนา เดชาธนากร พบว่า 
ร้านอาหารเรียมริมบึงตั้งอยู่เลขท่ี 137/4 ถนนรอบบึง อ าเภอเมืองขอนแก่น จังหวัดขอนแก่น ติดกับ
โรงแรมริมบึงอินน์ ปัจจุบันมีนายธาดา เดชาธนากร และนายยุทธนา เดชาธนากร เป็นผู้จัดการ มีนางนุช 
สมรูป เป็นผู้ปรุงอาหารพ้ืนบ้านอีสาน และนางนภาพร สงครินทร์ เป็นผู้ปรุงอาหารไทยภาคกลาง 
ภายใต้การดูแลและการให้ค าปรึกษาโดยนางเรียม สมรูป ซึ่งเป็นผู้บุกเบิกริเริ่มการท าร้านอาหารและ
เป็นที่มาของชื่อร้าน เรียมริมบึง ดังเช่นปัจจุบันบุคลากรภายในร้านทั้งเจ้าของร้าน ผู้จัดการ กลุ่มงาน
ภายในครัวและนอกครัวส่วนใหญ่เป็นเครือญาติกัน การเดินทางมายังร้านเรียมรึมบึงโดยทางรถยนต์ใช้
ถนนกลางเมือง เลี้ยวเข้าถนนนิกรส าราญตรงเข้าถนนรอบบึง จะเห็นร้านอาหารเรียมริมบึงอยู่ริมถนนฝั่ง
ตรงข้ามกับบึงแก่นนครร้านเรียมริมบึงมีจุดเริ่มต้นมาจากนางเรียม สมรูป ได้ชักชวนน้องสาวคือ นางนุช 
สมรูป ร่วมกันท ากิจการร้านอาหารพื้นบ้านอีสาน ประมาณปี พ.ศ. 2513 ด้วยความคิดที่ว่าอาหาร
พ้ืนบ้านอีสานเป็นอาหารประจ าท้องถิ่นที่มีเอกลักษณ์ในด้านรสชาติที่โดดเด่นเฉพาะตัวและบุคคลทั้งสอง
ก็ได้เรียนรู้กรรมวิธีในการปรุงอาหาร สูตรการปรุงอาหารและเคล็ดลับแห่งความอร่อยของอาหารพื้นบ้าน
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อีสานมาจากบิดาและมารดาของตน โดยมีนางเรียม สมรูป เป็นผู้ปรุงอาหารประจ าร้าน โดยเปิดร้านอยู่
ที่ถนนกลางเมือง ใกล้กับโรงแรมรสสุคนธ์ มีชื่อร้านว่าเรียมรื่นรมย์ เปิดให้บริการอาหารพื้นบ้านอีสานแก่
ชาวขอนแก่น เป็นที่รู้จักแพร่หลายในกลุ่มข้าราชการ พ่อค้าและประชาชนในจังหวัดขอนแก่นเรื่อยมา
เป็นเวลาถึง 20 ปี จากนั้นในปี พ.ศ. 2543 ได้ย้ายกิจการมาเปิดที่ถนนรอบบึง บริเวณบึงแก่นนครซึ่งใน
ขณะนั้นยังไม่มีบ้านเรือนมากนัก รวมถึงถนนหนทางและพ้ืนที่โดยรอบบึงแก่นนครยังไม่ได้รับการพัฒนา
ดังเช่นในปัจจุบัน ขณะนั้นมีร้านอาหารที่เปิดให้บริการอยู่เดิมมีเพียงร้านเดียวเท่านั้น ดังนั้น ร้านของนาง
เรียมจึงเป็นร้านอาหารร้านที่สองในบริเวณรอบบึงแก่นนคร เมื่อย้ายกิจการมาเปิดที่บริเวณบึงแก่นนคร 
นางเรียมจึงได้ท าการเปลี่ยนชื่อร้านเป็น เรียมรึงบึง ในช่วงเริ่มแรกของการย้ายที่ตั้งร้านนั้นยังขายไม่ดีนัก 
เนื่องจากอยู่ห่างจากแหล่งชุมชนและเขตหน่วยงานราชการพอสมควรจึงยังไม่เป็นที่รู้จักแพร่หลายมาก
นัก มีเพียงลูกค้าประจ าเท่านั้นที่ยังติดตามมาลิ้มรสอาหารที่มีความเป็นพ้ืนบ้านอีสานแบบดั้งเดิม จึงได้
ประชาสัมพันธ์โดยการบอกต่อให้ผู้ที่รู้จักทราบจึงเป็นที่รู้จักแพร่หลายเรื่อยมาเป็นล าดับ แต่เนื่องจาก
ที่ดินอันเป็นที่ตั้งของร้านมีระยะเวลาในการเช่าเพียง 10 ปี ดังนั้นในขณะที่เช่าที่ดินเปิดร้านอาหารอยู่นั้น 
นางเรียม จึงไดเ้ก็บหอมรอมริบรวบรวมเงินเพ่ือหาท าเลในการซื้อท่ีดินเพ่ือตั้งร้านอย่างถาวรบนที่ดินของ
ตนเอง จนเมื่อเจ้าของที่ดินซึ่งอยู่ติดกับร้านได้บอกขายที่ดินให้ นางเรียมจึงได้จัดซื้อที่ดินท าการก่อสร้าง
ร้านและบ้านพักอาศัยขึ้นใหม่บนที่ดินของตนเอง และได้ย้ายกิจการมาที่ร้านใหม่ซึ่งเป็นที่ตั้งของร้านใน
ปัจจุบันในปี พ.ศ. 2543 รวมระยะเวลาในการประกอบกิจการร้านอาหารพ้ืนบ้านอีสานของนางเรียม 
สมรูปและครอบครัว จากแรกเริ่มถึงปัจจุบันเป็นเวลากว่า 40 ปี ตลอดระยะเวลาที่ผ่านมามีท้ัง
ข้าราชการพ่อค้า ประชาชน นักธุรกิจ ศิลปิน นักร้อง นักแสดง และบุคคลที่มีชื่อเสียงมารับประทานเป็น
จ านวนมาก ปัจจุบันถือได้ว่าเป็นร้านอาหารที่มีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักแพร่หลายในจังหวัดขอนแก่นและ
จังหวัดใกล้เคียง จนได้รับการตรวจรับรองมาตรฐานร้านอาหารเป็นประจ าทุกปี โดยได้รับป้ายรับรอง
อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) ออกให้โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข ร่วมกับกระทรวงมหาดไทยเพ่ือรับประกันคุณภาพด้านความสะอาดของอาหาร
และการสุขาภิบาลของร้าน (ยุทธนา เดชาธนากร.    2555  :  สัมภาษณ์)  ดังภาพประกอบ 
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ภาพประกอบ  32  หน้าร้านเรียมริมบึง 

 
     สรุปความเป็นมาของร้านอาหารเรียมริมบึง ดังนี้ ปัจจุบันมีนายธาดา เดชาธนา
กร และนายยุทธนา เดชาธนากร เป็นผู้จัดการและเจ้าของร้าน โดยเริ่มต้นได้รับการถ่ายทอดจากคุณแม่ 
ประมาณปี พ.ศ. 2513 ร้านอาหารเรียมริมบึงตั้งอยู่เลขที่ 137/4 ถนนรอบบึง อ าเภอเมืองขอนแก่น 
จังหวัดขอนแก่น จ าหน่ายอาหารอีสานและอาหารตามสั่งทุกชนิด จนได้รับการตรวจรับรองมาตรฐาน
ร้านอาหารเป็นประจ าทุกปี โดยได้รับป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good 
Taste) ออกให้โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ร่วมกับกระทรวงมหาดไทย
เพ่ือรับประกันคุณภาพด้านความสะอาดของอาหารและการสุขาภิบาลของร้าน  
    4.  กลุ่มแม่บ้านขนมถ่ัวตัดตัดสมุนไพรน้ ามะตูม 
     ประวัติความเป็นมา ถั่วตัดสมุนไพรมะตูม เป็นขนมพ้ืนบ้านอาหาร พ้ืนเมือง  
ที่แสดงถึงภูมิปัญญาของชาวบ้าน ในการถนอมอาหารเพ่ือให้เก็บรับประทานไว้ได้นาน จากการ
สัมภาษณ์นางอุไรวรรณ ปาลสาร ประธานกลุ่ม พบว่า กลุ่มแม่บ้านผู้ผลิตขนมถั่วตัดสมุนไพรมะตูม 
ตั้งอยู่เลขที่ 127 หมู่ที่ 16 ต าบลน้ าพอง อ าเภอน้ าพองจังหวัดขอนแก่น จัดตั้งกลุ่มตั้งแต่ปีพ.ศ. 2544 มี
สมาชิกท้ังหมด 36 คน ได้รับการสนับสนุนส่งเสริมจาก านักงานเกษตรอ าเภอน้ าพอง ให้ความรู้ในการท า
ขนมถ่ัวตัดสมุนไพรมะตูม เนื่องจากว่าการรวมกลุ่มเป็นการสงเสริมอาชีพให้กับกลุ่มแม่บ้านยามว่างหลัง
ท านาเสร็จ จึงคิดท ากิจกรรมที่สมาชิกกลุ่มถนัดจึงตกลงร่วมกันเลือกผลิตขนมหวานถั่วตัดสมุนไพรมะตูม 
เพราะมะตูมให้ความหอมเป็นธรรมชาติสมุนไพรไทย หาง่าย มีประโยชน์และที่ส าคัญเป็นจุดขายให้กับ
กลุ่มได้ดีอีกด้วย และสินค้าได้รับการตอบรับจากลูกค้าดีเกินคาดหมายจนเป็นที่รู้จักของคนทั่วไป และ
เป็นความภาคภูมิใจของกลุ่ม คือการได้รับการยอมรับเป็นสินค้าจ าหน่ายในวังสุโขทัย นอกจากนี้ยังได้รับ
การคัดสรรให้เป็นตัวแทนอ าเภอน้ าพองเข้าร่วมงาน OTOP จนกระท่ังได้รับรางวัล OTOP ระดับ 3 ดาว 
(อุไรวรรณ ปาลสาร.    2555  :  สัมภาษณ์) 
     สรุปความเป็นมาของกลุ่มแม่บ้านขนมถ่ัวตัดตัดสมุนไพรน้ ามะตูม ดังนี้ กลุ่ม
แม่บ้านขนมถ่ัวตัดตัดสมุนไพรน้ ามะตูม มีนางอุไรวรรณ ปาลสาร ประธานกลุ่ม จัดตั้งกลุ่มตั้งแต่ปีพ.ศ. 
2544 มีสมาชิกทั้งหมด 36 คน ได้รับการสนับสนุนส่งเสริมจาก านักงานเกษตรอ าเภอน้ าพอง ให้ความรู้
ในการท าขนมถ่ัวตัดสมุนไพรมะตูม และขนมถ่ัวกรอบแก้ว และได้รับการยอมรับเป็นสินค้าจ าหน่ายในวัง
สุโขทัย นอกจากนี้ยังได้รับการคัดสรรให้เป็นตัวแทนอ าเภอน้ าพองเข้าร่วมงาน OTOP จนกระท่ังได้รับ
รางวัล OTOP ระดับ 3 ดาว    
    5.  กลุ่มแม่บ้านแปรรูปอาหาร  
     ประวัติความเป็นมา จากการสังเกต กลุ่มอาชีพบ้านทรัพย์สมบูรณ์ ตั้งอยู่
บ้านเลขท่ี 304 หมู่ 6 ต าบลห้วยม่วง อ าเภอภูผาม่าน จังหวัดขอนแก่น  โดยมีนางวงเดือน พรมชมชา 
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ประธานกลุ่ม ได้กล่าวว่า กลุ่มอาชีพบ้านทรัพย์สมบูรณ์ ได้รับการส่งเสริมตามนโยบายของรัฐบาลที่
ต้องการให้กลุ่มอาชีพต่าง ๆ ได้จัดตั้งกลุ่มเพ่ือร่วมกันท ากิจกรรมที่เป็นประโยชน์และสามารถสร้างอาชีพ
สร้างรายได้ให้เกิดข้ึนในชุมชน เมื่อปี พ.ศ. 2543 ดังนั้น สมาชิกจึงได้ร่วมกันจัดตั้งกลุ่มข้ึนโดยใช้ชื่อว่า
กลุ่มอาชีพบ้านทรัพย์สมบูรณ์ เพ่ือผลิตเครื่องดื่มสมุนไพรเพื่อสุขภาพ โดยการน าวัตถุดิบในชุมชนมาแปร
รูปเพื่อสร้างมูลค่าเพ่ิม เช่น การท าชาเขียวใบหม่อน ชามะรุม ขิงอบแห้ง พืชที่มีสรรพคุณทางยาหาได้ใน
ท้องถิ่น และการท าชาใบหม่อน เพ่ือมุ่งเน้นให้เกษตรกรและบุคคลทั่วไปท าไว้บริโภคเองได้ ซึ่งเกษตรกร
มีแปลงหม่อนเพื่อใช้เลี้ยงไหมอยู่แล้ว หรือบุคคลทั่วไปที่ปลูกหม่อนไว้ตามสวนหลังบ้านหรือปลูกไว้เป็น
ไม้ประดับ สามารถท าชาเขียวใบหม่อนได้ด้วยตนเอง (สงบ ขุนจันทึก.   2555  :  สัมภาษณ์)  
ดังภาพประกอบ 
 
 

 
    

ภาพประกอบ  33  ข้าวเกรียบฟักทอง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   
 
         ภาพประกอบ 34 รางวัล OTOP ระดับ 4 ดาว        ภาพประกอบ 35 ใบประกาศเกียรติคุณ 
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     สรุปความเป็นมาของกลุ่มแม่บ้านแปรรูปอาหาร ดังนี้ กลุ่มแม่บ้านแปรรูป
อาหาร ตั้งอยู่บ้านหอยดอน หมู่ที่ ๑ ต าบลโนนอุดม อ าเภอชุมแพ จังหวัดขอนแก่น มีนางสงบ ขุนจันทึก 
เป็นประธานกลุ่ม จัดตั้งกลุ่มตั้งแต่ปีพ.ศ. 2541 2544  ได้รับความรู้จากศูนย์การศึกษานอกโรงเรียน 
(กศน.) อ าเภอชุมแพ อบรมการแปรรูปอาหาร กลุ่มแม่บ้านแปรรูปอาหาร ได้รับการตรวจรับรอง
มาตรฐานอาหาร อย. และได้รับรางวัลสุดยอดหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ไทย OTOP ระดับ 4 ดาว  
    6. กลุ่มอาชีพบ้านทรัพย์สมบูรณ์  
     ประวัติความเป็นมา กลุ่มอาชีพบ้านทรัพย์สมบูรณ์ ตั้งอยู่บ้านเลขท่ี 304 หมู่ 6 
ต าบลห้วยม่วง อ าเภอภูผาม่าน จังหวัดขอนแก่น  โดยมีนางวงเดือน พรมชมชา ประธานกลุ่ม ได้กล่าวว่า 
กลุ่มอาชีพบ้านทรัพย์สมบูรณ์ ได้รับการส่งเสริมตามนโยบายของรัฐบาลที่ต้องการให้กลุ่มอาชีพต่าง ๆ 
ได้จัดตั้งกลุ่มเพ่ือร่วมกันท ากิจกรรมที่เป็นประโยชน์และสามารถสร้างอาชีพสร้างรายได้ให้เกิดข้ึนใน
ชุมชน เมื่อปี พ.ศ. 2543 ดังนั้น สมาชิกจึงได้ร่วมกันจัดตั้งกลุ่มขึ้นโดยใช้ชื่อว่ากลุ่มอาชีพบ้านทรัพย์
สมบูรณ์ เพ่ือผลิตเครื่องดื่มสมุนไพรเพ่ือสุขภาพ โดยการน าวัตถุดิบในชุมชนมาแปรรูปเพ่ือสร้าง
มูลค่าเพ่ิม เช่น การท าชาเขียวใบหม่อน ชามะรุม ขิงอบแห้ง พืชที่มีสรรพคุณทางยาหาได้ในท้องถิ่น และ
การท าชาใบหม่อน เพ่ือมุ่งเน้นให้เกษตรกรและบุคคลทั่วไปท าไว้บริโภคเองได้ ซึ่งเกษตรกรมีแปลงหม่อน
เพ่ือใช้เลี้ยงไหมอยู่แล้ว หรอืบุคคลทั่วไปที่ปลูกหม่อนไว้ตามสวนหลังบ้านหรือปลูกไว้เป็นไม้ประดับ 
สามารถท าชาเขียวใบหม่อนได้ด้วยตนเอง ด้วยการใช้อุปกรณ์ในครัวเรือนที่มีอยู่แล้วไม่ต้องไปหาซื้อ
เพ่ิมเติม การท าชาเขียวใบหม่อนแบบครัวเรือนอาจจะพัฒนาเป็นอุตสาหกรรมภายในครัวเรือนได้ แต่
การท าเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือจ าหน่าย ต้องค านึงถึงคุณภาพโดยเฉพาะเรื่องความชื้น ถ้าค่ัวชาไม่ได้ที่ 
ความชื้นในใบชาหม่อนสูงมีเชื้อราและแบคทีเรียท าลายท าให้ชาใบหม่อนเสื่อมคุณภาพ และอาจเป็น
อันตรายต่อผู้บริโภคได้ ลักษณะทั่วไปของชาเชียวใบหม่อน สีเขียวอ่อนปนน้ าตาล กลิ่นหอมใบไม้ค่ัว
เช่นเดียวกับใบชาแต่มีกลิ่นน้อยกว่า รสหวานเล็กน้อยฝาดน้อยกว่าใบชาไม่มีรสขม  กลุ่มอาชีพบ้าน
ทรัพย์สมบูรณ์ ผลิตภัณฑ์ได้รับการคัดสรรให้เป็นสินค้าหนึ่งผลิตภัณฑ์หนี่งต าบล OTOP ระดับ 4 ดาว 
เมื่อปีพ.ศ.2552 (วงเดือน พรมชมชา.    2555 :   สัมภาษณ์) 
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ภาพประกอบ  36  ชาเขียวใบหม่อน 

 
     สรุปความเป็นมาของกลุ่มอาชีพบ้านทรัพย์สมบูรณ์ ดังนี้ กลุ่มอาชีพบ้านทรัพย์
สมบูรณ์ ตั้งอยู่บ้านเลขท่ี 304 หมู่ 6 ต าบลห้วยม่วง อ าเภอภูผาม่าน จังหวัดขอนแก่น  โดยมีนางวง
เดือน พรมชมชา ประธานกลุ่ม ผลิตเครื่องดื่มสมุนไพรเพื่อสุขภาพ โดยการน าวัตถุดิบในชุมชนมาแปรรูป
เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม เช่น การท าชาเขียวใบหม่อน ชามะรุม ขิงอบแห้ง พืชที่มีสรรพคุณทางยาหาได้ใน
ท้องถิ่น และการท าชาใบหม่อน จนผลิตภัณฑ์ของกลุ่มอาชีพบ้านทรัพย์สมบูรณ์ ได้รับการคัดสรรให้เป็น
สินค้าหนึ่งผลิตภัณฑ์หนี่งต าบล OTOP ระดับ 4 ดาว เมื่อปีพ.ศ.2552  
    7. กลุ่มพัฒนาอาชีพแม่บ้านชุมชนโนนชัย 2  
     ประวัติความเป็นมา จากการสัมภาษณ์คุณแม่ละม้าย จันทร์มี อายุ 68 ปี 
ประธานกลุ่มพัฒนาอาชีพแม่บ้านชุมชนโนนชัย 2 ตั้งอยู่บ้านเลขท่ี 6 หมู่ 12 ต าบลในเมือง อ าเภอเมือง 
จังหวัดขอนแก่น คุณแม่ละม้าย จันทร์มี เดิมทีรับราชการครู เมื่อถึงวัยเกษียณอายุ 60 ปี ใช้เวลาว่างให้
เกิดประโยชน์ต่อชุมชน จึงได้ชวนเพื่อนบ้านในชุมชนโดยเฉพาะแกนน าในชุมชนจัดตั้งกลุ่มพัฒนาอาชีพ
ขึ้นเพ่ือหากิจกรรมท า และช่วงนั้นมีนโยบายของรัฐบาล มุ่งเน้นให้ประชาชนมีรายได้ มีความสุขมี 
ความสามัคคี กลุ่มสตรีชุมชนโนนชัย 2 จึงได้จัดตั้งกลุ่มอาชีพขึ้นมาเพ่ือฝึกให้สมาชิกใช้เวลาว่างให้เป็น
ประโยชน์รู้จักการท างานร่วมกันเป็นทีม และสร้างรายได้ เมื่อปี พ.ศ. 2550 จึงเล็งเห็นว่า ไข่เป็น
เมนูอาหาร ยอดฮิตของทุกครัวเรือน ตลอดจนชุมชนอยู่ใกล้กับบึงทุ่งสร้าง มีผู้คนเลี้ยงเป็ดเป็นจ านวน
มาก จึงคิดว่าไข่เค็มน่าจะเป็นการถนอมอาหารที่ดีสามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน จึงท าไข่เค็มเป็น
ผลิตภัณฑ์หลักของกลุ่ม ประกอบกับสมาชิกหลายคนมีประสบการณ์และช านาญในการท าไข่เค็มมาก่อน 
จึงได้สอนกันในกลุ่ม ตลอดจนทดลองท าหลากหลายสูตรจึงได้มาเป็นสูตรพิเศษของกลุ่มคือสูตรดินสอ
พองกับสมุนไพรในชุมชนมาเป็นส่วนผสมในการพอกไข่เค็ม จนเป็น “ไข่เค็มสมุนไพร” ปัจจุบัน การ
จัดตั้งกลุ่มได้จดทะเบียนเป็นที่เรียบร้อย เริ่มต้นมีสมาชิกทั้งสิ้น 32 คน เริ่มจากการลองท าขนม อาหาร
หลากหลายชนิดคิดค้นพัฒนาหลายสูตร จึงสรุปภายในกลุ่มว่าจะผลิตไข่เค็มสมุนไพร ปัจจุบันมีสมาชิก
เพียง 8 คน เนื่องจากสมาชิกกลุ่มบางคนอายุมากแล้ว สุขภาพไม่อ านวย บางคนย้ายที่อยู่ก็มี คุณแม่
ละม้ายได้ผลิตไข่เค็มเป็นหลักของกลุ่มและเป็นตัวแทนชุมชนเข้าร่วมงานเทศกาลต่าง ๆ เช่น งานแสดง
สินค้า OTOP ของจังหวัดขอนแก่น งานกาชาด ซึ่งสินค้าเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคมาตลอด จุดเด่นที่
ส าคัญ คือไข่เค็มจะมีลูกขนาดกลางเดียวกัน ไข่สด ใหม่ ทุกครั้งที่ผลิตจะมีความแตกต่างจากไข่เค็มที่อ่ืน 
คือ เนื้อไข่แดงสมุนไพรจะแดงเยิ้ม น่ารับประทาน จนสินค้าได้รับรางวัลสุดยอดหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์
ไทย ระดับ 5 ดาว ประจ าปี พ.ศ. 2553 ปัจจุบันมีแม่ค้าและร้านค้าปลีกมารับถึงบ้าน การผลิตส่วนใหญ่
จะผลิตตามลูกค้าสั่ง ปริมาณการผลิตในแต่ละครั้ง อย่างน้อยวันละ 200 ฟอง ถ้ามีออกงานแสดงสินค้า 
จะผลิตอาทิตย์ละ 5,000 ฟอง ลงมือท างานตั้งแต่เวลา 08.00-16.00 ทุกวัน หรือมีค าสั่งซื้อเป็นจ านวน
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มากจะขยายเวลาตามความเหมาะสม ลูกค้ามีหลายจังหวัด เช่น ขอนแก่น มหาสารคาม นครราชสีมา 
(ละม้าย จันทร์มี.   2555 :  สมัภาษณ์) ดังภาพประกอบ 
 

 
 

ภาพประกอบ  37  ไข่เค็มสมุนไพรสูตรพอกดินสอพอง 
 
 

 
  

ภาพประกอบ  38 ใบประกาศนียบัตรได้รับการคัดสรรเป็นผลิตภัณฑ์ 5 ดาว ประจ าปี 2553 
 
     สรุปความเป็นมาของกลุ่มพัฒนาอาชีพแม่บ้านชุมชนโนนชัย 2  ดังนี้ กลุ่ม
พัฒนาอาชีพแม่บ้านชุมชนโนนชัย 2 มีแม่ละม้าย จันทร์มี อายุ 68 ปี ประธานกลุ่มพัฒนาอาชีพแม่บ้าน
ชุมชนโนนชัย 2 ตั้งอยู่บ้านเลขท่ี 6 หมู่ 12 ต าบลในเมือง อ าเภอเมือง จังหวัดขอนแก่น จัดตั้งกลุ่มได้จด
ทะเบียนเป็นที่เรียบร้อย มีสมาชิกท้ังสิ้น 32 คน ปัจจุบันไข่เค็มสมุนไพรได้รับรางวัลสุดยอดหนึ่งต าบล
หนึ่งผลิตภัณฑ์ไทย ระดับ 5 ดาว ประจ าปี พ.ศ. 2553 
    8.  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกกุง-โคกเจริญ 
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     ประวัติความเป็นมา กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกกุง-โคกเจริญ ปัจจุบันตั้งอยู่
เลขที่ 206 หมู่ที่ 15 หมู่บ้านโคกกุง-โคกเจริญ ต าบล ศรีสุข อ าเภอสีชมพู จังหวัดขอนแก่น การจัดตั้ง
และกิจกรรมของกลุ่ม จดทะเบียนจัดตั้งเป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกกุง-โคกเจริญ ในปี 2547   
โดยได้รับการส่งเสริมจากส านักงานเกษตรอ าเภอสีชมพูและผู้น าชุมชน ซึ่งจัดตั้งกลุ่มโดยมีวัตถุประสงค์
ในการผลิตข้าวอินทรีย์เพื่อใช้ในการบริโภคท้ังในชุมชนรวมถึงชุมชนอ่ืนๆ  และท าการแปรรูปเพ่ือเพ่ิม
มูลค่าของข้าวอินทรีย์และผลิตเมล็ดพันธุ์ข้าวอินทรีย์ พันธุ์ กข 6 , ข้าวหอมมะลิ105 เริ่มผลิตเมล็ดพันธุ์
ข้าว พันธุ์ กข6, ข้าวหอมมะลิ105 ตั้งแต่ ปี 2550 เริ่มผลิตข้าวฮางงอกเพ่ือจ าหน่าย เมื่อ ปีพ.ศ. 2553  
โดยใช้ พันธุ์ข้าว กข 6, ข้าวหอมมะลิ105 และข้าวเหนียวก่ า ลักษณะของข้าวฮางที่ดี มีข้อสังเกตดังนี้ 
จมูกข้าวอยู่เต็มเมล็ด ไม่มีรอยแหว่งตรงปลายเมล็ด ซึ่งถือว่าเป็นส่วนที่มีประโยชน์ สีของเมล็ดข้าวเป็นสี
น้ าตาลทอง อาจมีสีเข้มหรือจางกว่านี้ขึ้นอยู่กับพันธุ์ข้าวแสดงว่าเส้นใยอาหารยังไม่ถูกขัดสีออกไม่มีข้าว
พันธุ์อ่ืนหรือสิ่งเจือปน  สะอาด เป็นข้าวที่อบหรือตากจนแห้งสนิมไม่มีกลิ่นอับชื้นขึ้นราหรือมีมอดบรรจุ
ในภาชนะหรือถุงที่สะอาดปิดสนิท  ระบุสถานที่ผลิตและราคาขายการซื้อมาบริโภคควรซื้อมาในปริมาณ
ที่บริโภคหมดภายใน 2- 3  สัปดาห์ เมื่อเปิดภาชนะหรือถุงใช้แล้วควรปิดฝาให้สนิทและควรเก็บในที่แห้ง
สนิทสะอาด กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกกุง-โคกเจริญ ได้รับรางวัลสุดยอดหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ของ
อ าเภอชุมแพ และเป็นผลิตภัณฑ์ที่สร้างชื่อเสียงให้เป็นที่รู้จักของอ าเภอสีชมพู จังหวัดขอนแก่น  
(เยาวรัตน์ ไชยหอม.    2555  :  สัมภาษณ์) 
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     สรุปความเป็นมาของกลุ่มกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกกุง-โคกเจริญ ดังนี้  
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกกุง-โคกเจริญตั้งอยู่เลขท่ี 206 หมู่ที่ 15 หมู่บ้านโคกกุง-โคกเจริญ  
ต าบลศรีสุข อ าเภอสีชมพู จังหวัดขอนแก่น จัดตั้งเป็นกลุ่ม ในปี 2547 ได้รับการส่งเสริมจากส านักงาน
เกษตรอ าเภอสีชมพูและผู้น า มีวัตถุประสงค์ในการผลิตข้าวอินทรีย์เพ่ือใช้ในการบริโภคท้ังในชุมชน
รวมถึงชุมชนอื่น ๆ  และท าการแปรรูปเพื่อเพ่ิมมูลค่าของข้าวอินทรีย์และผลิตเมล็ดพันธุ์ข้าวอินทรีย์  
เริ่มผลิตข้าวฮางงอกเพ่ือจ าหน่าย เมื่อปี พ.ศ. 2553  โดยใช้ พันธุ์ข้าว กข 6, ข้าวหอมมะลิ 105 และ 
ข้าวเหนียวก่ า ได้รับรางวัลสุดยอดหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ของอ าเภอชุมแพ และเป็นผลิตภัณฑ์ที่สร้าง
ชื่อเสียงให้เป็นที่รู้จักของอ าเภอสีชมพู จังหวัดขอนแก่น 
  จังหวัดเลย 
   จังหวัดเลยมีค าขวัญว่าค า เมืองแห่งทะเลภูเขา สุดหนาวในสยาม จังหวัดเลยตั้งอยู่ทาง
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ตอนบนของประเทศไทย จังหวัดเลยเป็นพ้ืนที่ราบสูงโคราช หรือที่เรียกกัน
ว่า แอ่งสกลนคร ลักษณะภูมิประเทศส่วนใหญ่เป็นทิวเขาในแนวทางทิศเหนือใต้ และจะมีพ้ืนที่ราบลุ่ม
ระหว่างหุบเขาท่ีไม่ใหญ่มากนัก สลับกันอยู่ในแนวเทือกเขา จังหวัดเลยมีพ้ืนที่ชายแดนติดต่อกับ  
สปป.ลาว มีแม่น้ าโขง แม่น้ าเหือง และแนวสันเขาเป็นแนวพรมแดนติดต่อกับแขวงไชยะบูลี และ แขวง
เวียงจันทน์ ของ สปป.ลาว มีช่องทางการค้าชายแดนระหว่างไทย-สปป.ลาว ซึ่งหน่วยงานภาครัฐ เอกชน 
และชุมชน ได้ร่วมมือกันในการพัฒนาจังหวัดเพ่ือยกระดับเศรษฐกิจ สร้างรายได้แก่ชุมชน โครงการ
ส่งเสริมอาชีพเพ่ือการท่องเที่ยวทางวัฒนธรรม ตามนโยบายของรัฐบาล เช่น โครงการ SMEs และอ าเภอ
เชียงคาน เป็นอ าเภอหนึ่งในจังหวัดเลยที่สามารถสร้างเศรษฐกิจให้เกิดขึ้นในชุมชนได้ โดยการส่งเสริม
อาชีพด้านการท่องเที่ยวทางวัฒนธรรม จากการสังเกต พบว่า อ าเภอเชียงคานเป็นอ าเภอหนึ่งที่สามารถ
สร้างรายได้จากนักท่องเที่ยวที่เดินทางมาท่องเที่ยวได้ ซึ่งจังหวัดเลยเป็นจังหวัดที่มีความหลากหลายทาง
วัฒนธรรมจากสองฝากฝั่งโขง จึงท าให้เมืองแห่งนี้มีเอกลักษณ์ทางด้านอาหารการกินที่แปลกแตกต่าง
ออกไปในรูปแบบเฉพาะตัว และการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (ททท.) ก าหนดให้จังหวัดเลยเป็น 1 ใน 
9 เมืองที่มีศักยภาพแห่งการท่องเที่ยว เสน่ห์ของจังหวัดเหมาะส าหรับผู้ประกอบการที่จะลงทุนท าธุรกิจ
ด้านการบริการ ประเภทโรงแรม รีสอร์ท และ ร้านอาหาร  
 
    1. ร้านอาหารบ้านต้นหลิว 
     ประวัติความเป็นมา จากการสัมภาษณ์นางบัวลา บุตรศรี ผู้จัดการร้าน พบว่า 
ร้านอาหารบ้านต้นหลิวตั้งอยู่ริมถนนร่วมใจ ซอย 8 (หลังสถานีขนส่งหลังเก่า)  ต าบลในเมือง  
อ าเภอเมือง จังหวัดเลย อยู่ระหว่างแยกถนนพิพัฒน์มงคลกับเส้นตัดถนนร่วมใจพอดี จะมองเห็นชื่อป้าย
ร้านเด่นชัด อยู่ด้านขวามือ ดังภาพประกอบ  
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ภาพประกอบ  40  ทีต่ั้งร้านอาหารครัวต้นหลิว 
 
     จากการสัมภาษณ์ นางบัวลา บุตรศรี พบรายละเอียดดังนี้ ร้านอาหารพื้นบ้านที่
เก่าแก่ในจังหวัดเลย เปิดมาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2541 เดิมเป็นคนอ าเภอเชียงยืน จังหวัดมหาสารคาม ได้มาตั้ง
รกรากท าอาชีพค้าขาย ของใช้เบ็ดเตล็ดและขนมขบเคี้ยว เมื่อ 40 ปีที่แล้ว เป็นแผงลอยเล็ก ๆ ประมาณ 
พ.ศ. 2535  จึงได้ย้ายมาท ากิจการร้านอาหารในปัจจุบัน มีทั้งอาหารพ้ืนบ้านแท้ ๆ เช่น หมกอ๊ัวหมู  
หมกปลาตอง แกงอ่อมปลาน้ าโขง และอาหารไทยสูตรเด็ดของทางร้าน เช่น ปลาช่อนจั่นเจา ไก่บ้าน
ทอดสมุนไพร ต้มแซบเอ็นหมู และอาหารตามสั่ง ซึ่งมีผู้สัญจรไปมาแวะเข้ามารับประทานอาหาร ได้รับ
ค าแนะน าปากต่อปากจนเป็นที่รู้จักมากข้ึน และเคยได้ให้การต้อนรับผู้ว่าราชการจังหวัด หัวหน้าส่วน
ราชการ ข้าราชการทุกระดับ ทางร้านจะเน้นความสะอาด ปลอดภัย อาหารรสชาติอร่อย ราคาไม่แพง 
นอกจากนี้ทางร้านยังรับจัดเลี้ยงสังสรรค์ บริการจัดเลี้ยงคณะทัวร์ที่เดินทางมาท่องเที่ยวในจังหวัดเลย 
รวมทั้งรับท าอาหารหม้อในงานบุญ งานพิธีต่าง ๆ เช่น งานขึ้นบ้านใหม่ งานหมกลาบปลาตอง เปิด
ให้บริการตั้งแต่เวลา 06.00 – 20.00 น. ทุกวัน ร้านอาหารบ้านต้นหลิว ได้รับการตรวจรับรองมาตรฐาน
ร้านอาหารเป็นประจ าทุกปี โดยได้รับป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good 
Taste) ออกให้โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กระทรวงสาธารณสุข เพ่ือรับประกันคุณภาพ ด้านความ
สะอาดของอาหารและการสุขาภิบาลของร้าน ติดรับประกันคุณภาพอยู่ภายในร้าน (บัวลา บุตรศรี. 
2555 :  สัมภาษณ์)  ดังภาพประกอบ  
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ภาพประกอบ  41  ป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) 
 
     สรุปความเป็นมาของร้านครัวต้นหลิว ดังนี้ ร้านครัวต้นหลิว เป็นร้านอาหาร
พ้ืนบ้านที่เก่าแก่ในจังหวัดเลย เปิดมาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2541 เริ่มจ าหน่ายและให้บริการอาหารประมาณ 
พ.ศ. 2535 มีเมนูอาหาร เช่น หมกอ๊ัวหมู หมกปลาตอง แกงอ่อมปลาน้ าโขง และอาหารไทยสูตรเด็ดของ
ทางร้าน เช่น ปลาช่อนจั่นเจา ไก่บ้านทอดสมุนไพร ต้มแซบเอ็นหมู และอาหารตามสั่ง เปิดให้บริการ
ตั้งแต่เวลา 06.00 – 20.00 น. ทุกวัน ร้านอาหารบ้านต้นหลิว ได้รับการตรวจรับรองมาตรฐาน
ร้านอาหารเป็นประจ าทุกปี โดยได้รับป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good 
Taste) ออกให้โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กระทรวงสาธารณสุข เพ่ือรับประกันคุณภาพ ด้านความ
สะอาดของอาหารและการสุขาภิบาลของร้าน  
    2.  ร้านอาหารครัวโพธิ์ทอง 
     ประวัติความเป็นมา จากการสังเกต พบว่าร้านอาหารครัวโพธิ์ทองตั้งอยู่ริมถนน
คนเดินติดฝั่งโขงในตัวอ าเภอเชียงคาน จังหวัดเลย อยู่ระหว่างซอย 5 กับซอย 6 เปิดให้บริการกว่า 10 ปี 
เมื่อปี พ.ศ. 2541  ร้านอาหารครัวโพธิ์ทองเป็นร้านอาหารที่เปิดขายอาหารพ้ืนเมืองและอาหารตามสั่ง
หลากหลายประเภท และมีเมนูประเภทปลาน้ าโขงไว้บริการเป็นพิเศษ จุดเด่นส าหรับการบริการมีท้ัง
อาหารแบบบุฟเฟ่ คนละ 200 บาท และอาหารตามสั่ง สถานที่ติดกับแม่น้ าโขง อากาศดีมาก นางกลีบ
ผกา เล่าว่า สมัยก่อนคนที่นี่การท ามาหากินตามชายฝั่งโขงสภาพแวดล้อมทรัพยากรก็มีมาก การเดินทาง
ค่อนข้างล าบากมีป่าเขา การใช้อุปกรณ์ประกอบอาหารจะหาวัสดุจากธรรมชาติ เช่น ใบตอง ไม้ เป็นต้น 
และการใช้สมุนไพรตามธรรมชาติที่มีอยู่ ดังนั้น การประกอบอาหารยังคงใช้วิธีการตามภูมิปัญญาดั้งเดิม 
เช่น การท าหมกปลายังใช้ใบตอง การเอาะโดยใช้ไม้ไผ่ เพ่ือการรักษาวัฒนธรรมการประกอบอาหารไว้ให้
คงอยู่ต่อไป แต่ด้วยการพัฒนาที่รวดเร็วและง่ายต่อการบริการจึงต้องปรับวิธีการประกอบอาหารให้
รวดเร็วทันใจมากขึ้น จ าเป็นต้องเพ่ิมวัสดุอุปกรณ์เข้ามาช่วย เช่น กระทะ หม้อไฟฟ้าแทนไม้ หรืออาจจะ
ท าตามความต้องการที่ลูกค้าสั่งก็ได้ เช่น เมนูอาหารเอาะหลามปลาแม่น้ าโขง เมนูอาหารแต่ละชนิดจะมี
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ความเป็นเอกลักษณ์ และส่วนใหญ่จะเป็นอาหารพื้นบ้านมากกว่า ปัจจุบันเปิดให้บริการ 11.00 – 22.00 
น. ทุกวัน ร้านอาหารร่มโพธิ์ทอง ได้รับการตรวจรับรองมาตรฐานร้านอาหารเป็นประจ าทุกปี โดยได้รับ
ป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) ออกให้โดยกองสุขาภิบาลอาหาร 
กระทรวงสาธารณสุข เพ่ือรับประกันคุณภาพ ด้านความสะอาดของอาหารและการสุขาภิบาล นอกจากนี้ 
ร้านอาหารร่มโพธิ์ยังเคยมีบุคคลที่มีชื่อเสียงในวงการบันเทิงมารับประทานอาหาร  (กลิ่นผกา สนิทสิงห์. 
2555 :  สัมภาษณ์) ดังภาพประกอบ 
 

 
 

ภาพประกอบ  42  ร้านอาหารร่มโพธิ์ทอง 
 

 
  

ภาพประกอบ  43  ดารา นักแสดง ถ่ายภาพกับเจ้าของร้านเป็นที่ระลึก 
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ภาพประกอบ  44  ป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) 
     สรุปความเป็นมาของร้านอาหารครัวโพธิ์ทอง ดังนี้ ร้านอาหารครัวโพธิ์ทอง
ตั้งอยู่ริมถนนคนเดินติดฝั่งโขงในตัวอ าเภอเชียงคาน จังหวัดเลย อยู่ระหว่างชอย 5 กับซอย 6 เปิด
ให้บริการกว่า 10 ปี ร้านอาหารครัวโพธิ์ทองเป็นร้านอาหารที่เปิดขายอาหารพื้นเมืองและอาหารตามสั่ง 
เมนูอาหารรสเด็ด เช่นเอาะหลามปลาแม่น้ าโขง และเมนูอาหารแต่ละชนิดจะมีความเป็นเอกลักษณ์ และ
ส่วนใหญ่จะเป็นอาหารพ้ืนบ้าน ปัจจุบันเปิดให้บริการ 11.00 – 22.00 น. ทุกวัน ทางร้านได้รับการตรวจ
รับรองมาตรฐานร้านอาหารเป็นประจ าทุกปี โดยได้รับป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาตอิร่อย (Clean 
Food Good Taste) ออกให้โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กระทรวงสาธารณสุข เพ่ือรับประกันคุณภาพ 
ด้านความสะอาดของอาหารและการสุขาภิบาล นอกจากนี้ ร้านอาหารร่มโพธิ์ยังเคยมีบุคคลที่มีชื่อเสียง
ในวงการบันเทิงมารับประทาน  
    3.  ร้านขนมจีนน้ าแจ่วยายอ๋อย 
     ประวัติความเป็นมา จากการสังเกต ร้านอาหารยายอ๋อยขนมจีนน้ าแจ่ว  
ตั้งอยู่เลขที่ 84 หมู่ที ่3 ต าบลเชียงคาน อ าเภอเชียงคาน จังหวัดเลย เข้าซอย 5 เส้นบนหรือเดินทางเข้า
ซอย 24 ทางเข้าธนาคาร ธกส. ออมสิน จะมองเห็นร้านชัดเจน ร้านอาหารยายอ๋อยขนมจีนน้ าแจ่ว 
เปิดขายมาตั้งแต่ พ.ศ. 2520 สมัยก่อนจะหาบเร่ขายบริเวณหน้าโรงพยาบาลเชียงคาน ต่อมาก็พัฒนามา
ใส่รถเข็น จนกระทั่งมาเปิดท าขายที่บ้าน เพราะลูกค้าเริ่มรู้จักมากขึ้น จะท ากิจการแบบครอบครัว  
สูตรการท าขนมจีนน้ าแจ่วได้ศึกษาด้วยตนเองและสังเกตจากแม่ค้าชาวเวียดนามที่มาตั้งรกรากในอ าเภอ
เชียงคาน จึงมีแรงบันดาลใจให้ท าอาชีพนี้ ปัจจุบันเปิดร้านตั้งแต่เวลา 07.00-12.00 น. ทุกวัน  
รับขนมจีนสด ๆ มาทุกวัน ๆ ละ 10 กิโลกรัม โดยผู้ผลิตเสน้ขนมจีนจะมาส่งที่ร้าน กรณีวันหยุดเทศกาล
เพ่ิมเส้นขนมจีน 4-5 กิโลกรัม เงินลงทุนหมุนเวียนประมาณวันละ 2,500 บาท ซึ่งลูกค้าหลักคือคนใน
ชุมชนอ าเภอเชียงคาน และนักท่องเที่ยวทั่วไปที่ต้องการรับประทานอาหารเช้าแบบพ้ืนบ้าน ทางร้านจะ
เน้นเรื่องความสะอาดอร่อย ราคาเป็นกันเองร้านอาหารยายอ๋อยขนมจีนน้ าแจ่วต้นต าหรับ ได้รับการ
ตรวจรับรองมาตรฐานร้านอาหารเป็นประจ าทุกปี โดยได้รับป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย 
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(Clean Food Good Taste) ออกให้โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กระทรวงสาธารณสุข เพ่ือรับประกัน
คุณภาพ ด้านความสะอาดของอาหารและการสุขาภิบาลของร้าน ติดรับประกันคุณภาพอยู่ภายในร้าน  
(วิบูลลักษณ์ ทองประไพร.    2555  :  สัมภาษณ์)  ดังภาพประกอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  

ภาพประกอบ  45  ร้านยายอ๋อยขนมจีนน้ าแจ่ว 
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ภาพประกอบ  46  ป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) 

 

 
 

ภาพประกอบ  47  ดารา นักแสดงถ่ายภาพร่วมกับเจ้าของร้าน 
  
     สรุปความเป็นมาของร้านอาหารยายอ๋อยขนมจีนน้ าแจ่ว ดังนี้ ร้านอาหารยาย
อ๋อยขนมจีนน้ าแจ่ว ตั้งอยู่เลขที่ 84 หมู่ที่ 3 ต าบลเชียงคาน อ าเภอเชียงคาน จังหวัดเลย มีนางวิบูล
ลักษณ์ ทองประไพร เป็นเจ้าของ เปิดขายมาตั้งแต่ พ.ศ. 2520 สูตรการท าขนมจีนน้ าแจ่วได้ศึกษาด้วย
ตนเองและสังเกตจากแม่ค้าชาวเวียดนามที่มาตั้งรกรากในอ าเภอเชียงคาน จึงมีแรงบันดาลใจให้ท า
อาชีพนี้ ปัจจุบันเปิดร้านตั้งแต่เวลา 07.00-12.00 น.ร้านอาหารยายอ๋อยขนมจีนน้ าแจ่วต้นต าหรับ ได้รับ
การตรวจรับรองมาตรฐานร้านอาหารเป็นประจ าทุกปี โดยได้รับป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย 
(Clean Food Good Taste) ออกให้โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กระทรวงสาธารณสุข เพ่ือรับประกัน
คุณภาพ ด้านความสะอาดของอาหาร  
    4.  กลุ่มเกษตรกรร่วมใจบ้านน้อยหาดพรม 
     ประวัติความเป็นมา หมู่บ้านน้อยหาดพรมเป็นหมู่บ้านเก่าอายุนับร้อยปี  
ที่นักท่องเที่ยวแห่เข้ามาท่องเที่ยว จนบ้านพักเต็มหมด ยังมีสินค้าโอท็อปที่ท าชื่อเสียงให้เชียงคานอีกด้วย 
โดยเฉพาะมะพร้าวแก้ว ของกลุ่มแม่บ้านมะพร้าวแก้วบ้านน้อยหาดพรมเป็นหมู่บ้านท าการเกษตรใน
อดีตหมู่บ้านนี้ส่วนใหญ่จะเป็นเกษตรกร ไม่ว่าจะท านา ท าสวน กระทั่งในปี 2536 ทางส านักงานเกษตร
อ าเภอเชียงคาน สนับสนุนให้ชาวบ้านตั้งกลุ่มกันขึ้น เป็นกลุ่มเกษตรกรแม่บ้านน้อย แรกเดิมมีสมาชิก
จ านวน 40 คนมีแหล่งท่องเที่ยวสวย โดยมีนางจรูญ บานจูม เป็นประธานกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรร่วมใจ
มะพร้าวแก้วบ้านน้อยหาดพรม ที่นี่จะมีสถานที่ท่องเที่ยวคือ แก่งคุดคู่ ทางกลุ่มแม่บ้านปรึกษากับทาง
เจ้าหน้าที่เกษตรอ าเภอว่า จะท าอะไรขายนักท่องเที่ยวกันดี ตกลงน าวัตถุดิบในท้องถิ่นมาจ าหน่าย 
โดยเฉพาะมะพร้าวแก้ว มันรังนก กล้วยฉาบ กล้วยกวน กล้วยทอด การระดมทุนลงหุ้น"เมื่อตกลงจะท า
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ขาย จึงลงหุ้นกันคนละ 200 บาท เอามาซื้อวัสดุอุปกรณ์ในการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร ท าขาย
ออกมา ปรากฏว่ามะพร้าวแก้วขายดี กิจการไปได้ด้วยดีรวบรวมเงินกันมาซื้อที่ดินของกลุ่ม ตอนนั้น  
ซื้อมาราคา 200,000 บาท กรมส่งเสริมการเกษตรมาสร้างโรงเรือนให้"กลุ่มแมบ่้านบ้านน้อย คว้ารางวัล
มาแล้วนางจรูญ เผยอีกว่า จากการประกวดกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร 19 จังหวัด รับรางวัลที่ 3 ปัจจุบัน
จัดตั้งเป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชน เริ่มแยกตัวท าเอง "ปัจจุบันกลุ่มของเรามีสมาชิกจ านวน 20 คน บางคนก็
อายุมาก บางคนก็แยกไปท าเอง แต่เราก็ยังรักษากลุ่มของเอาไว้ ที่มาท าจริง ๆ แต่ละวันประมาณ 10 
คน แล้วแต่ใครว่างบางคนก็มีงานส่วนตัวหรือภารกิจอ่ืน ๆ ในแต่ละวันก็ไม่ต่ ากว่า 10 คน ท ากันทุกวัน" 
ส่วนใหญ่ท ามะพร้าวแก้วเป็นหลัก ตามมาก็เป็นกล้วย เผือก มัน พวกกล้วย เผือกมัน นั้นที่บ้านเราพอมี
ไม่ขาดตลาด จะมีแต่มะพร้าวเท่านั้นที่ขาด ต้องสั่งมาจากจังหวัดเพชรบูรณ์ ช่วงที่มะพร้าวขาด จะเอา
กล้วยน้ าว้า เผือก มันมาท า เพราะกล้วยจังหวัดเลยมีมาก เป็นวัสดุที่มีตลอดปี แต่การท ามะพร้าวแก้ว
เราจะท าตลอดเพ่ือไม่ให้ขาดลูกค้า เรื่องของการตลาดไม่มีปัญหา มีการสั่งซื้อมาตลอด จากจังหวัด
อุดรธานี ขอนแก่น หนองคาย โคราช เพชรบูรณ์ กรุงเทพฯ นอกจากนั้นก็ออกขายตามงานโอท็อปต่าง ๆ 
เป็นประจ า ตลาดส่วนใหญ่หาเอง คนที่สั่งไปขายเขามีเบอร์ของกลุ่มเขาก็จะโทร.มาสั่ง จะส่งของไป
ตามท่ีเขาสั่งมีวิธีแบ่งผลก าไรรายได้ของสมาชิกของกลุ่มเฉลี่ยแล้วจะแบ่งผลก าไร 2 สัปดาห์ต่อครั้ง  
ปีหนึ่งก็ได้คนละประมาณปีหนึ่ง 4-5 หมื่นบาท ของที่ท าออกมาที่หน้าร้านไม่ค่อยจะได้ขาย ส่วนมากจะ
ส่งตามที่สั่งมา เกรด A ราคา กก.ละ 200 บาท เกรด B ราคา 150 บาท กลุ่มเกษตรกรร่วมใจบ้านน้อย
หาดพรม ผลิตมะพร้าวแก้ว ได้รับการคัดเลือกให้เป็นผลิตภัณฑ์ชุมชน  OTOP ระดับห้าดาว ของอ าเภอ 
เชียงคาน จังหวัดเลย และได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน อย. มีบุคคลที่มีชื่อเสียงด้านการชิมอาหารให้
การยอมรับ เช่น หม่อมหลวงถนัดศรี สวัสดิวัฒน์  (จรูญ บานจูม.   2555 : สัมภาษณ์) 

 
 

ภาพประกอบ  48  ขนมมะพร้าวแก้ว 
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     สรุปความเป็นมาของกลุ่มเกษตรกรร่วมใจบ้านน้อยหาด ดังนี้ กลุ่มเกษตรกร
ร่วมใจบ้านน้อยหาด จัดตั้งกลุ่มเม่ือปี พ.ศ. 2536 มีนางจรูญ บานจูม เป็นประธานกลุ่ม ปัจจุบันกลุ่มมี
สมาชิกจ านวน 20 คนส่วนใหญ่ท ามะพร้าวแก้วเป็นหลัก ตามมาก็เป็นกล้วย เผือก มัน พวกกล้วย เผือก
มัน กลุ่มเกษตรกรร่วมใจบ้านน้อยหาดพรม ผลิตมะพร้าวแก้ว ได้รับการการคัดเลือกให้เป็นผลิตภัณฑ์
ชุมชน  OTOP ระดับห้าดาว ของอ าเภอเชียงคาน จังหวัดเลย และได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน อย. 
มีบุคคลที่มีชื่อเสียงด้านการชิมอาหารให้การยอมรับ เช่น หม่อมหลวงถนัดศรี สวัสดิวัฒน์  
    5.  กลุ่มเกษตรกรไม้ดอกไม้ประดับหนองบัว  
     ประวัติความเป็นมา กลุ่มเกษตรกรไม้เกิดจากการรวมกลุ่มของครัวเรือนใน 
การประกอบอาชีพเสริมจากกการประกอบอาชีพหลักคือการท าการเกษตรปลูกไม้ดอกไม้ประดับโดยน า
ความรู้ผสมกับภูมิปัญญามาพัฒนาวัตถุดิบกระชายด าที่มีอยู่ในท้องถิ่นให้เกิดมูลค่าเพ่ิมสามารถเก็บรักษา
ไว้รับประทานได้นาน จึงได้จัดตั้งกลุ่มดอกไม้ประดับหนองบัวขึ้น ณ บ้านเลขท่ี 137 หมู่ที่ 4 บ้านหนอง
บง ต าบลหนองบัว อ าเภอภูเรือ จังหวัดเลย มีนางเตือนใจ โกมาสถิต เป็นประธาน และการรวมตัวของ
สมาชิกเป็นการช่วยเหลือระหว่างสมาชิก แรกเริ่มได้จัดตั้งกลุ่มไม้ดอกไม้ประดับตั้งแต่ปี 2543 และ
ในช่วงปี พ.ศ. 2544 ในหมู่บ้านได้มีการปลูกกระชายด าเป็นจ านวนมากเนื่องจากมีสรรพคุณทางด้าน
บ ารุงร่างกาย กลุ่มมีแนวความคิดที่จะหารายได้เสริมเพ่ิมจากกการปลูกไม้ดอกไม้ประดับที่ยึดเป็นอาชีพ
หลักโดยคิดแปรรูปกระชายและสมุนไพรในท้องถิ่นให้เป็นเครื่องดื่ม ให้มีความหลากหลายและสามารถ
เก็บไว้ดื่มได้นานจึงเข้ารับการฝึกอบรมเพ่ิมพูนทักษะกลุ่มความรู้ที่ได้รับมาผสมผสานกับภูมิปัญญา
ท้องถิ่น สินค้าท่ีกลุ่มผลิตส าเร็จสร้างรายได้ตัวแรกคือ น้ ากระชายด า กลุ่มเกษตรกรไม้ดอกไม้ประดับ
หนองบัว ได้รับการตรวจรับรองมาตรฐานอาหาร โดยได้รับรางวัล OTOP คัดสรร 3 ดาว รางวัล
ผลิตภัณฑ์คุณภาพ ในการประกวดกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดีเด่น ระดับจังหวัดเลย  (เตือนใจ โกมาสถิต. 
2555  :  สัมภาษณ์) 

 
  

ภาพประกอบ  49  น้ ากระชายด า 
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ภาพประกอบ  50  รางวัลระดับ OTOP 3 ดาว 
 
     สรุปความเป็นมาของกลุ่มเกษตรกรไม้ดอกไม้ประดับหนองบัว ดังนี้ จัดตั้งกลุ่ม
ดอกไม้ประดับหนองบัวขึ้นเมื่อปี พ.ศ. 2543  ณ บ้านเลขท่ี 137 หมู่ที่ 4 บ้านหนองบง ต าบลหนองบัว 
อ าเภอภูเรือ จังหวัดเลย มีนางเตือนใจ โกมาสถิต เป็นประธาน ในหมู่บ้านได้มีการปลูกกระชายด าเป็น
จ านวนมาก กลุ่มจึงมีแนวความคิดที่จะหารายได้เสริมเพ่ิมจากกการปลูกไม้ดอกไม้ประดับที่ยึดเป็นอาชีพ
หลักโดยคิดแปรรูปกระชายและสมุนไพรในท้องถิ่นให้เป็นเครื่องดื่ม ให้มีความหลากหลายและสามารถ
เก็บไว้ดื่มได้นานจึงเข้ารับการฝึกอบรมเพ่ิมพูนทักษะกลุ่มความรู้ที่ได้รับมาผสมผสานกับภูมิปัญญา
ท้องถิ่น สินค้าท่ีกลุ่มผลิตส าเร็จสร้างรายได้ตัวแรกคือ น้ ากระชายด า กลุ่มเกษตรกรไม้ดอกไม้ประดับ
หนองบัว ได้รับการตรวจรับรองมาตรฐานอาหาร โดยได้รับรางวัล OTOP คัดสรร 3 ดาว  
รางวัลผลิตภัณฑ์คุณภาพ ในการประกวดกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดีเด่น ระดับจังหวัดเลย  
    6.  น้ าเสาวรสครูพูนสุข 
     ประวัติความเป็นมา จากการสัมภาษณ์นางพูนสุข ไชยสีหา อายุ 44 ปี อาชีพรับ
ราชการครูคณิตศาสตร์โรงเรียนมัธยมภูเรือ ที่อยู่บ้านเลขท่ี 199 หมู่ 6 ต าบลหนองบัว อ าเภอภูเรือ 
จังหวัดเลย ได้ชวนเพื่อนคิดค้นการท าน้ าเสารสขึ้น เมื่อปีพ.ศ. 2552 เนื่องจาชุมชนในพ้ืนที่ชอบปลูก
เสาวรสเป็นจ านวนมากและออกผลในช่วงฤดูฝนเท่านั้น ดังนั้นการเก็บเกี่ยววัตถุดิบจึงต้องกักตุนวัตถุดิบ
เอาไว้ โดยคว้านเอาเนื้อเสารสแช่ในช่องฟิตตู้เย็น น าออกมาผลิตตามลูกค้าสั่ง ซึ่งคุณครูจะให้นักเรียน
เก็บมาขายให้และจ้างคนในชุมชนประมาณ 2 คน คัดเลือกผลเสาวรสและคว้านเนื้อ แยกเมล็ดออกเก็บ
ไว้ขั้นตอนการผลิตครูพูนสุขและสมาชิกในครอบครัวจะชวยกันท าเพ่ือจ าหน่ายเมื่อปีพ.ศ. 2553 ช่วงนั้น 
มีลูกค้าสั่งสินค้าเป็นจ านวนมาก จึงใช้เงินทุนสูงเนื่องจากน้ าตาลทรายขาวมีราคาแพงและจ าเป็นต้องใช้
น้ าตาลทรายขาวเป็นจ านวนมากในการผลิต การบรรจุด้วยขวดพลาสติกน้ าเสาวรสคิดออกแบบเป็น
รูปทรงผลน้ าเต้า เพราะคนในชุมชนปลูกน้ าเต้าเป็นพืชผักสวนครัวเพ่ือจ าหน่ายอยู่แล้ว จึงเป็นเอกลักษณ์
ของขวดน้ าเสาวรส น้ าเสาวรสครูพูนสุขได้รับการตรวจรับรองมาตรฐานน้ าดื่มเพ่ือสุขภาพของชุมชน
ต าบลหนองบัว อ าเภอภูเรือ จังหวัดเลย เข้าร่วมแสดงสินค้าในงานดอกไม้เมืองหนาว ภูกระแต จัดงาน
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แสดงสินค้าผลิตภัณฑ์ที่เมืองทองธานี กรุงเทพฯ และได้รับการยอมรับจากร้านค้า ร้านอาหารของฝาก
ทั่วไปในจังหวัดเลย เช่น ร้านภูเรือโภชนา (พูนสุข  ไชยสีหา.    2555  :  สัมภาษณ์)  ดังภาพประกอบ 
 

 
 

ภาพประกอบ  51  น้ าเสาวรสครูพูนสุข 
 
     สรุปความเป็นมาของน้ าเสาวรสครูพูนสุข ดังนี้ น้ าเสาวรสครูพูนสุข มีนางพูนสุข 
ไชยสีหา อายุ 44 ปี เป็นเจ้าของกิจการและคิดค้นสูตร ซึ่งท าอาชีพรับราชการครูคณิตศาสตร์โรงเรียน
มัธยมภูเรือ ที่อยู่บ้านเลขท่ี 199 หมู่ 6 ต าบลหนองบัว อ าเภอภูเรือ จังหวัดเลย ได้ชวนเพื่อนคิดค้น 
การท าน้ าเสารสขึ้น เมื่อปีพ.ศ. 2552 เนื่องจาชุมชนในพ้ืนที่ชอบปลูกเสาวรสเป็นจ านวนมากและออกผล
ในช่วงฤดูฝน น้ าเสาวรสครูพูนสุข ได้รับการตรวจรับรองมาตรฐานน้ าดื่มเพ่ือสุขภาพของชุมชนต าบล
หนองบัว อ าเภอภูเรือ จังหวัดเลย เข้าร่วมแสดงสินค้าในงานดอกไม้เมืองหนาว ภูกระแต จัดงานแสดง
สินค้าผลิตภัณฑ์ที่เมืองทองธานี กรุงเทพฯ และได้รับการยอมรับจากร้านค้า ร้านอาหารของฝากทั่วไปใน
จังหวัดเลย  
    7.  กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี     
      ประวัติความเป็นมา  จากการสังเกตพบว่า กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี 
ตั้งอยู่บ้านเลขที่ 162 หมู่ 1 บ้านนาดี ต าบล นาดี อ าเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย การเดินทางด้วยรถยนต์ 
เส้นทางถนนสายเลย- ด่านซ้าย จากจังหวัดเลย ระยะทาง 82 กิโลเมตร ผ่านหน้าที่ว่าการอ าเภอด่าน
ซ้ายถนนสายด่านซ้าย – นาข่า ระยะทาง 10 กิโลเมตร ถึงหน้าวัดเลี้ยวขวาถึงท่ีท าการกลุ่มระยะทางห่าง
จากถนน 50 เมตร กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี มีแม่ค าพัน อ่อนอุทัย เป็นประธานกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านนาดี มีสมาชิกทั้งหมด 30 คน จัดตั้งกลุ่มโดยการส่งเสริมอาชีพกลุ่มแม่บ้าน จากกระทรวง
อุตสาหกรรม เมื่อปี พ.ศ.2549 ด้วยภูมิปัญญาในการผลิตอาหารด้วยวัตถุดิบธรรมชาติหาได้ในพ้ืนถิ่น แม่
ค าพัน จึงได้เลือกท าน้ าผักสะทอนขึ้นมา เนื่องจาก ผักสะทอนเป็นพืชยืนต้นขึ้นตามพ้ืนที่ภูเขาสูงเท่านั้น 
เกิดข้ึนเองตามธรรมชาติมีมาเป็นร้อยๆ ปี ผักสะทอน เป็นไม้ยืนต้นทรงพุ่มที่มีอายุยืนหลายร้อยปี เป็น
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พืชตะกูลถั่ว ลักษณะทรงพุ่มขึ้นอยู่บริเวณเชิงเขาในเขตอ าเภอด่านซ้าย ภูเรือ นาแห้ว รวมทั้งอ าเภออ่ืนๆ 
ในจังหวัดเลย และบางส่วนของจังหวัดพิษณุโลกและเพชรบูรณ์ โดยจะแตกยอดอ่อนในช่วงเดือน 
กุมภาพันธุ์ชาวบ้านในท้องถิ่นนิยมน าใบมาหมักและเคี่ยวด้วยกรรมวิธีที่สืบทอดกันมาตั้งแต่บรรพบุรุษ
นับร้อยปี โดยการน าน้ าจากใบสะทอนมาปรุงรสอาหาร เพ่ิมรสชาติอาหารให้อร่อย อันเป็นเอกลักษณ์
ของชาวบ้านในท้องถิ่น ซึ่งน้ าผักสะทอนมีคุณค่าทางอาหารมีโปรตีนและวิตามิน กลุ่มแม่บ้านนาดีได้น า
ใบผักสะทอนมาแปรรูปเป็นน้ าผักสะทอนด้วยภูมิปัญญาดั้งเดิมส าหรับปรุงอาหารประเภทแกงอ่อม  
แกงซั้ว ส้มต า น้ าพริกบ้านนาดีสร้างชื่อเสียงให้เป็นที่รู้จัก ก็คือผลิตภัณฑ์น้ าผักสะทอนภายใต้ตราแม่ค า
พันออกจ าหน่ายจ าหน่าย ณ ที่ท าการกลุ่ม ร้านเมืองเลย OTOP ศูนย์จ าหน่าย OTOP จังหวัดเลย และ
ศูนย์จ าหน่าย OTOP ด่านซ้าย กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี ได้รับการตรวจรับรอง. หนึ่งต าบลหนึ่ง
ผลิตภัณฑ์ระดับจังหวัดประเภทอาหาร ระดับ 4 ดาว พ.ศ.2546  คัดสรรผลิตภัณฑ์ดีเด่นภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ระดับ 4 ดาว พ.ศ.2547  รองชนะเลิศอันดับ 2 ผลิตส้มต า จากส่วนประกอบไร้
สารพิษงาน วันไร้สารพิษงานวันสมัชชาสุขภาพอิสาน มหาวิทยาลัยมหาสารคาม กลุ่มแม่บ้านเกษตรกร
ดีเด่นระดับจังหวัด อันดับ 1 พ.ศ. 2547  หนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ประเภทอาหาร ระดับจังหวัด และ
ระดับภาค ระดับ 5ดาว พ.ศ.2547 ได้รับรางวัลคัดสรรผลิตภัณฑ์ดีเด่นประเภทอาหารของประเทศ 
ระดับ 4ดาว พ.ศ.2547  มาตรฐานแจ่วด าน้ าพริกสะทอน อย.4220194720001 แจ่วด าน้ าผักสะทอน
กลิ่นแมงดา อย. 220194720002 (ค าพัน อ่อนอุทัย.   2555  :  สัมภาษณ์) ดังภาพประกอบ 
 

 
   

ภาพประกอบ  52  รางวัลคัดสรรฯ ปี 2549 ระดับ 4 ดาว 
 
     สรุปความเป็นมาของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี ดังนี้ กลุ่มแม่บ้านเกษตรกร
บ้านนาดี ตั้งอยู่บ้านเลขที่ 162 หมู่ 1 บ้านนาดี ต าบล นาดี อ าเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย มีแม่ค าพัน  
อ่อนอุทัย เป็นประธานกลุ่ม มีสมาชิกท้ังหมด 30 คน จัดตั้งกลุ่มโดยการส่งเสริมอาชีพกลุ่มแม่บ้าน  
จากกระทรวงอุตสาหกรรม เมื่อปี พ.ศ.2549  กลุ่มแม่บ้านนาดีได้น าใบผักสะทอนมาแปรรูปเป็นน้ าผัก 
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สะทอนด้วยภูมิปัญญาดั้งเดิมส าหรับปรุงอาหารประเภทแกงอ่อม แกงซั้ว ส้มต า น้ าพริกบ้านนาดีสร้าง
ชื่อเสียงให้เป็นที่รู้จัก ก็คือผลิตภัณฑ์น้ าผักสะทอนภายใต้ตราแม่ค าพันออกจ าหน่ายจ าหน่าย ณ ที่ท า
การกลุ่ม ร้านเมืองเลย OTOP ศูนย์จ าหน่าย OTOP จังหวัดเลย และศูนย์จ าหน่าย OTOP ด่านซ้าย 
กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี ได้รับการตรวจรับรอง. หนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ระดับจังหวัดประเภท
อาหาร ระดับ 4 ดาว พ.ศ.2546  คัดสรรผลิตภัณฑ์ดีเด่นภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ระดับ 4 ดาว พ.ศ.
2547  รองชนะเลิศอันดับ 2 ผลิตส้มต า จากส่วนประกอบไร้สารพิษงาน วันไร้สารพิษงานวันสมัชชา
สุขภาพอีสาน มหาวิทยาลัยมหาสารคาม กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดีเด่นระดับจังหวัด อันดับ 1 พ.ศ. 2547  
หนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ประเภทอาหาร ระดับจังหวัด และระดับภาค ระดับ 5ดาว พ.ศ. 2547 ได้รับ
รางวัลคัดสรรผลิตภัณฑ์ดีเด่นประเภทอาหารของประเทศ ระดับ 4ดาว พ.ศ.2547 มาตรฐานแจ่วด า
น้ าพริกสะทอน 
    8.  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านชมน้อย 
     ประวัติและที่ตั้ง จักการสังเกตพบว่ากลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรกรแม่บ้านชม
น้อย ต าบลชมเจริญ อ าเภอปากชม จังหวัดเลย มีแม่เพ็ญศรี แก้วสมบัติ อายุ 64 ปี เป็นประธานกลุ่ม 
แม่เพ็ญศรี กล่าวว่า ส านักงานของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรกรบ้านชมน้อย ตั้งอยู่ บ้านเลขที่ 108 หมู่ที่ 
2 บ้านชมน้อย ต าบลชมเจริญ อ าเภอปากชม จังหวัดเลย อยู่ติดถนนสายบ้านธาตุ-ปากชม ก่อตั้งขึ้นเม่ือ
ปี พ.ศ. 2539 เป็นกลุ่มแม่บ้านการเกษตร ที่แปรรูปจากผลผลิตการเกษตร ต่อมาได้เปลี่ยนชื่อเป็นกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนบ้านชมน้อย เมื่อปี 2555 ตามท่ีราชการต้องการ การตั้งกลุ่มข้ึนมาครั้งแรกมีสมาชิก
ประมาณ 60 คน ปัจจุบันมีสมาชิกอยู่ 20 คน แต่ที่ท างานกันจริง ๆ  ขณะนี้มีจ านวน 6 คน สาเหตุที่
สมาชิกออกไปมาก เนื่องจากปัจจุบันมีการปลูกยางพารากันมาก สมาชิกจึงไปท าสวนยางพารากัน  
ทุกวันนี้ทางกลุ่มได้ผลิตสินค้าโอท็อปขึ้นมา ก็จะมี ถั่วดินคั่วทราย ข้าวนางเล็ดทรงเครื่อง กล้วยสุก 
ทอดกรอบ กล้วยอบเนย กล้วยตากแผ่น (ม้วน) ขนมจีนแห้ง 7 สี สินค้าท่ีส าคัญของกลุ่มคือ ขนมจีนแห้ง 
7 สี ระดับ 4 ดาว ซึ่งผ่านการรับรองจาก อย. แล้วขนมจีนแห้งท ามาประมาณ 5 ปีแล้ว ความเป็นมาก็
คือ ตนเองได้ไปเที่ยวสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว ไปเห็นเขาท าขนมจีนแห้งก็มีความสนใจ 
ว่าเราน่าจะท าได้ จึงได้ศึกษาในการท าขนมจีนแห้ง และได้ซื้อมาทดลองท าที่บ้าน ได้ทดลองท าจน
สามารถผลิตออกมาเป็นสินค้าจ าหน่ายได้ ตอนแรกก็ขายไม่ค่อยได้ ก็ไปวางตามบู๊ธต่าง ๆ ที่ทางราชการ
จัดให้ ทั้งขายทั้งแจกฟรี เพ่ือประชาสัมพันธ์ไปด้วย ต่อมาขนมจีนแห้งได้รับการสนองตอบจากผู้บริโภค
มากขึ้น และปัจจุบันมีออเดอร์สั่งมาตลอด จากที่ประสบผลส าเร็จจากการท าขนมแห้ง จึงได้มีการพัฒนา
ขนมจีนแห้ง ด้วยการผลิตขนมจีนแห้ง 7 ส ีและสีที่น ามาผสมขนมจีนแห้งนั้นจะเป็นสีที่ได้มาจากผลไม้
หรือดอกไม้ต่างๆ อย่างเช่น สเีหลือง ก็เอามาจากฟักทอง สีม่วง ก็เอาจากดอกอัญชัน แก้วมังกร แครอท 
ใบเตย ฯลฯ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านชมน้อย ได้รับการตรวจผ่านการรับรองจากส านักงานอาหารและยา
(อย.) และได้รับรางวัลคัดสรร OTOP ระดับ 4 ดาว (เพ็ญศรี  แก้วสมบัติ.    2555  :  สัมภาษณ์) 
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ภาพประกอบ  53  ขนมจีนแห้งหลากสี 
 
    สรุปความเป็นมาของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านชมน้อย ดังนี้ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้าน
ชมน้อย ตั้งอยู่ บ้านเลขท่ี 108 หมู่ที่ 2 บ้านชมน้อย ต าบลชมเจริญ อ าเภอปากชม จังหวัดเลย มีแม่เพ็ญ
ศรี แก้วสมบัติ อายุ 64 ปี เป็นประธานกลุ่ม ก่อตั้งขึ้นเมื่อปี พ.ศ. 2539 ปัจจุบันมีสมาชิกอยู่ 20 คน 
กลุ่มได้ผลิตสินค้าโอท็อปขึ้นมา ก็จะมี ถั่วดินคั่วทราย ข้าวนางเล็ดทรงเครื่อง กล้วยสุกทอดกรอบ กล้วย
อบเนย กล้วยตากแผ่น (ม้วน) ขนมจีนแห้ง 7 สี สินค้าท่ีส าคัญของกลุ่มคือ ขนมจีนแห้ง 7 สี ระดับ 4 
ดาว ซึ่งผ่านการรับรองจาก อย. กลุ่มได้ศึกษาในการท าขนมจีนแห้ง และได้ซื้อมาทดลองท าท่ีบ้าน
ทดลองท าจนสามารถผลิตออกมาเป็นสินค้าจ าหน่ายได้ สีที่น ามาผสมขนมจีนแห้งนั้นจะเป็นสีที่ได้มาจาก
ผลไม้หรือดอกไม้ต่างๆ อย่างเช่น สีเหลือง ก็เอามาจากฟักทอง สีม่วง ก็เอาจากดอกอัญชัน แก้วมังกร 
แครอท ใบเตย ฯลฯ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านชมน้อย ได้รับการตรวจผ่านการรับรองจากส านักงาน
อาหารและยา  (อย.) และได้รับรางวัลคัดสรร OTOP ระดับ 4 ดาว   
  จากการศึกษาความเป็นมาของอาหารพ้ืนบ้านปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ สามารถสรุปได้
ว่า ในรูปแบบตารางดังนี้ 
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ตาราง  2  สรุปความเป็นมาเกี่ยวกับอาหารพ้ืนบ้านปลอดภัย ในเขตอีสานเหนือ 
 

                                                                              
ท่ี 

ชื่อร้าน/ชื่อเจ้าของ
อาหารพื้นบ้าน
ปลอดภัย 

                     ประเภทอาหาร ได้รับการ
ถ่ายทอด 
(พ.ศ.) 

ผู้ให้การ
ถ่ายทอด/
สถานท่ี 

เริ่มจ าหน่าย 
ปี พ.ศ. 

ผลงานหรือรางวัล 
ท่ีได้รับ/ปี พ.ศ.      

หมายเหตุ 
อาหารคาว 
(ระบุ) 

อาหาร
หวาน 
 

เครื่องดื่ม 
 

อื่น ๆ  
 

1. จังหวัดกาฬสินธุ์ 
1. ร้านขิงข่า 
นางสมบัติ ชูศรีวัน 

 
 

 
ลาบเนื้อ 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 พ.ศ. 2526 
 
 
 
 
 
 

 
คุณพ่อเป็นผู้
ถ่ายทอด ท่ีบ้าน
บ่อ หมู่ 9 ต าบล
ธัญญา อ าเภอ
บ้านบ่อ จังหวัด
กาฬสินธุ์  
 

 
   พ.ศ. 2526 
 
 
 
 
 
 

 
ป้ายรับรอง
มาตรฐาน 
ตามข้อก าหนด  
สุขาภิบาลท้องถิ่น 
ปี พ.ศ. 2549 

 
 

 
ส านักงานเทศบาล
ต าบลธัญญาเป็นผู้มอบ
รางวัล 
 
 
 
 

 2. ร้านเจ๊อื๋อ 
นางนภาพร ศรีทอง 
 
 
 
 
 
 

 

 
แจ่วฮ้อน 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
พ.ศ. 2541 
 
 
 
 
 
 
 

 
คุณแม่เป็นผู้
ถ่ายทอด ท่ีบ้าน
นาจารย์ ต าบล
นาจารย์ อ าเภอ
เมือง จังหวัด
กาฬสินธุ์  
 
 
 

 
  พ.ศ. 2541 
 
 
 
 
 
 
 

 
ป้ายรับรองอาหาร 
สะอาด รสชาติ
อร่อย   
(Clean Food 
Good 

Taste) 
ใบประกาศเมนู
สุขภาพ  
อาหารสุขภาพ 

 
จากส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัด
กาฬสินธุ์ 
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เพื่อคนรัก
สุขภาพ 

           
 

ตาราง 2 (ต่อ) 
 
                                                                              
ท่ี 

ชื่อร้าน/ชื่อเจ้าของ
อาหารพื้นบ้านปลอดภัย 

                     ประเภทอาหาร ได้รับการ
ถ่ายทอด 
(พ.ศ.) 

ผู้ให้การถ่ายทอด/
สถานท่ี 

เริ่มจ าหน่าย 
ปี พ.ศ. 

ผลงานหรือรางวัล 
ท่ีได้รับ/ปี พ.ศ.     

หมายเหตุ 
อาหารคาว 
(ระบุ) 

อาหาร
หวาน 

เครื่องดื่ม 
 

อื่น ๆ  
 

201 
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1. จังหวัดกาฬสินธุ์ 
3. กลุ่มแม่บ้าน 
แปรรูปเน้ือสัตว์ต าบล 
นาจารย์ 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

 
หมูเค็ม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 พ.ศ. 2544 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   

 
ไดัรับการถ่ายทอด
จากหน่วยงาน
ราชการ โดย
องค์การบริหาร
ส่วนจังหวัด
กาฬสินธุ์ (อบจฺ.) ณ 
ท่ีท าการกลุ่มบ้าน
นาจารย์ ต าบลนา
จารย์ อ าเภอเมือง 
จังหวัดกาฬสินธุ์ 

 
   พ.ศ. 2544 
 
 
 
 
 
 
 
   
  

 
รางวัลชนะเลิศอันดับท่ี 1 
การประกวด                             
หมูเค็มระดับจังหวัด                              
กาฬสินธุ์                            
รางวัล OTOP คัดสรร  4 
ดาว รางวัลผลิตภัณฑ์
คุณภาพ ปี                           
2548 จากนังสือพิมพ์ข่าว
ผู้น ารางวัลรองชนะเลศ
อันดับท่ี 2 ในการ
ประกวดกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรดีเด่น 

 
จากส านักงานพัฒนา
ชุมชนจังหวัดกาฬสินธุ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 4.ร้านม่านทิพย์ 
บ้านขนมอร่อย 
นางสาวน่ิมนวล  
ศรีสว่างวงศ์ 

 

 
 
 

ขนมถ้วย
ฟูใบเตย 
ขนมข้า
ต้มผัด 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 พ.ศ. 2545 
 
 
 

ได้รับการถ่ายทอด
จากคุณแม่ ท่ี
บ้านเลขท่ี 13 
ต าบลในเมือง 
จังหวัดกาฬสินธุ์  
 

 พ.ศ. 2545 
 
 
 
 

ป้ายรับรองอาหารสะอาด 
รสชาติอร่อย (Clean 
Food Good Taste) 
 

ส านักงานสาธารณสุข
จังหวัดกาฬสินธุ์ 
 

           

ตาราง 2 (ต่อ) 
 

                                                                              ชื่อร้าน/ชื่อเจ้าของ                      ประเภทอาหาร ได้รับการ ผู้ให้การถ่ายทอด/ เริ่มจ าหน่าย ผลงานหรือรางวัล หมายเหตุ 

202 
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ท่ี อาหารพื้นบ้านปลอดภัย อาหารคาว 
(ระบุ) 

อาหาร
หวาน 

เครื่องดื่ม 
 

อื่น ๆ  
 

ถ่ายทอด 
(พ.ศ.) 

สถานท่ี ปี พ.ศ. ท่ีได้รับ/ปี พ.ศ.     

 จังหวัดกาฬสินธุ์ 
 5. ร้านครัวคุณแอน 

นางสาวศิริกาญจณ์  
แพงจันทร์ 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ลอดช่อง
สิงคโปร์ 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 พ.ศ. 2527 
 
 
 
 
 

 
ได้รับการถ่ายทอด
จากคุณแม่ เมื่อปี 
พ.ศ. 2545 ท่ี
บ้านเลขท่ี 698/1 
ต าบลในเมือง 
จังหวัดกาฬสินธุ์  
 

 
   พ.ศ. 2527 
 
 
 
 

ป้ายรับรองอาหารสะอาด 
รสชาติอร่อย (Clean 
Food Good Taste) 
 
 
 
 

ส านักงานสาธารณสุข
จังหวัดกาฬสินธุ์ 
 
 
 

 6. ร้านเก็บตก 
นายบุญส่ง เลิศรัตนพงศ์ 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
มะพร้าว
เผา 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
พ.ศ. 2544 
 
 
 
 

 
ไดัรับการถ่ายทอด
จากหน่วยงาน
ราชการ โดย
องค์การบริหารส่วน
จังหวัดกาฬสินธุ์ 
(อบจฺ.) ณ ท่ีท าการ
กลุ่มบ้านนาจารย์ 
ต าบลนาจารย์ 
อ าเภอเมือง จังหวัด
กาฬสินธุ์ 

 
  พ.ศ. 2544 
 
 
 
 
 
 

 
ได้ออกรายการทีวีช่อง 3 
ช่วงเก็บตก 
 

 
ทีวีช่อง 3 

           
  

ตาราง 2 (ต่อ) 203 
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ท่ี 

ชื่อร้าน/ชื่อเจ้าของ
อาหารพื้นบ้านปลอดภัย 

                     ประเภทอาหาร ได้รับการ
ถ่ายทอด 
(พ.ศ.) 

ผู้ให้การถ่ายทอด/
สถานท่ี 

เริ่มจ าหน่าย 
ปี พ.ศ. 

ผลงานหรือรางวัล 
ท่ีได้รับ/ปี พ.ศ.      

หมายเหตุ 
อาหารคาว 
(ระบุ) 

อาหาร
หวาน 

เครื่องดื่ม 
 

อื่น ๆ  
 

1. จังหวัดกาฬสินธุ์ 
7. ร้านผลไม้ป่ันเพื่อ
สุขภาพ 
นงลักษณ์ ชินาภาษ 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
น้ าส้ม 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 พ.ศ. 2552 
 
 
 
 
 
 
 

 
ได้รับการถ่ายทอด
จากน้องสาว ท่ี
บ้านเลขท่ี 17 หมู่ 
14 ถนนสุรินทร์ 
อ าเภอเมืองจังหวัด
กาฬสินธุ์ เมื่อปี
พ.ศ. 2552 
 

 
   พ.ศ. 2552 
 
 
 
 
 
 
 

 
ได้รับการรับรอง
มาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยจากส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัด
กาฬสินธุ์ 

 
 

 

 
ส านักงานสาธารณสุข
จังหวัดกาฬสินธุ์ 
 
 
 
 
 
 

 8. กลุ่มแม่บ้านแปร
รูปเนื้อสัตว์ต าบล 
นาจารย์ 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมูทุบ 
 
 
 
 
 
 
 
 

พ.ศ. 2544 
 
 
 
 
 
 

ไดัรับการถ่ายทอด
จากหน่วยงาน
ราชการ โดย
องค์การบริหาร
ส่วนจังหวัด
กาฬสินธุ์ (อบจฺ.) ณ 
ท่ีท าการกลุ่มบ้าน
นาจารย์ ต าบลนา
จารย์ อ าเภอเมือง 
จังหวัดกาฬสินธุ์ 
 

  พ.ศ. 2544 
 
 
 
 
 
 
 

รางวัลชนะเลิศอันดับท่ี 1 
การประกวด                             
หมูเค็มระดับจังหวัด                              
กาฬสินธุ์                            
รางวัล OTOP คัดสรร                             
4 ดาว รางวัลผลิตภัณฑ์
คุณภาพ ปี                           
2548 จากหนังสือพิมพ์
ข่าวผู้น า 
รางวัลรองชนะเลศอันดับ
ท่ี 2 ในการประกวดกลุ่ม

จากส านักงานพัฒนา
ชุมชนจังหวัดกาฬสินธุ์ 
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 แม่บ้านเกตรกรดีเด่น 

           

ตาราง 2 (ต่อ) 
 

                                                                              
ท่ี 

ชื่อร้าน/ชื่อเจ้าของ
อาหารพื้นบ้านปลอดภัย 

                     ประเภทอาหาร ได้รับการ
ถ่ายทอด 
(พ.ศ.) 

ผู้ให้การถ่ายทอด/
สถานท่ี 

เริ่มจ าหน่าย 
ปี พ.ศ. 

ผลงานหรือรางวัล 
ท่ีได้รับ/ปี พ.ศ.      

หมายเหตุ 
อาหาร
คาว 
(ระบุ) 

อาหาร
หวาน 
 

เครื่องดื่ม 
 

อื่น ๆ  
 

 
 
 
 
 
 
 

9. กลุ่มแม่บ้านท า 
ขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโม 
นางนงลักษณ์ ขันโอฬาร 

 

 
 
 
 
 
 
 

  ขนมข้าว
แต๋นน้ า
แตงโม 

พ.ศ. 2552 
 
 
 
 
 
 

ได้รับการถ่ายทอด
จากหลานชาย ท่ี
บ้านเลขท่ี 65 หมู่ 
12 ต าบลโพนงาม 
อ าเภอกมลาไสย 
จังหวัดกาฬสินธุ์ 

พ.ศ. 2552 
 
 
 
 
 

รางวัล OTOP ระดับ 3 
ดาว 
รางวัลมาตรฐาน 
ผลิตภัณฑ์ชุมน 
 
 

จากส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัด
กาฬสินธุ์ 
 
 
 
 

204 
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2. จังหวัดขอนแก่น 
1. ร้านเล็กไก่ย่าง 
เขาสวนกวาง 
นางนงลักษณ์ บุตรราช 

 
 

 
ไก่ย่าง 

    
พ.ศ. 2526 

 
ได้รับการถ่ายทอด
จากคุณพ่อ ท่ีต าบล
เขาสวนกวาง 
อ าเภอเขาสวน
กวาง จังหวัด
ขอนแก่น  
 

 
พ.ศ. 2540 
 

 
ป้ายรับรองอาหาร                            
สะอาด รสชาติอร่อย                               
(Clean Food Good                              
Taste)                               
 
รางวัล OTOP                         
ระดับ 5 ดาว 
 

 
ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด
ขอนแก่น 
 
 
จากส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัด
ขอนแก่น 
 

           
 

 
 

 
 

ตาราง 2 (ต่อ) 
 
                                                                              
ท่ี 

ชื่อร้าน/ชื่อเจ้าของ
อาหารพื้นบ้านปลอดภัย 

                     ประเภทอาหาร ได้รับการ
ถ่ายทอด 
(พ.ศ.) 

ผู้ให้การถ่ายทอด/
สถานท่ี 

เริ่มจ าหน่าย 
ปี พ.ศ. 

ผลงานหรือรางวัล 
ท่ีได้รับ/ปี พ.ศ.      

หมายเหตุ 
อาหารคาว 
(ระบุ) 

อาหาร
หวาน 
 

เครื่องดื่ม 
 

อื่น ๆ  
 

205 
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2. จังหวัดขอนแก่น 
1. ร้านอาหาร      
แม่น้อยค าหล้า  

นางละมัย เล็กวุฒิ 

 

 
หม่ าเนื้อ 
 
 
 
 
 
 
 

    
พ.ศ. 2520 
 
 
 
 
 
 
 

 
ได้รับการถ่ายทอด
จากคุณแม่ ท่ี
บ้านเลขท่ี 119 
บ้านดินด า ต าบล
เกิ้ง อ าเภอเมือง 
จังหวัดขอนแก่น  
 
 

 
พ.ศ. 2520 
 
 
 
 
 
 
 

 
รางวัล OTOP                          
ระดับ 5 ดาว 
 
 
 
 
 
 

 
จากส านักงานพัฒนา
ชุมชนจังหวัดขอนแก่น 
 
 
 
 
 
 

2. ร้านเรียมริมบึง 
นายยุทธนา  
เดชาธนากร 
 
 
 
 

 

ต้มไก่บ้าน 
 

   พ.ศ. 2513 ได้รับการถ่ายทอด
จากคุณแม่ ท่ี
บ้านเลขท่ี 137 
ถนนรอบบึง อ าเภอ
เมือง จังหวัด
ขอนแก่น  
 

พ.ศ. 2513 ป้ายรับรองอาหาร                           
สะอาด รสชาติอร่อย                           
(Clean Food Good                                   
Taste 

ส านักงานสาธารณสุข
จังหวัดขอนแก่น 
 

           
 

  
 

 
ตาราง 2 (ต่อ) 
 

206 
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ท่ี 

ชื่อร้าน/ชื่อเจ้าของ
อาหารพื้นบ้านปลอดภัย 

                     ประเภทอาหาร ได้รับการ
ถ่ายทอด 
(พ.ศ.) 

ผู้ให้การถ่ายทอด/
สถานท่ี 

เริ่มจ าหน่าย 
ปี พ.ศ. 

ผลงานหรือรางวัล 
ท่ีได้รับ/ปี พ.ศ.      

หมายเหตุ 
อาหารคาว 
(ระบุ) 

อาหาร
หวาน 
 

เครื่อง
ดื่ม 
 

อื่น ๆ  
 

2. 
 
 
 

จังหวัดขอนแก่น 
4. กลุ่มแม่บ้านท า
ขนมถั่วตัดสมุนไพร
น้ ามะตูม 
 
 

 
 

 ขนมถั่วตัด
สมุนไพร
น้ ามะตูม 
ขนมถั่ว
กรอบแก้ว 
 
 
 

  พ.ศ. 2544 
 
 
 
 
 
 
 
 

ได้รับการถ่ายทอด
จากหน่วยงาน
ราชการ โดย
ส านักงานเกษตร
อ าเภอน้ าพอง ท่ี
บ้านเลขท่ี 127 หมู่
ท่ี 16 ต าบลน้ าพอง 
อ าเภอน้ าพอง
จังหวัดขอนแก่น  

พ.ศ. 2544 
 
 
 
 
 
 
 
 

รางวัล OTOP ระดับ                              
3 ดาว                               
ท่ีได้รับความเชื่อถือ                                
และจัดจ าหน่ายไปวัง                               
สุโขทัย กรุงเทพฯ 
 
 
 

ส านักงานสาธารณสุข
จังหวัดขอนแก่น 
 
 
 
 
 
 
 
 

 5. กลุ่มแม่บ้าน 
แปรรูปอาหาร 

นางสงบ ขุนจันทึก 
 

 
 
 

 

 ขนมข้าว
เกรียบ 
ฟักทอง 

  พ.ศ. 2541 
 
 
 
 
 
 
 

ได้รับการถ่ายทอด
จากหน่วยงาน
ราชการ โดยศูนย์
การศึกษานอก
โรงเรียนอ าเภอชุม
แพ จังหวัด
ขอนแก่น ท่ีบ้าน
หอยดอน หมู่ท่ี ๑ 
ต าบลโนนอุดม 
อ าเภอชุมแพ 

พ.ศ. 2544 
 
 
 

รางวัล OTOP ระดับ                                
4 ดาว                                
ได้รับการตรวจ                                   
รับรองมาตรฐาน                                 
อาหาร อย. 
 

จากส านักงานพัฒนา
ชุมชนจังหวัดขอนแก่น 
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จังหวัดขอนแก่น  

           

ตาราง  2 (ต่อ) 
 
                                                                              
ท่ี 

ชื่อร้าน/ชื่อเจ้าของ
อาหารพื้นบ้านปลอดภัย 

                     ประเภทอาหาร ได้รับการ
ถ่ายทอด 
(พ.ศ.) 

ผู้ให้การถ่ายทอด/
สถานท่ี 

เริ่มจ าหน่าย 
ปี พ.ศ. 

ผลงานหรือรางวัล 
ท่ีได้รับ/ปี พ.ศ.      

หมายเหตุ 
อาหารคาว 
(ระบุ) 

อาหาร
หวาน 

เครื่องดื่ม 
 

อื่น ๆ  
 

6. 6. กลุ่มอาชีพบ้าน 
ทรัพย์สมบูรณ์ 
นางวงเดือน พรมชมชา 

 
 
 
 
 

  ชาเขียวใบ
หม่อน 
ชามะรุม 

 
 
 
 
 
 
 
 

พ.ศ. 2543 
 
 
 
 
 
 
 

ได้รับการถ่ายทอด
จากหน่วยงาน
ราชการ โดย
ส านักงานเกษตร ท่ี
บ้านเลขท่ี 304 หมู่
ท่ี 6 ต าบลห้วยม่วง 
อ าเภอภูผาม่าน 
จังหวัดขอนแก่น  

พ.ศ. 2543 
 
 
 
 
 
 
 

รางวัล OTOP                               
ระดับ 4  ดาว 
 
 
 
 
 
 

ส านักงานพัฒนาชุมชน
จังหวัดขอนแก่น 
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 7. กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนบ้านโคกกุง 
โคกเจริญ 

นางเยาวรัตน์ ไชยหอม 
 
 
 

 

   ข้าวฮาง 
 

พ.ศ. 2547 ได้รับการถ่ายทอด
จากหน่วยงาน
ราชการ โดย
ส านักงานเกษตร ท่ี
บ้านเลขท่ี 206 หมู่ 
15 ต าบลศรีสุข 
อ าเภอสีชุมพู 
จังหวัดขอนแก่น 

พ.ศ. 2553 รางวัล OTOP                               
ระดับ 4 ดาว 

ส านักงานพัฒนาชุมชน
จังหวัดขอนแก่น 
 
 

           
  
 
 
 
 

ตาราง  2 (ต่อ) 
 
                                                                              ชื่อร้าน/ชื่อเจ้าของอาหาร                      ประเภทอาหาร ได้รับการ ผู้ให้การถ่ายทอด/ เริ่มจ าหน่าย ผลงานหรือรางวัล หมายเหตุ 
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ท่ี พื้นบ้านปลอดภัย อาหาร
คาว 
(ระบุ) 

อาหาร
หวาน 
 

เครื่องดื่ม 
 

อื่น ๆ  
 

ถ่ายทอด 
(พ.ศ.) 

สถานท่ี ปี พ.ศ. ท่ีได้รับ/ปี พ.ศ.      

2. 
 
 
 
 
 
 
 
 

จังหวัดขอนแก่น 
8. กลุ่มพัฒนาอาชีพ 

แม่บ้านชุมชนโนนชัย 2 
นางละหม้าย จันทร์มี 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

  ไข่เค็ม
สมุนไพร
สูตรพอก
ดินสอ
พอง 

พ.ศ. 2550 
 
 
 
 
 
 
 
 

ถ่ายทอดจาก
หน่วยงานราชการ 
โดยส านักงาน
เกษตรจังหวัด
ขอนแก่น เมื่อปี
พ.ศ. 2553 ท่ี
บ้านเลขท่ี 6 หมู่ท่ี 
12  อ าเภอเมือง 
จังหวัดขอนแก่น  

พ.ศ. 2553 
 
 
 
 
 
 
 
 

รางวัล OTOP                                 
ระดับ 5 ดาว 
 
 
 
 
 
 
 

ส านักงานพัฒนาชุมชน
จังหวัดขอนแก่น 
 
 
 
 
 
 
 

3. จังหวัดเลย 
1. ร้านอาหารครัว 
ต้นหลิว 
นางบัวลา บุตรศรี 
 
 
 

 

 
หมกอั๊ว
หมู 
 

    
พ.ศ. 2535 

 
ได้รับการถ่ายทอด
จากคุณแม่ท่ีอ าเภอ
เชียงยืน จังหวัด
มหาสารคาม  
 

 
พ.ศ. 2541 

 
ป้ายรับรองอาหาร                           
สะอาด รสชาติอร่อย                             
(Clean Food                             
Good Taste) 
 
 

 
ส านักงานสาธารณสุข
จังหวัดเลย 
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ตาราง  2 (ต่อ) 
 
                                                                              
ท่ี 

ชื่อร้าน/ชื่อเจ้าของอาหาร
พื้นบ้านปลอดภัย 

                     ประเภทอาหาร ได้รับการ
ถ่ายทอด 
(พ.ศ.) 

ผู้ให้การถ่ายทอด/
สถานท่ี 

เริ่มจ าหน่าย 
ปี พ.ศ. 

ผลงานหรือรางวัล 
ท่ีได้รับ/ปี พ.ศ.      

หมายเหตุ 
อาหาร
คาว 
(ระบุ) 

อาหาร
หวาน 
 

เครื่องดื่ม 
 

อื่น ๆ  
 

3. จังหวัดเลย 
2. ร้านอาหาร 
ครัวโพธ์ิทอง 
นางกลีบผกา สนิทสิงห์ 
 
 
 

 

เอาะ
หลาม 
 
 
 
 
 
 

   พ.ศ. 2541 
 
 
 
 
 
 

ได้รับการถ่ายทอด
จากครอบครัว  
ท่ีอ าเภอเชียงคาน 
จังหวัดเลย  
 
 

พ.ศ. 2541 
 
 
 
 
 
 

ป้ายรับรองอาหาร                           
สะอาด รสชาติอร่อย                             
(Clean Food                              
Good Taste) 
 

ส านักงานสาธารณสุข
จังหวัดเลย 
 
 
 
 

 3.ร้านขนมจีนน้ าแจ่ว 
ยายอ๋อย 
นางวิบูลย์ลักษณ์  
ทองประไพร 
 
 
 
 

 

ขนมจีน
น้ าแจ่ว 

   พ.ศ. 2520 ได้รับการถ่ายทอด
จากแม่ค้าชาว
เวียดนาม ท่ี
บ้านเลขท่ี 84 หมู่ 3 
ต าบลเชียงคาน 
อ าเภอเชียงคาน 
อ าเภอเชียงคาน 
จังหวัดเลย  
 

พ.ศ. 2520 ป้ายรับรองอาหาร                             
สะอาด รสชาติอร่อย                               
(Clean Food                                
Good Taste)                               
ได้รับการรับรอง                               
ดารานักแสดง 
 

ส านักงานสาธารณสุข
จังหวัดเลย 
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ตาราง  2 (ต่อ) 
 
                                                                              
ท่ี 

ชื่อร้าน/ชื่อเจ้าของอาหาร
พื้นบ้านปลอดภัย 

                     ประเภทอาหาร ได้รับการ
ถ่ายทอด 
(พ.ศ.) 

ผู้ให้การถ่ายทอด/
สถานท่ี 

เริ่มจ าหน่าย 
ปี พ.ศ. 

ผลงานหรือรางวัล 
ท่ีได้รับ/ปี พ.ศ.      

หมายเหตุ 
อาหาร
คาว 
(ระบุ) 

อาหาร
หวาน 
 

เครื่องดื่ม 
 

อื่น ๆ  
 

3. 4. กลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรร่วมใจบ้าน
น้อยหาดพรม 
นางจรูญ บานจูม 

 
 
 
 
 

 
 
 

 มะพร้าว
แก้ว 
กล้วย
ทอด
กรอบ 
 
 
 
 
 
 
 

  พ.ศ. 2536 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ได้รับการถ่ายทอด
จากส านักงาน
เกษตรอ าเภอเชียง
คาน จังหวัดเลย ณ 
ท่ีท าการกลุ่ม
แม่บ้านเกษตรกร
ร่วมใจบ้านน้อยหาด
พรม ต าบลเชียง
คาน อ าเภอเชียง
คาน จังหวัดเลย 
 

พ.ศ. 2536 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ได้รับการรับรอง 
มาตรฐาน                        
ผลิตภัณฑ์ ชุมชน (อ.ย.)                       
เชลล์ชวนชิม                          
หม่อมหลวงถนัดศรี 
สวัสดิวัฒน์ให้การรับรอง 
 
 
 
 
 

ส านักงานสาธารณสุข
จังหวัดเลย 
ใบประกาศ
เชลล์ชวนชิม                          
หม่อมหลวงถนัดศรี 
สวัสดิวัฒน์ให้การ
รับรอง 
 
 
 
 
 

210 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 
 

http://www.google.co.th/imgres?imgurl=http://www.yiboso.com/wp-content/uploads/2012/06/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B9%89%E0%B8%A71.jpg&imgrefurl=http://www.yiboso.com/tag/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B9%89%E0%B8%A7/&h=578&w=842&sz=88&tbnid=j_tMNtn59ITvsM:&tbnh=90&tbnw=131&prev=/search?q=%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B9%89%E0%B8%A7&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B9%89%E0%B8%A7&usg=__puTVNMWzx_fR6_WASqlpK_3wCGg=&docid=GpUHUws1ViNB0M&hl=th&sa=X&ei=aKcHUKL4B4-qrAff0qDhAg&sqi=2&ved=0CE8Q9QEwAQ&dur=37
http://www.loeisouvenir.com/images/content/original-1333305765587.png


217 

 5. ร้านอาหารครัว 
ต้นหลิว 

นางบัวลา บุตรศรี 

 
 

 หมี่กรอบ   พ.ศ. 2535 ได้รับการถ่ายทอด
จากคุณแม่ท่ีอ าเภอ
เชียงยืน จังหวัด
มหาสารคาม  
 

พ.ศ. 2541 ป้ายรับรองอาหาร                           
สะอาด รสชาติอร่อย                             
(Clean Food                             
Good Taste 

ส านักงานสาธารณสุข
จังหวัดเลย 
 

           

ตาราง  2 (ต่อ) 
 
                                                                              
ท่ี 

ชื่อร้าน/ชื่อเจ้าของอาหาร
พื้นบ้านปลอดภัย 

                     ประเภทอาหาร ได้รับการ
ถ่ายทอด 
(พ.ศ.) 

ผู้ให้การถ่ายทอด/
สถานท่ี 

เริ่มจ าหน่าย 
ปี พ.ศ. 

ผลงานหรือรางวัล 
ท่ีได้รับ/ปี พ.ศ.      

หมายเหตุ 
อาหาร
คาว 
(ระบุ) 

อาหาร
หวาน 
 

เครื่องดื่ม 
 

อื่น ๆ  
 

3. จังหวัดเลย 
6. น้ าเสาวรสครู 
พูนสุข 
นางพูนสุข ไชยสีหา 

 
 
 
 

 

  น้ าเสาวรส 
 
 
 
 
 
 
 
 

 พ.ศ. 2552 
 
 
 
 
 
 
 
 

ได้รับการถ่ายทอด
จากเพื่อน ท่ี
บ้านเลขท่ี 199 หมู่ 
6 ต าบลหนองบัว 
อ าเภอภูเรือ 
จังหวัดเลย  
 
 
 

พ.ศ. 2552 
 
 
 
 
 
 
 
 

ได้รับการรับรองให้แสดง
ผลิตภัณฑ์ที่เมืองทองธานี
ได้รับการตรวจ                          
มาตรฐานสินค้าชุมชน                          
เป็นท่ียอมรับจากร้าน                          
จ าหน่ายสินค้าของฝาก 
จังหวัดเลย    
 
 

จากส านักงานพัฒนา
ชุมชนจังหวัดเลย 
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  7. กลุ่มเกษตรกรไม้ดอกไม้
ประดับหนองบัว 

นางเตือนใจ โกมาสถิต 
 
 
 
 

 

  น้ ากระชาย
ด า 

 พ.ศ. 2544 ได้รับการถ่ายทอด
จากส านักงาน
เกษตรอ าเภอภูเรือ 
จังหวัดเลย ท่ี
บ้านเลขท่ี 137 หมู่ 
4 บ้านหนองบง 
ต าบลหนองบัว 
อ าเภอภูเรือ 
จังหวัดเลย 

พ.ศ. 2544 
 
 
 

 รางวัล OTOP                              
ระดับ 3 ดาว 
                                   

จากส านักงานพัฒนา
ชุมชนจังหวัดเลย 
 
 

           
 
 

ตาราง  2 (ต่อ) 
 
                                                                              
ท่ี 

ชื่อร้าน/ชื่อเจ้าของอาหาร
พื้นบ้านปลอดภัย 

                     ประเภทอาหาร ได้รับการ
ถ่ายทอด 
(พ.ศ.) 

ผู้ให้การถ่ายทอด/
สถานท่ี 

เริ่มจ าหน่าย 
ปี พ.ศ. 

ผลงานหรือรางวัล 
ท่ีได้รับ/ปี พ.ศ.      

หมายเหตุ 
อาหาร
คาว 
(ระบุ) 

อาหาร
หวาน 
 

เครื่องดื่ม 
 

อื่น ๆ  
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3. จังหวัดเลย 
8. กลุ่มแม่บ้านเกษตรกร
บ้านนาดี 
นางค าพัน อ่อนอุทัย 

 
 

 

   น้ าผัก 
สะทอน 
 
 
 
 

พ.ศ. 2546 
 
 
 
 
 

ได้รับการถ่ายทอด
จากเพื่อนสมาชิก
ร่วมกันคิดค้น  ณ 
บ้านเลขท่ี 162 หมู่ 
1 บ้านนาดี ต าบล
นาดี อ าเภอด่าน
ซ้าย จังหวัดเลย  

พ.ศ. 2546 
 
 
 
 
 
 

รางวัล OTOP ระดับ                              
4 ดาว รางวัลคัดสรร                              
จาก อย. 
 
 
 

ส านักงานพัฒนาชุมชน
จังหวัดเลย 
 
 
 

 9. กลุ่มวิสาหกิจชุมชน
บ้านชมน้อย 

นางเพ็ญศรี แก้วสมบัติ 
 

   ขนมจีน
อบแห้ง 

พ.ศ. 2539 ได้รับการ 
ถ่ายทอดจาก
ส านักงานเกษตร
อ าเภอปากชม 
จังหวัดเลย ท่ี
บ้านเลขท่ี 108 หมู่ 
2 บ้านชมน้อยนาดี 
ต าบลชมน้อย 
อ าเภอปากชม 
จังหวัดเลย 

พ.ศ. 2539 รางวัล OTOP ระดับ                               
4 ดาว รางวัลคัดสรร                                
จาก อย. 

ส านักงานพัฒนาชุมชน
จังหวัดเลย 
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 จากตารางสรุปความเป็นมาเกี่ยวกับอาหารพ้ืนบ้านปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ พบว่า อาหาร
คาว ในจังหวัดกาฬสินธุ์ ขอนแก่น เลย ทีไ่ด้รับการถ่ายทอดจากบรรพบุรุษ จ านวน 8 ร้านอาหาร ดังนี้ 
จังหวัดกาฬสินธุ์ จ านวน 2 ร้าน ได้แก่ ลาบเนื้อ จากร้านอาหารขิงข่า และ แจ่วฮ้อน จากร้านเจ๊อ๋ือ 
ระยะเวลาถ่ายทอด 40 ปี  15 ปี ตามล าดับ และเริ่มด าเนินการผลิตเพ่ือจ าหน่ายมาพร้อม ๆ กับ
ระยะเวลาการถ่ายทอด จนได้รับป้ายรับรองมาตรฐานอาหารสะอาดปลอดภัย ตามข้อก าหนดสุขาภิบาล
ท้องถิ่น จากส านักงานเทศบาลต าบลธัญญา อ าเภอบ้านบ่อ จังหวัดกาฬสินธุ์ ป้ายรับรองอาหารสะอาด 
รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) จากส านักงานสาธารณสุขจังหวัดกาฬสินธุ์ จังหวัดขอนแก่น 
จ านวน 3 ร้าน ได้แก่ ไก่ย่าง จากร้านเล็กไก่ย่างเขาสวนกวาง  หม่ าเนื้อ จากร้านอาหารแม่น้อย ค าหล้า 
2 และต้มไก่บ้าน จากร้านเรียมริมบึง ระยะเวลาถ่ายทอด 16 ปี 35 ปีและ 20 ปีตามล าดับ เริ่ม
ด าเนินการผลิตเพ่ือจ าหน่ายมาพร้อม ๆ กับระยะเวลาการถ่ายทอด เช่นเดียวกับร้านอาหารในจังหวัด
กาฬสินธุ์ จนได้รับป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) จากส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัดขอนแก่น และรางวัล OTOP ระดับ 5 ดาว จากส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัด
ขอนแก่น จังหวัดเลย จ านวน 3 ร้าน ได้แก่ หมกอ๊ัวหมู จากร้านครัวต้นหลิว เอาะหลาม จากร้านครัว
โพธิ์ทอง และขนมจีนน้ าแจ่ว จากร้านยายอ๋อยขนมจีนน้ าแจ่ว ระยะเวลาถ่ายทอด 20 ปี 15 ปี และ 36 
ปี ตามล าดับ เริ่มด าเนินการผลิตเพ่ือจ าหน่ายมาพร้อม ๆ กับระยะเวลาการถ่ายทอด เช่นเดียวกับ
ร้านอาหารในจังหวัดกาฬสินธุ์และจังหวัดขอนแก่น จนได้รับป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย 
(Clean Food Good Taste) จากส านักงานสาธารณสุขจังหวัดเลย และอาหารคาวที่ได้รับการถ่ายทอด
จากหน่วยงานภาครัฐ จ านวน 1 กลุ่มอาชีพ ได้แก่ หมูเค็ม จากกลุ่มแม่บ้านแปรรูปเนื้อสัตว์ต าบลนา
จารย์ อ าเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ์ ระยะเวลาถ่ายทอดและด าเนินการผลิตเพื่อจ าหน่าย 13 ปี จนได้รับ
รางวัล OTOP ระดับ 4 ดาว จากส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดกาฬสินธุ์  อาหารหวาน จ านวน 3 ร้าน 3 
กลุ่มอาชีพ ที่ได้รับการถ่ายทอดจากบรรพบุรุษ จ านวน 3 ร้าน ได้แก่ จังหวัดกาฬสินธุ์ ขนมถ้วยฟูใบเตย 
ขนมข้าวผัด จากร้าน ม่านทิพย์บ้านขนมอร่อย ลอดช่องสิงคโปร์ จากร้านครัวคุณแอน ระยะเวลา
ถ่ายทอดและเริ่มด าเนินการผลิตเพื่อจ าหน่ายเป็นระยะเวลา 11 ปี  21 ปี ตามล าดับ จนได้รับป้าย
รับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) จากส านักงานสาธารณสุขจังหวัด
กาฬสินธุ์ จังหวัดเลย ได้แก่ หมี่กรอบ จากร้าน ครัวต้นหลิว ระยะเวลาถ่ายทอด 21 ปี เริ่มด าเนินการ
ผลิตเพ่ือจ าหน่ายเป็นระยะเวลา 20 ปี จนได้รับป้ายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food 
Good Taste) จากส านักงานสาธารณสุขจังหวัดกาฬสินธุ์และจังหวัดเลย อาหารคาวที่ได้รับการ
ถ่ายทอดจากหน่วยงานภาครัฐ จ านวน 3 กลุ่มอาชีพ ได้แก่ จังหวัดขอนแก่น ขนมถ่ัวตัดสมุนไพรน้ า
มะตูม ขนมถ่ัวกรอบแก้ว จากกลุ่มแม่บ้านท าขนมถ่ัวตัดน้ ามะตูม ขนมข้าวเกรียบ จากกลุ่มแม่บ้าน 
แปรรูปอาหาร จังหวัดเลย ได้แก่ มะพร้าวแก้ว กล้วยทอดกรอบ จากกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรรวมใจบ้าน
น้อยหาดพรม ระยะเวลาถ่ายทอด 12 ปี 15 ปี ตามล าดับ เริ่มด าเนินการผลิตเพ่ือจ าหน่ายมาพร้อม ๆ 
กับระยะเวลาการถ่ายทอด ขนมข้าวเกรียบ เริ่มด าเนินการผลิตเพ่ือจ าหน่ายเป็นระยะเวลา 12 ปี ได้รับ

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 
 



215 

รางวัล OTOP ระดับ 3 ดาว และ 4 ดาว จากส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดขอนแก่น ป้ายรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (อ.ย) จากส านักงานสาธารณสุขจังหวัดเลย จังหวัดกาฬสินธุ์ ประเภท
เครื่องดื่ม ที่ได้รับการถ่ายทอดจากสมาชิกในครอบครัว จ านวน 1 ร้าน ได้แก่ ร้านน้ าผลไม้ปั่น ระยะเวลา
ถ่ายทอดและด าเนินการ 4 ปี และเครื่องดื่มที่ได้รับการถ่ายทอดจากหน่วยงานภาครัฐ จังหวัดกาฬสินธุ์ 
ได้แก่ น้ ามะพร้าวเผา จากร้านเก็บตก จังหวัดขอนแก่น ได้แก่ ชาเขียวใบหม่อน ชามะรุม จากกลุ่มอาชีพ
บ้านทรัพย์สมบูรณ์ และจังหวัดเลย ได้แก่ น้ ากระชายด า จากกลุ่มเกษตรกรไม้ดอกไม้ประดับหนองบัว
จ านวน และน้ าเสาวรส จากครูพูลสุข ที่ได้รับการถ่ายทอดจากเพ่ือน ระยะเวลาถ่ายทอดและเริ่ม
ด าเนินการผลิตเพ่ือจ าหน่ายเป็นระยะเวลา 12 ปี  13 ปี และ 12 ปี ตามล าดับ ได้รับการรับรอง
มาตรฐานอาหารปลอดภัยจากส านักงานสาธารณสุขจังหวัดกาฬสินธุ์ รางวัล OTOP ระดับ 3  
จากส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดขอนแก่น และ OTOP ระดับ 4 ดาว จากส านักงานพัฒนาชุมชน
จังหวัดเลย อาหารประเภทอ่ืน ๆ ที่ได้รับการถ่ายทอดจากหน่วยงานภาครัฐ จ านวน 3 กลุ่มอาชีพ 
จงัหวัดกาฬสินธุ์ ได้แก่ หมูทุบ จากกลุ่มแม่บ้านแปรรูปเนื้อสัตว์ต าบลนาจารย์ อ าเภอเมือง จังหวัด
กาฬสินธุ์ ระยะเวลาถ่ายทอดและด าเนินการผลิตเพื่อจ าหน่าย 13 ปี จนได้รับรางวัล OTOP ระดับ 4 
ดาว จากส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดกาฬสินธุ์ ขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโม จากกลุ่มแม่บ้านท าขนมข้าว
แต๋นน้ าแตงโม  ระยะเวลาถ่ายทอดและด าเนินการผลิตเพ่ือจ าหน่าย 4 ปี ได้รับรางวัล OTOP ระดับ 3 
ดาว จากส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดกาฬสินธุ์  จังหวัดขอนแก่น ได้แก่ ข้าวฮาง จากกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนบ้านโคกกุงโคกเจริญ ไข่เค็ม จากกลุ่มพัฒนาอาชีพแม่บ้านชุมชนโนนชัน 2 ระยะเวลาถ่ายทอด 11 
ปี 6 ปี และด าเนินการผลิตเพ่ือจ าหน่ายเป็นระยะเวลา  3 ปีทั้งสองกลุ่มอาชีพ และได้รับรางวัล OTOP 
ระดับ 4 และ 5ดาว ตามล าดับ จากส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดขอนแก่น จังหวัดขอนแก่น ได้แก่  
น้ าผักสะทอน จากกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี ขนมจีนอบแห้ง จากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านชมน้อย 
ซึ่งได้รับการถ่ายทอดจากภูมิปัญญาของสมาชิกในกลุ่มช่วยกันคิดค้นและจากการส่งเสริมและถ่ายทอด
ความรู้จาหน่วยงานภาครัฐ ระยะเวลาถ่ายทอดและด าเนินการผลิตเพ่ือจ าหน่าย 10 ปี และ 17 ปี 
ตามล าดับ จนได้รับรางวัล OTOP ระดับ 4 ดาว จากส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดเลย ด้วยนโยบายของ
รัฐบาลในการส่งเสริมอาชีพในชุมชนและการประกวดอาหารสะอาดปลอดภัย จากส านักงานสาธารณสุข
จังหวัดร่วมกับส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดให้การรับรองทั่วประเทศ ดังนั้น จึงเป็นจุดเริ่มต้นในการ
รณรงคอ์าหารปลอดภัยและส่งเสริมการท่องเที่ยวทางวัฒนธรรมของแต่ละจังหวัดให้เป็นที่รู้จักกันอย่าง
แพร่หลาย เช่น การจัดประกวดอาหารปลอดภัยของกลุ่มอาชีพในชุมชน จังหวัดกาฬสินธุ์ การจัดแสดง
อาหารสี่ภาคของจังหวัดกาฬสินธุ์ การสร้างอัตลักษณ์อาหารในแต่ละจังหวัด เช่น ไปจังหวัดเลย ต้องแวะ
ซื้อของฝากมะพร้าวแก้ว จังหวัดกาฬสินธุ์ต้องหมูทุบ จังหวัดขอนแก่นของฝากต้องแวะซื้อไข่เค็มสมุนไพร 
เป็นต้น  
 
ตอนที่  2  สภาพปัจจุบันและปัญหาของการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ 
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 จากการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับสภาพปัจจุบันและปัญหาของการใช้ภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการผลิต
อาหารพื้นบ้านปลอดภัย ใน 30 รายการอาหาร 25 ร้านค้า ตามโจทย์การวิจัย ได้แก่ อาหารคาว 9 ชนิด 
ประกอบด้วย ลาบเนื้อ แจ่วฮ้อน หมูเค็ม ไก่ย่าง หม่ าเนื้อ ต้มไก่บ้าน เอาะหลาม หมกอ๊ัวหมู ขนมจีนน้ า
แจ่ว  อาหารหวาน 9 ชนิด ประกอบด้วย ขนมถ้วยฟูใบเตย ข้าวต้มผัด ลอดช่องสิงคโปร์ ขนมถ่ัวตัด 
ขนมถ่ัวกรอบแก้ว ขนมข้าวเกรียบ มะพร้าวแก้ว กล้วยทอดกรอบ หมี่กรอบ เครื่องดื่ม 6 ชนิด 
ประกอบด้วย น้ าผลไม้ปั่นเพ่ือสุขภาพ น้ ามะพร้าวน้ าหอมเผา ชามะรุม ชาเขียวใบหม่อน ไวน์กระชายด า 
น้ าเสาวรสครูพูสุข อาหารประเภทอ่ืน ๆ  6 ชนิด ประกอบด้วย หมูทุบ ขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโม ไข่เค็ม
สมุนไพรพอกดินสอพอง ข้าวฮาง น้ าผักสะทอน ขนมจีนอบแห้ง ซึ่งอาหารแต่ละประเภทมีข้ันตอน 
การผลิตตามหลัก GMP คือ สถานที่ตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ การควบคุม 
การผลิต การสุขาภิบาล การบ ารุงรักษาและความสะอาด และบุคลากร โดยใช้ร้านอาหารพื้นบ้านอีสาน
ที่มีเอกลักษณ์โดดเด่นทั้งในด้านรูปลักษณ์อาหาร ด้านรสชาติและการได้รับการยอมรับในกลุ่มผู้บริโภค  
การน าเสนอผลการวิจัยมีประเด็นในการน าเสนอ ในการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัย มีรายละเอียด 
ดังนี้ 
  1. สภาพปัจจุบันของการใช้ภูมิปัญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ้านปลอดภัย 
   จากการศึกษาวิจัยสภาพปัจจุบันการใช้ภูมิปัญญาการอาหารพื้นบ้านปลอดภัยประเภท
อาหารคาว อาหารหวาน เครื่องดื่ม และอาหารประเภทอ่ืน ๆ ในจังหวัดกาฬสินธุ์ มีรายละเอียดดังนี้
    อาหารคาว 
     ลาบเนื้อ จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหาร
พ้ืนบ้านปลอดภัยของร้านขิงข่า พบรายละเอียดดังนี้ จากการสังเกตเห็นสถานที่ตั้งและอาคารการผลิต 
อยู่ใกล้เส้นทางสัญจรหลักระหว่างอ าเภอบ้านบ่อไปอ าเภอยางตลาดเหมาะแก่การเปิดเป็นร้านอาหาร
ส าหรับผู้เดินทางไกลแวะมาพักรับประทานอาหาร อาคารของตึกจะสร้างเป็นตึกอาคารพาณิชย์ 2 ชั้น 
ชั้นบนใช้เป็นที่พักอาศัย ชั้นล่างใช้ท าเป็นร้านอาหารอีสาน มีโต๊ะอาหารไว้ส าหรับลูกค้านั่งรับประทาน
เป็นกลุ่ม ใช้โต๊ะไม้อย่างดี สถานที่สะอาด จากการสัมภาษณ์เจ้าของร้าน เล่าว่า ตึกนี้สร้างมาเป็นเวลา
กว่า 20 ปี และจ าหน่ายอาหารอีสานประเภทเนื้อวัวมาพร้อม ๆ กับตึกนี้ โดยมีคุณพ่อคุณแม่พา
ครอบครัวท าการค้าขายมาตั้งแต่ปี 2525 และภายในบ้านมีการออกแบบภายในร้านให้สะดวกต่อ 
การให้บริการ โดยจัดแบ่งสัดส่วนห้องเป็นสถานที่ปรุงอาหาร สถานที่เก็บวัตถุดิบอาหารประเภทเนื้อจะ
ใช้มุ้งครอบเพ่ือป้องกันแมลงตอมและสถานที่เก็บอุปกรณ์ อยู่ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ และกองขยะ 
ซึ่งการได้รับความรู้ในการบริหารจัดการส่วนหนึ่งมาจากส านักงานสาธารณสุขจังหวัดเพ่ือให้ถูกหลักตาม
หลักสุขาภิบาลและหลักการบริหารจัดการที่ดีตามหลัก จี.เอ็ม.พี. เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์  
จากการสังเกตการณ์ใช้เขียงสับเนื้อจะใช้เขียงไม้มะขามขนาดใหญ่เนื่องจากเนื้อไม้ทนทานแข็งแรง 
ไม่แตกหักง่ายและเป็นภูมิปัญญาดั้งเดิมที่ยังใช้ไม้เนื้อแข็งที่มีในท้องถิ่นมาใช้ และใช้มีดสับขนาดกลางถึง
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ใหญ่ท าด้วยเหล็กทั้งหมดทั้งด้ามสับและตัวมีดมีน้ าหนักก าลังดี เพราะการสับจะต้องใช้ทั้งก าลังคนและ
น้ าหนักมีด จึงจะท าให้เนื้อสับมีความละเอียด และอุปกรณ์อ่ืนหาซื้อได้ตามร้านค้าทั่วไปที่มีคุณภาพ
เหมาะส าหรับการใช้งาน เช่น หม้อ กระทะ ทัพพี เตาแก๊ส เตาถ่าน ถ้วย ชาม เสร็จจากการใช้งานจะ 
ท าความสะอาดทันทีและเก็บแยกเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการงานต่อไป การควบคุมการผลิต เป็นการ
ผลิตแบบวันต่อวันใช้เนื้อสดใหม่ โดยจะคาดคะเนปริมาณการใช้ในแต่ละวันและท าการผลิตทุกวัน ไม่
นิยมผลิตปริมาณมากเพ่ือเก็บไว้ใช้ในวันต่อไป เนื่องจากต้องการให้ได้มีความสด การผลิตและวิธีการผลิต
ยังคงผลิตแบบพ้ืนบ้านดั้งเดิมตามท่ีได้รับการถ่ายทอดมาจากปู่ย่าตายายและเป็นรายการอาหารพื้นบ้าน
ยอดนิยมส าหรับผู้ชอบรับประทานเนื้อ ตามโจทย์การวิจัย คือ ลาบเนื้อ ซึ่งมีเอกลักษณ์และขั้นตอน 
การผลิต มีรายละเอียด ดังนี้ 
 
 

 
 

ภาพประกอบ  54  ลาบเนื้อ 
 

      1. เอกลักษณ์ ลาบเนื้อวัว เป็นรายการอาหารที่โดดเด่นและมีเอกลักษณ์
เฉพาะตัวที่สุดของร้านขิงข่า เป็นร้านมีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักและยอมรับในความอร่อยของรสชาติแพร่หลาย
ในพ้ืนที่ต าบลบ้านบ่อ และผู้สัญจรผ่านไปมา ความโดดเด่นดังกล่าว ได้แก่ 1) เนื้อวัว สดใหม่ทุกวัน  
2) รายการอาหารเมนูทุกอย่างจะเป็นเนื้อวัว 3) ชุดเครื่องปรุงจะสังเกตเห็นว่า ทางร้านจะใช้ครกโขลก
ด้วยมือ ข้าวคั่วใช้ข้าวสารจ้าวคั่วพอสุกมีสีเหลืองน ามาโขลกให้ละเอียด ซึ่งจะท าสดใหม่ สะอาด
ปลอดภัย ผลิตเองทุกวันเก็บในภาชนะมิดชิด จะยังคงกลิ่นหอมไม่ข้ึนรา สามารถใช้ได้นานประมาณ 1 
อาทิตย ์   
      2. วัตถุดิบ จะใช้เนื้อวัว เครื่องในวัว เช่น ตับ ผ้าขี้ริ้ว สด น้ าต้มเพลี้ยกรอง
เรียบร้อย ทางร้านจะเลือกวัตถุดิบสดใหม่ทุกวัน เครื่องปรุงประกอบด้วย พริกป่น ข้าวคั่ว น้ าปลา  
ผงชูรส มะนาว หอมสด พริกสด ผักชีซอย สะระแหน่ ดังภาพประกอบ 
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ภาพประกอบ  55  ชุดเครื่องในผสมเนื้อ        ภาพประกอบ  56  เครื่องปรุงลาบเนื้อ 

 
 
 
 
 

 

 
 
 
 

 
 

  
 

 
ภาพประกอบ  57  ชุดเครื่องเคียงใส่ลาบเนื้อและรับประทานกับลาบเนื้อ 

 

     3.  กรรมวิธีการปรุง 
      ลาบเนื้อ เลือกประเภทของเนื้อส่วนอกและสะโพก เครื่องในประกอบด้วย 
ตับ ผ้าขี้ริ้ว หั่นพอค าหรือสับให้ละเอียดแล้วแต่ผู้ชอบ ใส่วัตถุดิบทั้งหมดลงในหม้อคลุกเคล้าผสมเข้า
ด้วยกันแล้วตั้งไฟ คั่วจนสุกพอดี ยกลงปรุงรสด้วยน้ าปลา พริกป่น น้ ามะนาว ผงชูรส เติมข้าวคั่ว ชิมรส
ตามชอบ ใส่หอมแดงซอย ต้นหอมและผักชีซอย สะระแหน่ คนให้เข้ากัน ตักใส่จาน ทานกับผักกาด 
แตงกวา  
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 ภาพประกอบ  58  เมนูลาบเนื้อพร้อมเสิร์ฟ 
 

       การสุขาภิบาล จากการสังเกตโดยทั่วไปร้านขิงข่ามีห้องน้ า ห้องส้วม และ
อ่างล้างมือแยกเป็นสัดส่วน อยู่ห่างจากสถานที่ปรุงอาหาร และจะใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและ 
มีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซักสะอาดอยู่เสมอ การแยกขยะมูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตทุกวันเพื่อ
ไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บริเวณการผลิตอาหาร ห้องน้ าและ
ที่ปรุงอาหารจะดูแลเรื่องความสะอาดเป็นพิเศษ เพราะสถานที่ปรุงอาหารจะมีเนื้อวัวสด ผักสด 
เครื่องปรุงต่าง ๆ เป็นที่ชุกชุมของแมลงวัน ดังนั้นทางร้านจึงใช้มุ้งครอบขนาดใหญ่มาเป็นเกราะป้องกัน
แมลงวันตอม และการเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง 
บคุลากรทางร้านขิงข่ามีผู้ผลิตอาหารและบริการ จ านวน 4 คน กิจการแบบครอบครัวมีการแบ่งหน้าที่
และผลัดเปลี่ยนการท าหน้าที่กันได้ ทุกคนสามารถปรุงอาหารได้ บริการเสิร์ฟอาหารและดูแล 
เรื่องการท าความสะอาดวัสดุอุปกรณ์เอง การแต่งกายทุกคนสวมหมวก ผ้ากันเปื้อน และถ้าไม่สบาย
จะต้องมีผ้าปิดจมูกทุกครั้ง  
     แจ่วฮ้อน   
      จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้าน
ปลอดภัยของร้านเจ๊อื่อ พบรายละเอียดดังนี้ จาการสังเกตสถานที่ตั้งและอาคารการผลิต เป็นตึกอาคาร
ชั้นเดียวจัดตกแต่งสถานที่สวยงาม สะอาดเป็นสัดส่วน ภายในร้านมีการออกแบบภายในร้านให้สะดวก
ต่อการให้บริการ สถานที่เก็บวัตถุดิบมีตู้แช่แข็งขนาดใหญ่ และสถานที่เก็บอุปกรณ์ อย่างเป็นระบบ
ระเบียบ จากการสัมภาษณ์นางนภาพร ศรีทอง เจ้าของร้าน บอกว่าที่นี่เป็นที่ดินและบ้านของตนเอง
สร้างมาเกือบ 50 ปีแล้ว ได้รับการส่งเสริมให้ท าการค้าขายในชุมชนจ าหน่ายสินค้าจ าพวกมะพร้าวเผา 
ผลไม้ตามฤดูกาล สินค้าในชุมชน เหล่านี้จากองค์การบริหารส่วนจังหวัดกาฬสินธุ์และส านักงานเทศบาล
ต าบลนาจารย์ เมื่อปี พ.ศ. 2543 เป็นต้นมา สถานที่ต้ังอยู่ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ และกองขยะ
ชุมชนตามหลัก จี.เอ็ม.พี เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จากการสังเกตทางร้านจะใช้เครื่องมือ
ประเภทมีดหั่นมีดซอยและมีดอีโต้ แยกไว้ใช้งานอย่างชัดเจน และหาซื้ออุปกรณอ่ื์น ๆ ได้ตามร้านค้า
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ทั่วไปที่มีคุณภาพอายุการใช้งานนาน เช่น หม้อ กระทะ ทัพพี เตาแก๊ส เตาถ่าน ถ้วย ชาม เสร็จจากการ
ใช้งานจะท าความสะอาดทันทีและเก็บแยกเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งาน เช่นเดียวกับร้านขิงข่า  
การควบคุมการผลิต เป็นการผลิตแบบวันต่อวันใช้เนื้อวัว ผักสด พริก กระเทียมสดใหม่ทุกวัน โดยจะ
คาดคะเนปริมาณการใช้ในแต่ละวัน และมีการเพ่ิมวัตถุดิบเฉพาะช่วงเทศกาลส าคัญ เช่น มีงานเลี้ยง 
สงกรานต์ ปีใหม่ คนจะเข้าร้านมากจึงต้องเตรียมวัตถุดิบเพ่ิมข้ึน และการผลิตในแต่ละวันนิยมผลิตด้วย
วัตถุดิบที่มีความสดใหม่สะอาดปลอดภัย ซึ่งตามโจทย์การวิจัย คือ แจ่วฮ้อน มีเอกลักษณ์และขั้นตอน
การผลิต ดังนี้ 
 

 
 

ภาพประกอบ  59  แจ่วฮ้อน 
 

       1.  เอกลักษณ์ เนื้อวัว เป็นรายการอาหารที่โดดเด่นและมีเอกลักษณ์
เฉพาะตัวที่สุดของร้านเจ๊อ๋ือ มีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักและยอมรับในความอร่อยของรสชาติแพร่หลายในพ้ืนที่
ต าบลนาจารย์ และผู้สัญจรผ่านไปมา ความโดดเด่นดังกล่าว ได้แก่ 1) น้ าชุปแจ่วฮ้อน ส าหรับส่วนผสม 
"น้ าซุป" ได้แก่ กระดูกขาวัว ข่าทุบ ตะไคร้ทุบ ใบมะกรูด เกลือป่น น้ าตาลทราย น้ าเปล่า 2) การลวกจิ้ม
ส่วนใหญ่จะใช้เนื้อวัวหั่นให้บางตามแนวขวางตามลายเนื้อซึ่งเนื้อจะไม่เหนียวจนเกินไป และเครื่องในวัว
ประเภท ตับและผ้าขี้ริ้ว ใช้ไม้ตะเกียบเป็นอุปกรณ์จับคีบเนื้อวัวจุ่มน้ าซุปที่เดือดเต็มที่กะพอประมาณจน
เนื้อสุกแล้วน ามาจุ่มน้ าจิ้มสูตรอีสาน คือใส่น้ าปลาอย่างดี น้ ามะนาว พริกป่น ข้าวคั่ว ดีขมวัว ซึ่งรสราด
จัดจ้าน ลูกค้าสามารถเลือกรับประทานได้ตามจ านวนสมาชิกที่มารวมรับประทานชุดเล็ก ชุดใหญ่  
       2. วัตถุดิบ ใช้เนื้อวัว ที่มีเนื้อนุ่ม แน่น ไม่ยุ่ย ไม่เหนียว มีไขมันน้อย หั่น
ให้บางตามแนวขวางตามลายเนื้อซ่ึงเนื้อจะไม่เหนียวจนเกินไป วุ้นเส้น และเครื่องในวัวประเภท ตับและ
ผ้าขี้ริ้ว น ามาหมักกับซีอ้ิวขาวหรือไข่ไก่จะให้รสชาติอร่อย ซึ่งมีรถจากฟาร์มเนื้อน าส่งวัตถุดิบถึง  
ดังภาพประกอบ 
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ภาพประกอบ  60  วัตถุดิบแจ่วฮ้อน 
 

       3. กรรมวิธีการปรุง 
        3.1 น้ าซุป น ากระดูกขาวัว 1 ขา (ต้องทุบกระดูกให้แตกก่อน) ใส่
หม้อต้มกับน้ าสะอาดเตรียมไว้พอน้ าเริ่มร้อนจัด แต่ยังไม่เดือด ให้ใส่ส่วนผสมทั้งหมดลงไป ได้แก่ข่าทุบ 1 
แง่ง ตะไคร้ทุบ แล้วตัดเป็นท่อนๆ 2 ต้น ใบมะกรูด 5 ใบ เกลือป่น 1 ช้อนโต๊ะ น้ าตาลทราย 1/2 ช้อน
โต๊ะ และน้ าเปล่า ต้มเคี่ยวด้วยไฟปานกลาง ดังภาพประกอบ 

 

   
   ภาพประกอบ 61  น้ าซุปแจ่วฮ้อน     ภาพประกอบ  62  น้ าจิ้มแจ่วฮ้อน 
        3.2  น้ าจิ้ม  น้ ามะนาว 2 ลูก พริกป่น 1 - 1/2 ช้อนชา น้ าปลาอย่าง
ดี 1 ช้อนโต๊ะ ข้าวคั่ว 1 ช้อนโต๊ะ และดีขม ½ ช้อนชา ให้น า ส่วนผสมทุกอย่าง มาผสมกันในถ้วย  
แล้วคนให้เข้ากัน หั่นต้นหอมสดโรยหน้าเพิ่มความหอม เมื่อเราเตรียมทุกอย่างเสร็จเรียบร้อยแล้ว ให้น า
เนื้อน่องวัว - ตับวัว - ผ้าขี้ริ้ววัว หั่นให้บางๆ แล้วจัดเรียงในจานพร้อมเสิรฟ์ ส่วนผัก ก็จะมี ผักกะหล่ า - 
ผักบุ้ง - ยี่หร่า - ใบโหระพา และวุ้นเส้น ไข่ไก่ ดังภาพประกอบ 
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ภาพประกอบ  63  ชุดแจ่วฮ้อนร้านเจ๊อื๋อพร้อมเสิร์ฟ 
 

        การสุขาภิบาล จากการสังเกตร้านเจ๊อ๋ือมีห้องน้ า ห้องส้วม แยกชาย
หญิง และอ่างล้างมือเป็นสัดส่วน ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซัก
สะอาดทุกวัน การแยกขยะมูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตทุกวันเพื่อไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค  
การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บริเวณการผลิตอาหาร ห้องน้ าและที่ปรุงอาหารจะดูแลเรื่อง
ความสะอาดเป็นพิเศษ การเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง 
บคุลากร ทางร้านเจ๊อ๋ือมีผู้ผลิตอาหารและบริการ จ านวน 10 คน กิจการของร้านอยู่ระดับกิจการขนาด
กลางมีการแบ่งหน้าที่ผู้ผลิตและการบริการอย่างชัดเจน การแต่งกายของพนักงานทุกคนสวมหมวก  
ผ้ากันเปื้อนและถ้าไม่สบายจะต้องมีผ้าปิดจมูกและทางร้านมีการอบรมพนักงานทุกเดือน 
     หมูเค็ม  
      จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้าน
ปลอดภัยของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปเนื้อสัตว์ พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต 
เป็นตึกอาคารชั้นเดียวเป็นที่ดินของชุมชนในหมู่บ้านการออกแบบภายในอาคารจัดแบ่งสัดส่วนห้องเป็น
สถานที่ปรุง สถานที่เก็บวัตถุดิบ และสถานที่วางสินค้า และมีตู้อบเนื้อด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ขาดใหญ่ 
และมีสถานที่เก็บอุปกรณ์ อย่างเป็นระเบียบ สถานที่ท าการ อยู่ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ และกอง
ขยะชุมชน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้เครื่องมือประเภทมีดหั่น มีดซอย ไม้ทุบ เขียง หม้อ 
กระทะ ทัพพี เตาแก๊ส เตาถ่าน ถ้วย ชาม และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้าท่ัวไป เสร็จจากการใช้
งานจะท าความสะอาดทันทีและเก็บแยกเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งาน เช่นเดียวกับร้านขิงข่าและ
ร้านเจ๊อ๋ือ การควบคุมการผลิต เป็นการผลิตตามออร์เดอร์และผลิตเพื่อจ าหน่ายในแต่ละวันโดยจะดูที่
การจ าหน่ายออกและจะผลิตชดเชยเพื่อให้มีสินค้าจ าหน่ายทุกวัน การใช้วัตถุดิบจะใช้เนื้อวัว เนื้อหมู 
เป็นหลัก และมีการผลิตเพ่ิมในช่วงเทศกาลส าคัญ เช่น สงกรานต์ ปีใหม่ ลูกค้าจะซื้อเป็นของฝากของที่
ระลึก ซึ่งตามโจทย์การวิจัย คือ หมูเค็ม มีเอกลักษณ์และขั้นตอนการผลิต ดังนี้ 
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ภาพประกอบ  64  ผลิตภัณฑ์หมูเค็ม 
 
       1.  เอกลักษณ์ หมูเค็มเป็นรายการอาหารที่โดดเด่นและได้รับการยอมรับ
จากกลุ่มผู้บริโภคของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปเนื้อสัตว์ต าบลนาจารย์เพราะมีรสชาติที่กรอบนอก 
นุ่มใน รสชาติกลมกล่อม อันเกิดจากการใช้ภูมิปัญญาการผลิตของสมาชิกภายในกลุ่มในการคิดพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพ เป็นที่ถูกใจของผู้บริโภคพกพาสะดวก 
       2. วัตถุดิบ ประกอบด้วย เนื้อหมูติดมัน เกลือ น้ ามันทอด  
ดังภาพประกอบ  
 

 
 

ภาพประกอบ  65  เนื้อหมูติดมันเตรียมต้ม 
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       3.  กรรมวิธีการปรุง ตั้งหม้อแกงบนเตาไฟที่ความร้อนระดับปานกลาง 
ใส่เนื้อหมูติดมันลงต้มจนกว่าเนื้อหมูสุกมีความนุ่ม ตักข้ึนพักให้เย็นและหั่นเป็นลูกเต๋าสี่เหลี่ยมพอค า  
เติมเครื่องปรุง เกลือปุ่น ผงชูรส เสร็จแล้วตั้งกระทะใส่น้ ามันเตรียมทอด พอน้ ามันร้อนใส่เนื้อลงทอด
จนกว่าเนื้อจะเหลืองสุกพอดี ตักขึ้นใส่ภาชนะที่เตรียมไว้ให้เย็น พอแห้งแล้วน ามาบรรจุหีบห่อ 
 

 
 

ภาพประกอบ  66  หมูเค็มบรรจุหีบห่อพร้อมจ าหน่าย 
 
       การสุขาภิบาล กลุ่มแม่บ้านแปรรูปเนื้อสัตว์มีห้องน้ า ห้องส้วม  
เป็นสัดส่วน ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซักสะอาดทุกวัน การแยก
ขยะมูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตทุกวันเพื่อไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค การบ ารุงรักษาและการท าความ
สะอาด บริเวณการผลิตอาหาร ห้องน้ า สถานที่ปรุงอาหาร ห้องเก็บวัสดุอุปกรณ์ สถานที่วางจ าหน่าย
สินค้าจะดูแลเรื่องความสะอาดเป็นพิเศษ การเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลัง
การผลิตทุกครั้ง บุคลากร กลุ่มแม่บ้านแปรรูปเนื้อสัตว์ ปัจจุบันมีสมาชิกกลุ่ม จ านวน 15 คน กิจการของ
กลุ่มจะบริหารจัดการเป็นระบบในลักษณะหุ้นของกลุ่ม การแบ่งหน้าที่รับผิดชอบการผลิตของแต่ละคน
ชัดเจน เช่น สมาชิกผลิตหมูเค็ม สมาชิกผลิตแจ่วบอง หรือเนื้อทุบ เป็นต้น การแต่งกายของสมาชิกจะมี
ชุดฟอร์มเดียวกัน และกิจการของกลุ่มอยู่ระดับปานกลางสร้างรายได้ให้กับสมาชิกแบบพอเพียงและ
สร้างเป็นรายได้ด้านการท่องเที่ยวของชุมชนให้เป็นที่รู้จักและมีชื่อเสียงของจังหวัดกาฬสินธุ์  
    อาหารหวาน 
     ขนมถ้วยฟูใบเตย  
      จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้าน
ปลอดภัยของร้านม่านทิพย์บ้านขนมอร่อย พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต เป็นตึก
อาคารพาณิชย์ 2 ชั้น ตั้งอยู่ใกล้ที่ท าการไปรษณีย์กาฬสินธุ์ และอนุสาวรีย์พระยาชัยสุนทร ร้านอยู่ริม
ถนนหาง่ายการเดินทางสะดวก การออกแบบภายในอาคารจัดแบ่งสัดส่วนห้องเป็นสถานที่ปรุง สถานที่
เก็บวัตถุดิบ และสถานที่วางสินค้า และมีสถานที่เก็บอุปกรณ์ผลิตอย่างเป็นระเบียบ สถานที่ตั้งท าการอยู่
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ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ และกองขยะในชุมชน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้เครื่องมือ
ประเภทลังถึงนึ่ง กระทะ หม้อทัพพี ตะหลิว เตาแก๊ส  ถ้วย ชาม และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้า
ทั่วไป เสร็จจากการใช้งานจะท าความสะอาดทันทีและเก็บแยกเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งาน การ
ควบคุมการผลิต เป็นการผลิตวันต่อวันและท าตามออร์เดอร์ของลูกค้าและผลิตเพ่ือจ าหน่ายในแต่ละวัน
โดยจะดูที่การจ าหน่ายออกและจะผลิตชดเชยเพื่อให้มีสินค้าจ าหน่ายทุกวัน ซึ่งตามโจทย์การวิจัย  
คือ ขนมถ้วยฟูใบเตยและข้าวต้มผัด มีเอกลักษณ์และขั้นตอนการผลิต ดังนี้ 
 

 
  

ภาพประกอบ  67  ขนมถ้วยฟูใบเตย 
 
       1.  เอกลักษณ์ ขนมถ้วยฟูใบเตยเป็นหนึ่งในรายการอาหารหวานที่โดด
เด่นและมีเอกลักษณ์เฉพาะตัวที่สุดของร้าน กล่าวคือ เป็นขนมถ้วยฟูสูตรใบเตยที่เกิดจากการใช้ภูมิ
ปัญญาการผลิตแบบดั้งเดิมใช้วัตถุดิบในพ้ืนถิ่นที่เป็นสมุนไพรและให้ความหอมเป็นธรรมชาติ ซึ่งกรรมวิธี
ในการปรุงนั้นต้องใช้ประสบการณ์ในการผลิตถึงจะได้ความนุ่มของขนมถ้วยฟูและรสชาติอร่อยถูกปาก
ผู้บริโภค  
       2.  วัตถุดิบ เตรียมส่วนผสม ประกอบด้วยร่อนแป้งข้าวเจ้าใส่ยีสต์รวมกัน 
น้ าใบเตยปั่นกรองเอาแต่น้ า น้ าตาลทราย นวดวัตถุดิบทั้งหมดแล้วหมักส่วนผสมแป้งไว้ประมาณ 
 3 ชม. เตรียมลังถึงนึ่งตั้งน้ าให้เดือด  
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ภาพประกอบ  68  ขนมถ้วยฟูนึ่งในลังถึง 
 
 
       3.  กรรมวิธีการปรุง ร่อนแป้งข้าวเจ้ากับยีสต์รวมกัน แล้วค่อย ๆ ใส่น้ า
ใบเตยทีละน้อยๆ นวดจนแป้งนุ่ม แล้วใส่น้ าตาลทรายลงในแป้ง  นวดต่อจนน้ าตาลทรายละลายหมด 
หลังจากนั้นค่อย ๆ ใส่น้ าใบเตยในส่วนผสมแป้งทั้งหมด หมักส่วนผสมแป้งไว้ประมาณ 3 ชม.แล้วเตรียม
ลังถึง ตั้งน้ าให้เดือด นึ่งถ้วยให้ร้อนจัด  ตักส่วนผสมแป้งที่หมักไว้ 1 ถ้วยตวง ใส่ผงฟู 1/2 ช้อนชา ผสม
ให้เข้ากัน หยอดลงในถ้วยให้เต็ม  นึ่งไฟแรงประมาณ 15 นาที ทิ้งให้ขนมอุ่นๆ จึงแคะออกจากถ้วย  
ดังภาพประกอบ  
 

 
  

ภาพประกอบ  69  ขนมถ้วยฟูนึ่งเสร็จแล้ว 
 
     ขนมข้าวต้มผัด   
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ภาพประกอบ  70  ขนมข้าวต้มผัด 
 
      1.  เอกลักษณ์ ขนมข้าวต้มผัดเป็นหนึ่งในรายการอาหารหวานที่โดดเด่น 
และมีเอกลักษณ์เฉพาะตัวของร้าน กล่าวคือ เป็นขนมข้าต้มผัดที่เกิดจากการใช้ภูมิปัญญาการผลิต 
แบบดั้งเดิมใช้วัตถุดิบในพ้ืนถิ่นหาได้ง่าย ซึ่งกรรมวิธีในการปรุงนั้นต้องใช้ประสบการณ์ในการผลิตถึงจะ
ไดร้สชาดความอร่อย หวานมัน ถูกปากผู้บริโภค  
      2.  วัตถุดิบ เตรียมส่วนผสม ประกอบด้วย วัตถุดิบและสัดส่วน  
       ข้าวเหนียว(ใช้ข้าวเหนียวเก่า หรือข้าวเหนียวเขี้ยวงู) ½ กก.  หัวกะทิ ½ 
กก. หางกะทิ 1 กก.  น้ าตาลทราย ½ กก. เกลือ ½ ชต. กล้วยน้ าว้าฝานครึ่งลูกส าหรับเป็นไส้ขนม   
ถั่วด าต้มสุก 2 ถ้วย ใบตองส าหรับห่อ และตอกส าหรับมัดห่อข้าวต้มมัด  (แช่น้ าไว้ประมาณ 1 ชม.) 
 

                     
 

ภาพประกอบ  71  ถั่วด าท าไส้                        ภาพประกอบ  72  กล้วยน้ าหว้าท าไส้ 
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http://www.google.co.th/imgres?q=%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B5%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%94&start=146&hl=th&sa=X&rlz=1W1ADRA_enTH446&biw=1366&bih=528&tbm=isch&prmd=imvns&tbnid=P3dJ8l69eQZQPM:&imgrefurl=http://www.nuihome.com/2008/11/21/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%94-%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%94-khao-tom-mad-kh/&imgurl=http://www.nuihome.com/wp-content/uploads/2008/11/khao-tom-mad-04.jpg&w=550&h=413&ei=rGhFUJL4EdHnrAfcnYGAAw&zoom=1&iact=hc&vpx=215&vpy=89&dur=1123&hovh=194&hovw=259&tx=166&ty=145&sig=105261665242353367538&page=10&tbnh=156&tbnw=253&ndsp=15&ved=1t:429,r:0,s:146,i:168
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      3.  กรรมวิธีการปรุง น าข้าวเหนียวแช่น้ าไว้ ประมาณ 2-3 ชม. ตั้งกระทะ
ส าหรับกวนข้าวเหนียวเทหางกะทิทั้งหมดลงไป ใส่ข้าวเหนียว เกลือ และน้ าตาลประมาณ 1 ใน 3 ลงไป
ค่อย ๆ กวนระวังอย่าให้ไหม้ จากนั้นกวนจนเริ่มแห้งค่อยๆใส่หัวกะทิลงไปและน้ าตาลทรายที่เหลือ  
กวนจนเม็ดข้าวเหนียวเริ่มบาน แต่ตรงกลางข้างในยังเป็นไตอยู่ ยกลงพักให้เย็น ตักข้าวเหนียวประมาณ 
1 ½ ชต.เกลี่ยใส่ในใบตองที่ตัดเตรียมไว้ส าหรับห่อ วางกล้วยลงไปตรงกลาง จากนั้นน าข้าวเหนียวมาห่อ
ปิดกล้วยไว้ วางถั่วด าต้มลงไป จัดการห่อข้าวต้มมัด แล้วน าข้าวต้มมัดสองอันมาประกบเข้าด้วยกัน  
มัดด้วยตอก 2 เปลาะ นึ่งให้สุกประมาณ 1 ½ ชม. ดังภาพประกอบ  
 

 
  

ภาพประกอบ  73  วิธีห่อข้าวต้มผัด 
 
      การสุขาภิบาล ร้านม่านทิพย์บ้านขนมอร่อย มีห้องน้ า ห้องส้วมเป็นสัดส่วน 
ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซักสะอาดทุกวัน การแยกขยะมูลฝอย
ออกจากสถานที่ผลิตทุกวัน เพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะพันธุ์เชื้อโรค การบ ารุงรักษาและการท าความ
สะอาด บริเวณการผลิตอาหาร ห้องน้ า สถานที่ปรุงอาหาร ห้องล้างและเก็บวัสดุอุปกรณ์ สถานที่วาง
จ าหน่ายสินค้าจะดูแลเรื่องความสะอาดเป็นพิเศษ การเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อน
และหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร ร้านม่านทิพย์บ้านขนมอร่อย มีผู้ผลิตและจ าหน่าย จ านวน 4 คน  
ทุกคนจะช่วยกันท าหน้าที่ปรุงและจ าหน่ายสินค้า ทางร้านจะอบรมเรื่องการบริการ เรื่องความสะอาด 
และมาตรฐานรสชาติขนมแบบดั้งแบบและปลอดภัย 
     ลอดช่องสิงคโปร์ 
      จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้าน
ปลอดภัยร้านครัวคุณแอน พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต เป็นตึกอาคารสองชั้น 
ตั้งอยู่ในซอยสถานที่จอดรถไม่สะดวก การออกแบบภายในอาคารจัดแบ่งสัดส่วนห้องเป็นสถานที่ปรุง 
สถานที่เก็บวัตถุดิบ และมีสถานที่เก็บอุปกรณ์ผลิตอย่างเป็นระเบียบ สถานที่ตั้งท าการอยู่ห่างจากแหล่ง
เพาะพันธุ์สัตว์ และกองขยะในชุมชน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้เครื่องมือประเภท กระทะ 
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หม้อทัพพี ตะหลิว เตาแก๊ส  ถ้วย ชาม และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้าท่ัวไป เสร็จจากการใช้งาน
จะท าความสะอาดทันทีและเก็บแยกเป็นสัดส่วนเพ่ือง่ายต่อการใช้งาน การควบคุมการผลิต เป็นการผลิต
วันต่อวันและผลิตอาหารอ่ืนสลับวันไป ซึ่งตามโจทย์การวิจัย คือ ขนมลอดช่องสิงคโปร์ มีเอกลักษณ์และ
ขั้นตอนการผลิต ดังนี้ 
       1.  เอกลักษณ์ ขนมหวานลอดช่องสิงคโปร์ เป็นหนึ่งในรายการอาหาร
หวานที่โดดเด่นและมีเอกลักษณ์เฉพาะตัวที่สุดของร้าน กล่าวคือ เป็นขนมที่เกิดจากการใช้ภูมิปัญญา
การผลิตแบบดั้งเดิมวัตถุดิบหาซื้อง่ายในพ้ืนถิ่นและสามรถผลิตได้เอง ซึ่งในการประกอบขนมหวานต้อง
ใช้ประสบการณ์ในการผลิตถึงจะได้ความนุ่มของเส้นแป้งที่เหนียวนุ่มน่ารับทาน  
       2.  วัตถุดิบ เตรียมส่วนผสม ประกอบด้วย แป้งมันส าปะหลัง  1 กิโลกรัม 
น้ าหวานเฮบลูบอยสีแดง 1 ถ้วยหรือน้ าใบเตยคั้น 1 ถ้วย แป้งมัน 100 กรัม (เอาไว้โรยนวล) กะทิ 1000 
มล. กลิ่นมะลิหรือกลิ่นอื่นตามความต้องการประมาณ 1/2 ชช. เกลือป่น 1 1/2 ชช. น้ าตาลปิ้บ 300 
กรัม น้ าเปล่า 300 มล. ขนุนหั่นเส้นยาว 1 ถ้วย น้ าแข็งป่น 1 ถ้วยใหญ่ (ตามอัตราส่วนที่ต้องการผลิต) 
       3.  กรรมวิธีการปรุง น ากะทิ เกลือ ไปตั้งไฟให้พอเดือดเล็กน้อย ปิดแก๊ส
แล้วพักไว้ให้เย็น น าน้ าเปล่า น้ าตาลทราย ใบเตย กลิ่นมะลิ ไปตั้งไฟพอเดือด เคี่ยวต่ออีก 5 นาที แล้วจึง
ปิดแก๊ส พักไว้ให้เย็น น าน้ าหวานหวานเฮบลูบอยสีชมพู หรือสีอ่ืนตามต้องการ หรือจะใช้ใบเตยก็ได้ เป็น
ส่วนผสมให้ได้สีสันสวยงาม จากนั้นน าน้ าผสมขึ้นตั้งไฟ ประมาณ 3 นาที หรือกระทั่งเดือด ยกลงเติมลง
ไปผสมแป้งมัน กวนให้เข้ากันอย่างเร็วๆ จากนั้นน าแป้งมานวดให้เนียน ใช้ไม้นวดแป้งคลึงแป้งให้เป็น
แผ่นบาง ใช้มีดตัดให้เป็นเส้นยาวประมาณ 5 นิ้ว หนาไม่เกิน 2-3 มิลลิเมตร จากนั้นโรยนวลแป้งให้เส้น
ลอดช่องไม่ติดกัน ต้มน้ าให้เดือดจัด น าลอดช่องลงต้ม เมื่อตัวลอดช่องเริ่มลอยหน้า ตักขึ้นใส่น้ าเย็น 
จากนั้นตักลอดช่องใส่ในน้ ากะทิที่เย็นตัวลงแล้วตักเสิร์ฟโดยตักน้ าแข็งไว้ครึ่งแก้ว ตามด้วยตัวลอดช่อง
และกะทิ ตามด้วยน้ าเชื่อมและโรยหน้าด้วยขนุนที่หั่นไว้แล้ว ดังภาพประกอบ 
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ภาพประกอบ 74  น้ ากะท ิ                        ภาพประกอบ  75  ลอดช่องสิงคโปร์ 
 

                  
 
 ภาพประกอบ  76  ขนุนส าหรับแต่งหน้า      ภาพประกอบ  77  น้ าเชื่อม 
 
      การสุขาภิบาล ร้านครัวคุณแอน มีห้องน้ า ห้องส้วม เป็นสัดส่วน ใช้น้ าที่มี
การฆ่าเชื้อโรคและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซักสะอาดทุกวัน การแยกขยะมูลฝอยออกจากสถานที่
ผลิตทุกวัน เพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะพันธุ์เชื้อโรคเช่นเดียวกับร้านม่านทิพย์ร้านขนมอร่อย  
การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บริเวณการผลิตอาหารหวาน ห้องน้ า สถานที่ปรุงอาหาร ห้อง
ล้างและเก็บวัสดุอุปกรณ์ สถานที่วางจ าหน่ายอาหารหวานจะดูแลเรื่องความสะอาดเป็นพิเศษ การเก็บ
รักษาอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร ร้านครัวคุณแอนมีผู้ผลิต
และจ าหน่าย จ านวน 4 คน มีผู้ปรุง 2 คน และบริการเสิร์ฟ 2 คน ทางร้านจะอบรมเรื่องการบริการ 
เรื่องความสะอาดปลอดภัย และมาตรฐานในเรื่องของรสชาติอาหาร  
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                  เครื่องดื่ม 
     น้ ามะพร้าวเผา  
      จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้าน
ปลอดภัยของร้านเก็บตก พบรายละเอียดดังนี้ จากการสังเกตสถานที่ตั้งและอาคารผลิต เป็นตึกอาคาร
เดี่ยว ตั้งอยู่ริมถนนต าบลนาจารย์ถนนกาฬสินธุ์-สมเด็จ ร้านอยู่ริมการเดินทางสะดวก การออกแบบ
ภายในอาคารและสถานที่จ าหน่ายมะพร้าว จัดแบ่งสัดส่วนเป็นระเบียบ เป็นสถานที่เผามะพร้าว สถานที่
เก็บวัตถุดิบ และมีสถานที่เก็บอุปกรณ์ผลิต จัดไว้เป็นระเบียบ สถานที่ตั้งท าการอยู่ห่างจากแหล่ง
เพาะพันธุ์สัตว์ และกองขยะในชุมชน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้เครื่องมือประเภท มีดอีโต้ 
มีดสับ มีดตะขอ ถังเผา ถังพลาสติก ตะกร้า และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้าทั่วไป เสร็จจากการ
ใช้งานจะท าความสะอาดทันทีและเก็บแยกเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งาน การควบคุมการผลิต  
เป็นการผลิตวันต่อวัน และจะผลิตเพ่ิมตามช่วงเทศกาล เช่น ปีใหม่ สงกรานต์ และตามปริมาณของ
มะพร้าวน้ าหอมที่สั่งซื้อ ซึ่งตามโจทย์การวิจัย คือ มะพร้าวเผา มีเอกลักษณ์และข้ันตอนการผลิต ดังนี้
        1.  เอกลักษณ์ มะพร้าวน้ าหอมเผามีเอกลักษณ์เฉพาะตัว คือ 
การใช้มะพร้าวน้ าหอมลูกขาดพอดี เนื้ออ่อน เป็นวัตถุดิบที่มีอยู่ในพื้นที่น ามาเผาด้วยภูมิปัญญาการผลิต
แบบดั้งเดิมดังภาพประกอบ 

 
 

ภาพประกอบ  78  มะพร้าวน้ าหอมเผา 
 

       2. วัตถุดิบการท ามะพร้าวน้ าหอมเผา ได้แก่ ลูกมะพร้าว น้ าหอมอ่อนเนื้อ
ก าลังด ี 
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ภาพประกอบ  79  มะพร้าวน้ าหอมสด 
        อุปกรณ์ในการท ามะพร้าวน้ าหอมเผา ได้แก่ เตาเผา เหล็กคีบ  
มีด ถังเผา ตะกร้า หรือเข่ง ล้อเข็น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
              ภาพประกอบ 80 เตาเผา                                         ภาพประกอบ  81  มีด 
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      ภาพประกอบ  82  ตัดขั้วมะพร้าวออกจากทลาย      ภาพประกอบ  83  มะพร้าวเผาออกจากเตา 
 
       3.  กรรมวิธีการปรุง   ใช้มีดตะขอที่มีลักษณะเหมือนเคียวเกี่ยวข้าวมาตัด
มะพร้าวออกจากขั้วทลาย ออกเป็นลูก ๆ แล้วใช้มีดโต้หั่นเปลือกนอกออกให้เป็นรูปทรงเหลี่ยมแต่อย่า
หั่นเข้าใกล้ผลกะละข้างในมากนักจะท าให้มะพร้าวร้าวได้ จากนั้นน าเข้าเรียงใส่ถังสีขนาดใหญ่ในลักษณะ
เผาถ่าน จุดไฟเผาด้วยไม้แห้งธรรมชาติทั่วไปใช้เวลาไม่เกิน 30 นาที แล้วเทใส่ล้อเข็นมากระทะเปลือก
นอกที่เผาไหม้ออกให้หมดคงเหลือไว้แต่ลูกมะพร้าวพร้อมเปลือกข้างในเป็นฐานตั้งเล็กน้อย  
ดังภาพประกอบ 
 
 

 
 

ภาพประกอบ  84  มะพร้าวน้ าหอมเผาพร้อมจ าหน่าย 
 
       การสุขาภิบาล ร้านเก็บตก มีสถานที่ห้องน้ า ห้องส้วม และอ่างล้างมือ
เป็นสัดส่วน ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซักสะอาดทุกวัน การแยก
ขยะมูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตทุกครั้ง เพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะพันธุ์เชื้อโรค การบ ารุงรักษาและ 
การท าความสะอาด บริเวณเตาเผา สถานที่สับมะพร้าว สถานที่วางจ าหน่ายมะพร้าว จะแบ่งโซนวางให้
เป็นระเบียบ เพ่ือง่ายต่อลูกค้าที่จะเลือกซ้ือ และดูแลเรื่องความสะอาดของสถานทีเ่ป็นพิเศษ การเก็บ
รักษาอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการใช้งานทุกครั้ง บุคลากร ร้านเก็บตก  
มีผู้ผลิตและจ าหน่าย จ านวน 3 คน เป็นกิจการแบบครอบครัว เน้นการบริการที่ประทับใจ สินค้าสะอาด
ปลอดภัย สดใหม่และได้มาตรฐาน  
     น้ าผลไม้ปั่นเพ่ือสุขภาพ   
      จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้าน
ปลอดภัยของร้านผลไม้ปั่นเพ่ือสุขภาพ พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต ใช้สถานที่
ผลิตบริเวณตลาดสดซึ่งตั้งอยู่ภายในตลาด ตรงข้ามสถานีต ารวจภูธรอ าเภอเมืองกาฬสินธุ์ การจัดวาง
ผลไม้รวมทุกชนิดไว้ด้วยกัน เพื่อดึงดูดลูกค้าซึ่งจะใช้ผลไม้สดทุกวัน เน้นผลไม้ปลอดสารเคมี สถานที่ปั่น
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ผลไม ้สถานที่เก็บผลไม้ สถานที่เก็บอุปกรณ์ และสถานที่วางจ าหน่าย จดัแบ่งเป็นระเบียบ สถานที่ผลิต
อยู่ห่างจากสถานที่จ าหน่ายสารเคมี และกองขยะภายในตลาด เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้
เครื่องมือประเภทเครื่องปั่น มีดสับ ช้อนพลาสติก ขวด ถุง และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้าทั่วไป 
เสร็จจากการใช้งานจะท าความสะอาดทันทีและเก็บแยกเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งาน การควบคุม
การผลิต เป็นการผลิตวันต่อวัน และจะผลิตเพ่ิมตามช่วงเทศกาล เช่น ปีใหม่ สงกรานต์ และตามปริมาณ
ของผลไม้ตามฤดูกาล ซึ่งตามโจทย์การวิจัย คือ น้ าส้มปั่น มีเอกลักษณ์และขั้นตอนการผลิต ดังนี้ 
       1.  เอกลักษณ์ น้ าส้มปั่นมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว คือการใช้ผลส้มสุกสด
ใหม่ ซึ่งเป็นผลไม้หาง่ายในตลาดทุกภาคของไทย ด้วยภูมิปัญญาการผลิตที่ทันสมัย สะดวก ต้นทุนไม่สูง
และท่ีส าคัญดีต่อสุขภาพทุกเพศทุกวัยดื่มได้ โดยเฉพาะผู้รักสุขภาพจะชื่นชอบดื่มน้ าผลไม้สดเป็นประจ า  
       2.  วัตถุดิบการท าน้ าส้มปั่น ได้แก่ ผลส้มสุก เกลือ  
 

 
 

ภาพประกอบ  85  วัตถุดิบ 
 

       3.  อุปกรณ ์ได้แก่ มีดปลอกผลไม้ เครื่องปั่นน้ าผลไม้แบบแยกเมล็ด ถุง 
ขวดพลาสติก  

 
 

ภาพประกอบ  86  เครื่องปั่นผลไม้คัดแยกกาก 
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       4.  กรรมวิธีการปรุง คัดเลือกผลส้มสายพันธุ์ใดก็ได้ล้างน้ าให้สะอาด
น ามาปั่นในเครื่องปั่นคักแยกกาก เทบรรจุใส่ขวดหรือถุง เติมเกลือไอโอดีนเล็กน้อยเพ่ือเพ่ิมรสชาติ  
ตามความต้องการของลูกค้า 
 

 
 

ภาพประกอบ  87  การจัดหน้าร้านผลไม้ปั่น 
      การสุขาภิบาล ร้านผลไม้ปั่นเพ่ือสุขภาพ มีสถานที่ผลิตห้องน้ า ห้องส้วม 
ภาชนะล้างมือ ล้างมืออุปกรณ์เป็นสัดส่วน ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ  
ผ้าเช็ดมือซักสะอาดทุกวัน จะท าการแยกขยะออกจากสถานที่ผลิตทุกครั้ง เพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะพันธุ์
เชื้อโรค การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บริเวณที่ล้างผลไม้ สถานที่วางผลไม้ สถานที่ปั่นผลไม้ 
และสถานที่วางจ าหน่าย จะแบ่งโซนวางให้เป็นระเบียบ และดูแลเรื่องความสะอาดของสถานที่ผลิต วัสดุ
อุปกรณ์ และสถานทีจ่ าหน่าย ทุกครั้งทั้งก่อนและหลังเลิกงาน การเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่
พร้อมใช้งาน  บุคลากร ร้านผลไม้ปั่นเพ่ือสุขภาพ มีผู้ผลิตและจ าหน่าย จ านวน 2 คน เป็นกิจการ 
แบบครอบครัว เน้นการบริการที่ประทับใจ สินค้าสะอาดปลอดภัย สดใหม่ทุกวันและได้มาตรฐาน  
   อาหารประเภทอ่ืน ๆ 
    หมูทุบ  
     จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้าน
ปลอดภัยของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปเนื้อสัตว์ พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต 
เป็นตึกอาคารชั้นเดียวเป็นที่ดินของชุมชนในหมู่บ้านการออกแบบภายในอาคารจัดแบ่งสัดส่วนห้องเป็น
สถานที่ปรุง สถานที่เก็บวัตถุดิบ และสถานที่วางสินค้า และมีตู้อบเนื้อด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ขาดใหญ่ 
และมีสถานที่เก็บอุปกรณ์ อย่างเป็นระเบียบ สถานที่ตั้งท าการอยู่ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ และกอง
ขยะชุมชน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้เครื่องมือประเภทมีดหั่น มีดซอย ไม้ทุบ เขียง หม้อ 
กระทะ ทัพพี เตาแก๊ส เตาถ่าน ถ้วย ชาม และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้าท่ัวไป เสร็จจากการใช้
งานจะท าความสะอาดทันทีและเก็บแยกเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งาน เช่นเดียวกับร้านขิงข่าและ
ร้านเจ๊อ๋ือ การควบคุมการผลิต เป็นการผลิตตามลูกค้าสั่งซื้อและผลิตเพ่ือจ าหน่ายในแต่ละวันโดยจะดูที่
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การจ าหน่ายออกและจะผลิตชดเชยเพื่อให้มีสินค้าจ าหน่ายทุกวัน การใช้วัตถุดิบจะใช้เนื้อหมูเป็นหลัก 
และมีการผลิตเพิ่มในช่วงเทศกาลส าคัญ เช่น สงกรานต์ ปีใหม่ ซึ่งคนจะซื้อเป็นของฝากของท่ีระลึก  
ซึ่งตามโจทย์การวิจัย คือ หมูทุบ มีเอกลักษณ์และขั้นตอนการผลิต ดังนี้ 

      1.  เอกลักษณ์ หมูทุบเป็นรายการอาหารที่โดดเด่นอีกอย่างหนึ่งของกลุ่มและได้รับ
การยอมรับจากกลุ่มผู้บริโภคท่ัวไปของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรแปรรูปเนื้อสัตว์ต าบลนาจารย์เพราะมีรสชาติที่
กรอบนอก นุ่มใน รสชาติกลมกล่อม อันเกิดจากการใช้ภูมิปัญญาการผลิตของสมาชิกภายในกลุ่มในการคิด
พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพ เป็นที่ถูกใจของผู้บริโภคพกพาสะดวก 
      2. วัตถุดิบ ประกอบด้วย เนื้อหมูอย่างดีไม่ติดมัน น้ าตาลทรายแดง ซีอ้ิวขาว  
เกลือป่น น้ ามันทอด  ดังภาพประกอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ  88  เนื้อหมูติดมันเตรียมต้ม 
 

      3.  กรรมวิธีการปรุง หั่นเนื้อหมูเป็นแผ่นบาง ความยาวตามความเหมาะสมของ 
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ชิ้นเนื้อ น าเครื่องปรุงรสทั้งหมดลงคลุกเคล้านวดเข้ากับเนื้อ พักไว้แล้วจัดเรียงใส่ภาชนะผึ่งแดดแบบตู้อบด้วย
พลังแสงอาทิตย์ จากนั้นน าหมูมาทอดและทุบบรรจุกล่อง ดังภาพประกอบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ  89  ตู้อบเนื้อด้วยพลังงานแสงอาทิตย์    ภาพประกอบ  90  หมูแผ่นที่ผ่านการผึ่งแดด 
 

      การสุขาภิบาล กลุ่มแม่บ้านแปรรูปเนื้อสัตว์มีห้องน้ า ห้องส้วม เป็นสัดส่วน ใช้น้ าที่
มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ การแยกขยะมูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตทุกวันเพื่อไม่ให้เป็น
แหล่งเพาะเชื้อโรค การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บริเวณการผลิตอาหาร ห้องน้ า สถานที่ปรุงอาหาร 
ห้องเก็บวัสดุอุปกรณ์ สถานที่วางจ าหน่ายสินค้าจะดูแลเรื่องความสะอาดเป็นพิเศษ การเก็บรักษาอุปกรณ์ให้
อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร กลุ่มแม่บ้านแปรรูปเนื้อสัตว์ ปัจจุบันมีสมาชิก
กลุ่ม จ านวน 15 คน กิจการของกลุ่มจะบริหารจัดการเป็นระบบในลักษณะหุ้นของกลุ่ม การแบ่งหน้าที่
รับผิดชอบการผลิตของแต่ละคนชัดเจน เช่น สมาชิกผลิตหมูเค็ม สมาชิกผลิตแจ่วบอง หรือเนื้อทุบ เป็นต้น 
การแต่งกายของสมาชิกจะมีชุดฟอร์มเดียวกัน และกิจการของกลุ่มอยู่ระดับปานกลางสร้างรายได้ให้กับสมาชิก
แบบพอเพียงและสร้างเป็นรายได้ด้านการท่องเที่ยวของชุมชนให้เป็นที่รู้จักและมีชื่อเสียงของจังหวัดกาฬสินธุ์  
    ขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโม   
     จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัย
ของกลุ่มแม่บ้านท าขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโม พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต เป็นบ้านของ
ประธานกลุ่ม อาคาร 2 ชั้น จดัแบ่งเป็นสถานที่ปรุง สถานที่เก็บวัตถุดิบ สถานที่บรรจุสินค้า และมีสถานที่เก็บ
อุปกรณ์ อย่างเป็นระเบียบ สถานที่ตั้งอยู่ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ สารเคมี และกองขยะในชุมชน 
เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้เครื่องมือประเภทไม้ตัด บล็อกวางแบบจากท่อนพีวีซี กระด้ง กระชอน 
ตะหลิว กล่องพลาสติก เตาแก๊ส และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้าทั่วไป เสร็จจากการใช้งานจะท าความ
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สะอาดทันทีและเก็บแยกเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งานต่อไป การควบคุมการผลิต เป็นการผลิตตามผู้สั่งซื้อ
ของร้านค้าปลีก หรือผลิตเพ่ือจ าหน่ายในเทศกาลส าคัญ การใช้วัตถุดิบจะใช้ข้าวพันธุ์ข้าวแต๋นจากภาคเหนือ
เป็นหลัก และใช้แตงโมมาปั่นเอาเฉพาะน้ ามาผสมข้าว หาซื้อแตงโมตามท้องตลาด ซึ่งตามโจทย์การวิจัย คือ 
ขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโม มีเอกลักษณ์และขั้นตอนการผลิต ดังนี้ 
      1. เอกลักษณ์ ขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโม มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว คือการใช้ภูมิปัญญา
การผลิตแบบดั้งเดิมมาใช้และส่วนผสมที่ให้ความกรอบเลือกผลไม้แตงโม เนื่องจากว่าแตงโมจะให้ความหวาน
ตามธรรมชาติแล้วยังให้ความกรอบอีกด้วย และการออกแบบรูปลักษณ์การผลิตขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโม
สามารถดึงดูดผู้บริโภคได้ เช่น การโรยหน้าด้วยน้ าอ้อยสด น้ าตาลสด ซึ่งจะให้ความหอมด้วยกลิ่นธรรมชาติ 
      2.  วัตถุดิบการท าข้าวแต๋นน้ าแตงโม น้ าแตงโม  ข้าวสารเหนียว  งาขาว   

เกลือป่น น้ าตาลทราย  น้ าตาลมะพร้าว น้ ามันปาล์ม 

      3. อุปกรณ์ในการท าขนม กระทะใหญ่  ตะหลิว น้ ามันทอดชาม   
กระด้ง  หม้อนึ่ง  หวดนึ่งข้าว 
 

 

 
 

ภาพประกอบ  91  อุปกรณ์ทอดขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโม 
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ภาพประกอบ 92  ข้าวเหนียวนึ่งท าเป็นแผ่นตากแดดแห้งเตรียมหยอดน้ าตาล 

 
      4. กรรมวิธีการปรุง น าข้าวสารเหนียวไปแช่น้ าไว้ 1 คืน แล้วน ามานึ่งให้สุกแล้ว 
น าข้าวที่นึ่งสุกแล้วมาคลุกกับน้ าแตงโมที่เตรียมไว้ไปกดลงในแม่พิมพ์ให้แน่นพอสมควรน าข้าวออกจากพิมพ์
วางบนกระด้งแล้วน าไปตากแดดทิ้งไว้ประมาณ 1 วันครึ่ง เมื่อแห้งแล้วเก็บข้าวใส่ถุง  ปิดปากถุงให้แน่นเพื่อกัน
ความชื้น ตั้งกระทะใส่น้ ามันลงไป 1 ลิตร ตั้งไฟให้ร้อนจัด  เอาข้าวที่ตากแห้งแล้วน าลงทอด  ประมาณ 
40  วินาที  ข้าวแต๋นจะลอยขึ้น  ให้ตอกออก น ามาวางตะแกรงเพ่ือสะเด็ดน้ ามัน  และพักไว้ให้เย็น เสร็จแล้ว
น าน้ าตาลเคี่ยวมาหยดลงบนข้าวทอด ดังภาพประกอบ 

 

 
 

ภาพประกอบ   93  ขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโมพร้อมเสิร์ฟ 
 
      การสุขาภิบาล กลุ่มแม่บ้านท าขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโม มีห้องน้ า ห้องส้วม ใช้น้ าที่มี
การฆ่าเชื้อด้วยคลอรีน การแยกขยะมูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตทุกวันเพื่อไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค 
การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บริเวณการผลิต ห้องน้ า สถานที่ปรุง ห้องเก็บวัสดุอุปกรณ์ และบรรจุ
ภัณฑ์ จะเน้นคุณภาพ รสชาติและความสะอาดเป็นพิเศษ การเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่สะอาด 
ทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร กลุ่มแม่บ้านท าขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโม ปัจจุบันมีสมาชิกกลุ่ม 
จ านวน 10 คน กิจการของกลุ่มจะบริหารจัดการเป็นระบบในลักษณะหุ้นของกลุ่ม จะช่วยกันผลิตและ 
แบ่งหน้าที่รับผิดชอบ เช่น หน้าที่ผลิต หน้าที่นึ่งข้าว ตากข้าวขึ้นรูป ทอด บรรจุกล่อง และจ าหน่าย เป็นต้น  
    จากการศึกษาสภาพปัจจุบัน สรุปได้ว่า อาหารคาว อาหารหวาน เครื่องดื่ม และอาหาร
ประเภทอ่ืน ๆ มีสถานทีต้ั่งและอาคารผลิตทั้งเป็นที่อยู่ของตนเอง เป็นที่ท าการกลุ่มอาคารอเนกประสงค์ใน
ชุมชน และพ้ืนที่ให้เช่า เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์หาซื้อได้ตามร้านค้าส่ง ร้านค้าปลีกทั่วไป การใช้งาน
จะท าความสะอาดทันทีและเก็บแยกเป็นสัดส่วนเพ่ือง่ายต่อการใช้งาน การควบคุมการผลิตการคัดเลือก
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วัตถุดิบสดใหม่ทุกครั้งที่ผลิต เป็นการผลิตตามผู้สั่งซื้อของร้านค้าส่งและปลีก หรือผลิตเพ่ือจ าหน่ายในเทศกาล
ส าคัญ การสุขาภิบาล อ่างล้างมือ ห้องน้ า ห้องส้วมแยกเป็นสัดส่วน ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่
ส าหรับล้างมือ แยกขยะมูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตทุกวันเพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค การบ ารุงรักษา
และการท าความสะอาด สถานที่ปรุง ห้องเก็บวัสดุอุปกรณ์ และบรรจุภัณฑ์ การเก็บรักษาอุปกรณ์ อยู่ในสภาพ
ที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากรการแต่งกายสะอาด สวมถุงมือ ผ้ากันเปื้อน ผ้าปิดจมูก การ
ผลิตในลักษณะกลุ่มจะบริหารจัดการเป็นระบบช่วยกันผลิตและแบ่งหน้าที่รับผิดชอบ ซึ่งเป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานเดียวกันตามหลัก GMP โดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 
ร่วมกับส านักงานเทศบาลอ าเภอ เทศบาลต าบล จัดโครงการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารโดยให้ผู้ผลิตที่สมัครใจ
น าไปปฏิบัติตาม ซึ่งผู้ผลิตให้ความร่วมมือพัฒนาสถานที่ผลิตจนได้ตามเกณฑ์ จี.เอ็ม.พี ให้ครบทุกด้านเมื่อ
ผู้ผลิตน าไปประยุกต์และปฏิบัติให้เกิดความเหมาะสมกับการผลิตของตนเอง จะท าให้เกิดความปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค ได้แก่ สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจักรอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต  
การควบคุมการผลิต การสุขาภิบาล การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บุคลากรและร้านอาหารตาม
โจทย์การวิจัยในจังหวัดกาฬสินธุ์ อยู่ในเกณฑ์การผลิตที่ปลอดภัยทุกร้าน 
 2.  สภาพปัญหาของการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัย ในจังหวัดกาฬสินธุ์ 
  จากการศึกษาวิจัยสภาพปัญหาของการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัย
ประเภทอาหารคาว อาหารหวาน เครื่องดื่ม และอาหารประเภทอ่ืน ๆ ได้แก่ 1) ปัญหาเกี่ยวกับสถานที่ตั้งและ
อาคารการผลิต เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ การควบคุมการผลิต การสุขาภิบาล การบ ารุงรักษาและ 
การท าความสะอาด บุคลากร มีรายละเอียดดังนี้ 
   จังหวัดกาฬสินธุ์ 
    อาหารคาว 
     ลาบเนื้อ จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัยของ
ร้านขิงข่า พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต อยู่ใกล้ถนนเกินไป อาจมีความเสี่ยงด้านมลพิษ
ทางอากาศ ฝุ่นละอองหรือเสียงรบกวน บริเวณท่ีจอดรถไม่เพียงพอ ฤดูฝนมีน้ าขังบริเวณพ้ืนที่ใกล้เคียงท าให้
เป็นแหล่งเพาะพันธุ์เชื้อโรคและแมลงวัน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ มีดหั่น มีดซอย มีดอีโต้ เขียง หม้อ  
ทัพพี เตาแก๊ส  ถ้วย ชาม และอุปกรณ์อ่ืน ๆ ไม่สะอาดท าให้มีกลิ่นอับชื้น เกิดสนิมได้ง่าย การควบคุมการผลิต 
เนื้อ เครื่องปรุงเหลือจากการผลิตอาหารท าให้มีกลิ่นและรสชาติไม่อร่อย โดยทางร้านจะคาดคะเนปริมาณ 
การใช้ในแต่ละวัน ไม่นิยมกักตุนเนื้อ เพราะลาบเนื้อต้องใช้เนื้อใหม่สดจึงจะได้รสชาติอร่อย เครื่องปรุง ข้าวคั่ว 
พริกป่นผลิตเอง เก็บไว้ไม่เกิน 7 วัน ผักสดและเครื่องเคียงเก็บไว้นานวันท าให้เน่าเสียได้ง่าย รสชาติไม่อร่อย 
การสุขาภิบาล ห้องส้วมอับชื้น ไม่มีอ่างล้างมือ การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด สถานที่บริเวณ 
การผลิตอาหารไม่สะอาดท าให้มีกลิ่นอับชื้นและแมลงตอม บุคลากรมีจ ากัดเทศกาลส าคัญมีลูกค้าเข้าร้าน
จ านวนมาก การผลิตและการบริการไม่ทันเวลาที่ต้องการ 
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     แจ่วฮ้อน จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัยของ
ร้านเจ๊อื๋อ พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารผลิต มีจ ากัด อยู่ใกล้ถนนเกินไป อาจมีความเสี่ยงด้าน
มลพิษฝุ่นละอองหรือเสียงรบกวน ช่วงเทศกาลโต๊ะอาหารไม่เพียงพอต่อการให้บริการ ฤดูฝนมีน้ าขังบริเวณ
พ้ืนที่ใกล้เคียงท าให้เป็นแหล่งเพาะพันธุ์เชื้อโรคและแมลงวัน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ เครื่องมือ
ประเภทมีดหั่น มีด เขียง หม้อ กระทะ ทัพพี เตาแก๊ส  ถ้วย ชาม และอุปกรณ์อ่ืน ๆ ไม่สะอาดท าให้มีกลิ่นอับ
ชื้น เกิดสนิมได้ง่าย มีแมลงตอม การควบคุมการผลิต เนื้อ เครื่องปรุง เครื่องเคียง ไม่สดใหม่สะอาดท าให้กลิ่น
และรสชาติไม่อร่อย การสุขาภิบาลของร้านเจ๊อ๋ือจะมีห้องน้ าจ ากัด ห้องส้วมมีกลิ่นอับชื้น ไม่มีระบบก าจัด  
การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด สถานที่บริเวณการผลิตอาหารและโต๊ะใบริการไม่สะอาดท าให้มีกลิ่น
อับชื้น แมลงตอม บุคลากรมีจ ากัด ช่วงเทศกาลงานเลี้ยงส าคัญมีลูกค้าเข้าร้านจ านวนมาก การผลิตและบริการ
ไม่ทันเวลา  
     หมูเค็ม จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัยของ
กลุ่มแม่บ้านแปรรูปเนื้อสัตว์ พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต มีเนื้อที่จ ากัดใกล้ตลาดสด  
ซึ่งฤดูฝนมีน้ าขังบริเวณพ้ืนที่ใกล้เคียงท าให้เป็นแหล่งเพาะพันธุ์เชื้อโรคและแมลงวันตอม เครื่องมือเครื่องจักร
และอุปกรณ์ เครื่องมือประเภทมีดหั่น มีด เขียง หม้อ  ทัพพี เตาแก๊ส  ถ้วย ชาม และอุปกรณ์อ่ืน ๆ ใช้งาน
เสร็จต้องท าความสะอาดทันทีและเก็บแยกเป็นสัดส่วน จะง่ายต่อการใช้งานและไม่เกิดสนิม  การควบคุมการ
ผลิต การผลิตหมูเค็มในปริมาณมากเกินไปโดยไม่มีลูกค้าสั่งซื้อ ท าให้ขาดเงินทุนหมุนเวียน หมูมีราคาแพง  
หมูไม่สดท าให้มีกลิ่นรสชาติไม่อร่อย การสุขาภิบาล ห้องส้วมอับชื้น ไม่มีระบบบ าบัดน้ าเสีย การบ ารุงรักษา
และการท าความสะอาด สถานที่บริเวณการผลิตอาหาร และท่ีปรุงอาหารไม่สะอาดท าให้มีกลิ่นอับชื้น แมลง
ตอม บุคลากร ทางกลุ่มแม่บ้านแปรรูปเนื้อสัตว์ มีปัญหาในช่วงเทศกาลส าคัญหรือมีลูกค้าสั่งซื้อจ านวนมาก 
การผลิตไม่ทันตามเวลาที่ก าหนด  
    อาหารหวาน 
      ขนมถ้วยฟู จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัยของ
ร้านม่านทิพย์บ้านขนมอร่อย พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต อยู่ใกล้ถนนเกินไป อาจมี
ความเสี่ยงด้านมลพิษทางอากาศ หรือเสียงรบกวน ไม่มีห้องจัดเก็บอุปกรณ์ บริเวณท่ีจอดรถมีไม่เพียงพอท า
ให้ลูกค้าหาที่จอดรถล าบาก เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ ไม่สะอาดท าให้ขนมมีกลิ่น อายุการเก็บรักษา
ขนมไว้ได้ไม่นาน เน่าเสียง่าย เกิดสนิม การควบคุมการผลิต ขนมเหลือท าให้มีกลิ่นและรสชาติไม่อร่อย  
ซึ่งทางร้านจะคาดคะเนปริมาณการจ าหน่ายเพ่ือไม่ให้เกิดปัญหาขนมเหลือ การสุขาภิบาล ร้านม่านทิพย์บ้าน
ขนมอร่อย ห้องส้วมอับชื้น ไม่มีอ่างล้างมือ และไม่มีระบบก าจัดขยะ การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
สถานที่บริเวณการผลิตไม่สะอาดท าให้มีมดและแมลงตอมบุคลากร มีจ ากัดท าให้เกิดปัญหาการผลิตไม่ทัน
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ตามเวลาที่ก าหนด  
     ขนมข้าวต้มผัด จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัย
ของร้านม่านทิพย์บ้านขนมอร่อย พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต อยู่ใกล้ถนนเกินไป  
อาจมีความเสี่ยงด้านมลพิษทางอากาศ หรือเสียงรบกวน ไม่มีห้องจัดเก็บอุปกรณ์เป็นสัดส่วน บริเวณท่ีจอดรถ
มีไม่เพียงพอท าให้ลูกค้าหาที่จอดรถล าบาก เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ ไม่สะอาดท าให้ข้าวต้มผัดเน่าเสีย
ได้ง่ายและอุปกรณ์เกิดสนิม การควบคุมการผลิต อาหารหวานเหลือจ าหน่ายท าให้อายุการเก็บรักษาน้อยเน่า
เสียง่าย กลิ่นและรสชาติไม่อร่อย การสุขาภิบาล ร้านม่านทิพย์บ้านขนมอร่อย ไมม่ีอ่างล้างมือ ห้องน้ ามีกลิ่น
อับชื้น การและไม่มีระบบก าจัดขยะ บ ารุงรักษาและการท าความสะอาด สถานที่บริเวณการผลิตอาหารไม่
สะอาดท าให้มีมดและแมงตอม บุคลากร มีจ ากัด การผลิตอาหารหวานและจ าหน่ายในช่วงเทศกาล 
อาจท าให้ผลิตไม่ทันตามเวลาที่ก าหนด  
     ลอดช่องสิงคโปร์ จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้าน 
ปลอดภัยของร้านครัวคุณแอน พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต มีเนื้อที่ในการผลิตอย่าง
จ ากัด และอยู่ในซอย บริเวณที่จอดรถมีไม่เพียงพอท าให้ลูกค้าหาที่จอดรถล าบาก เครื่องมือเครื่องจักรและ
อุปกรณ์ ไม่สะอาดท าให้มีกลิ่นอับชื้นและเกิดสนิมเช่นเดียวกับการท าขนมถ้วยฟูใบเตยของร้านม่านทิพย์บ้าน
ขนมอร่อย การควบคุมการผลิต ขนมเหลือท าให้เน่าเสียได้ง่ายรสชาติไม่อร่อย การสุขาภิบาล ครัวคุณแอนไม่มี
อ่างล้างมือ และระบบก าจัดขยะมูลฝอย การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด สถานที่บริเวณการผลิตขนม
หวานไม่สะอาดท าให้มีมดและแมลงตอม บุคลากรของร้านครัวคุณแอนเช่นเดียวกับทางร้านม่านทิพย์บ้านขนม
อร่อย ในช่วงเทศกาลส าคัญการผลิตขนมไม่ทันตามเวลาที่ก าหนด 

    เครื่องดื่ม 
     น้ ามะพร้าวเผา จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้าน 
ปลอดภัยของร้านร้านเก็บตก พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต มีเนื้อที่ในการผลิตจ ากัด 
บริเวณท่ีจอดรถมีจ ากัดท าให้ลูกค้าหาที่จอดรถล าบาก เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ ไม่สะอาดท าให้เกิด
สนิม การควบคุมการผลิต การผลิตมะพร้าวเผาจะผลิตทุกวันตามปริมาณที่จ าหน่ายออกไปโดยจะคาดคะเน
ปริมาณการจ าหน่ายหากมะพร้าวเผาเหลือท าให้กลิ่นและรสชาติไม่อร่อย การสุขาภิบาล ร้านเก็บตก ไม่มี 
อ่างล้างมือและไม่มีระบบก าจัดขยะมูล การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด สถานที่บริเวณการผลิต
มะพร้าวเผา ห้องเก็บรักษาอุปกรณ์ไม่สะอาดท าให้มีมดและแมลงรบกวน บุคลากรไม่เพียงพอในช่วงเทศกาล 

     น้ าผลไม้ปั่นเพ่ือสุขภาพ จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหาร 
พ้ืนบ้านปลอดภัยของร้านร้านน้ าผลไม้ปั่นเพ่ือสุขภาพ พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต  
มีเนื้อที่ในการผลิตจ ากัด เพราะสถานที่ในบริเวณตลาดจัดโซนให้เช่าอย่างจ ากัด เครื่องมือเครื่องจักรและ
อุปกรณ์ วัสดุอุปกรณ์การท าน้ าผลไม้ปั่นคัดแยกกากมีราคาแพง การควบคุมการผลิต การผลิตน้ าผลไม้ปั่น 
เพ่ือสุขภาพอุปกรณ์การปั่นไม่สะอาดท าให้น้ าผลไม้เน่าเสียได้ง่าย ผลไม้มีราคาแพงตามฤดูกาลและผลไม้สด
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เหลือท าให้กลิ่นและรสชาติไม่อร่อย เนื่องจากการปั่นสดต้องการความสะอาด มิเช่นนั้นอาจท าให้ท้องร่วงได้ 
การสุขาภิบาลของร้านผลไม้ปั่นเพื่อสุขภาพไม่มีอ่างล้างมือ ห้องน้ ามีกลิ่นอับชื้น ไม่มีระบบก าจัดขยะ  
การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด สถานที่ผลิตไม่สะอาดท าให้มีมดและแมลงตอม บุคลากรมีจ ากัด 
การผลิตไม่ทันตามเวลาที่ก าหนด  

    อาหารประเภทอ่ืน ๆ 
     หมูทุบ จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัยของ 
กลุ่มแม่บ้านแปรรูปเนื้อสัตว์ พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต มีเนื้อที่จ ากัดใกล้ตลาดสด  
ซึ่งฤดูฝนมีน้ าขังบริเวณพ้ืนที่ใกล้เคียงท าให้เป็นแหล่งเพาะพันธุ์เชื้อโรคและแมลงวันตอม เครื่องมือเครื่องจักร
และอุปกรณ์ เครื่องมือประเภทมีดหั่น มีด เขียง หม้อ  ทัพพี เตาแก๊ส  ถ้วย ชาม และอุปกรณ์อ่ืน ๆ ไม่สะอาด
ท าให้มีกลิ่นอับชื้นและเกิดสนิม ซึ่งใช้งานเสร็จต้องท าความสะอาดทันทีและเก็บแยกเป็นสัดส่วน การควบคุม
การผลิต การผลิตหมูทุบในปริมาณมากเกินไปโดยไม่มีลูกค้าสั่งซื้อ ท าให้ขาดเงินทุนหมุนเวียน หมูมีราคาแพง 
หมูไม่สดท าให้มีกลิ่นและรสชาติไม่อร่อย การสุขาภิบาล ห้องส้วมมีกลิ่นอับและไม่มอ่ีางล้างมือ การบ ารุงรักษา
และการท าความสะอาด สถานที่บริเวณการผลิตอาหารมีจ ากัด อุปกรณ์การผลิตไม่สะอาดท าให้มีกลิ่นและเกิด
สนิม บุคลากรของกลุ่มแม่บ้านแปรรูปเนื้อสัตว์ มีปัญหาในช่วงเทศกาลส าคัญหรือลูกค้าสั่งซื้อจ านวนมาก  
การผลิตไม่ทันตามเวลา  
     ขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโม  จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหาร 
บ้านปลอดภัยของกลุ่มแม่บ้านท าขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโม พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต  
มีสถานที่จ ากัด ฤดูฝนมีน้ าขังบริเวณพ้ืนที่ใกล้เคียงท าให้เป็นแหล่งเพาะพันธุ์เชื้อโรคและแมลงวันตอม 
เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ เครื่องมือประเภทมีดหั่น มีด เขียง หม้อ  ทัพพี เตาแก๊ส  ถ้วย ชาม และ
อุปกรณ์อ่ืน ๆ ไม่สะอาดท าให้วัตถุดิบมีกลิ่นอับชื้น เกิดสนิม ขนมเน่าเสียได้ง่าย ซึ่งเสร็จจากการใช้งานต้องท า
ความสะอาดทันทีและเก็บแยกเป็นสัดส่วน การควบคุมการผลิต ผลิตขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโมในปริมาณมาก
เกินไปโดยไม่มีลูกค้าสั่งซื้อ ท าให้ขาดเงินทุนหมุนเวียน และอายุการเก็บรักษาขนมมีจ ากัด ท าให้มีกลิ่นและ
รสชาติไม่อร่อย การสุขาภิบาล ไม่มีอ่างล้างมือและไม่มีระบบการก าจัดน้ าเสีย การบ ารุงรักษาและการท าความ
สะอาด สถานที่บริเวณการผลิตอาหาร และที่ปรุงขนมหวานไม่สะอาดท าให้มีมดและแมลงตอม และบุคลากร
ของกลุ่มแม่บ้านท าขนมข้าวแต๋นน้ าแตงโม มีปัญหาในช่วงเทศกาลส าคัญหรือมีลูกค้าสั่งซื้อจ านวนมาก  
การผลิตไม่ทันตามเวลาที่ก าหนด  
    จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ้านปลอดภัย ตามโจทย์การวิจัย
ในจังหวัดกาฬสินธุ์ พบว่า ร้านอาหารที่ผลิตอาหารคาว อาหารหวาน เครื่องดื่ม และอาหารประเภท 
อ่ืน ๆ มีสถานที่ผลิตอย่างจ ากัด เครื่องมืออุปกรณ์ไม่สะอาดท าให้มีกลิ่นและเกิดสนิม แมลงตอม อาหารเน่า
เสียง่าย การควบคุมการผลิต ขนมหวานเหลือท าให้มีกลิ่นและรสชาติไม่อร่อย การสุขาภิบาล ห้องน้ ามีกลิ่น 
อับชื้นไม่มีระบบก าจัดขยะ ไม่มีระบบบ าบัดน้ าเสียและไม่มีอ่างล้างมือ การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
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การเก็บรักษาอุปกรณ์ไม่สะอาดท าให้เกิดสนิมและเชื้อโรค บุคลากรมีจ ากัดในช่วงเทศกาลส าคัญหรือมีลูกค้า
สั่งซื้อจ านวนมาก การผลิตไม่ทันตามเวลาที่ก าหนด  
  จังหวัดขอนแก่น 
   อาหารคาว 
    ไก่ย่างเขาสวนกวาง จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหาร
พ้ืนบ้านปลอดภัยของร้านเล็กไก่ย่างเขาสวนกวาง พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต เป็นบ้าน
ของตนเองตึกอาคาร 2 ชั้น จดัแบ่งเป็นสถานที่ปรุงไก่ สถานที่ย่างไก่ และมีสถานที่เก็บวัตถุดิบ เก็บอุปกรณ์
ย่างไก่ และจัดเรียงเพ่ือจ าหน่ายอย่างเป็นระเบียบ สถานที่ตั้งอยู่ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ สารเคมี และ
กองขยะในชุมชน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จาการสังเกตจะเห็นว่าทางร้านใช้อุปกรณ์หนีบไก่เป็นไม้ไผ่
ยาวขนาด 1 ฟุตและใช้ตอกท่ีจักสานจากไม้ไผ่ 3 เส้น ใช้รัดที่ปลายไม้ สั่งจากแม่ค้ามาส่งให้ที่ร้าน  เนื่องจากไม้
ไผ่ในชุมชนมีจ านวนมากราคาไม่แพง และยังคงอนุรักษ์การใช้วัสดุแบบภูมิปัญญาท้องถิ่น ส่วน ตะแกรง 
กะละมัง เหล็กคีบไก่ มีด เตาย่าง และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้าท่ัวไปที่จ าหน่ายและมีคุณภาพ  
เสร็จจากการใช้งานจะท าความสะอาดสถานที่ อุปกรณ์หมักไก่ทันทีและเก็บแยกเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้
งานต่อไป การควบคุมการผลิต เป็นการผลิตวันต่อวัน หรือตามลูกค้าสั่งซื้อ ในเทศกาลพิเศษ เช่น งาน OTOP 
งานจัดเลี้ยง เป็นต้น การใช้วัตถุดิบประเภทไก่พันธุ์เนื้อรุ่นกลาง ซึ่งเนื้อไก่ไม่เหนียวเกินไป และสอดคล้องตาม
โจทย์การวิจัย คือ ไก่ย่างเขาสวนกวาง มีเอกลักษณ์และขั้นตอนการผลิต ดังนี้ 
     1.  เอกลักษณ์ ไก่ย่างของร้านอาหารเล็กไก่ย่างเขาสวนกวาง มีเอกลักษณ์ 
ทีโ่ดดเด่นเฉพาะตัวตามแบบฉบับของไก่ย่างเขาสวนกวางแท้ ได้แก่ 1) การย่างไก่ทั้งตัว ไม่มีการแบ่งส่วนใด
ส่วนหนึ่งออก ยกเว้นเครื่องใน ไม่ว่าจะมีขนาดเล็กหรือใหญ่ก็ตาม และ 2) กลิ่นรสจะมีรสเค็มเล็กน้อยไม่ออก
รสหวาน มีกลิ่นหอมจากเครื่องเทศที่เป็นสมุนไพร 3) จะใช้ตอกไม้ไผ่ 3 เส้นรัดปลายไม้หีบ 
     2. วัตถุดิบ ใช้ไก่พันธุ์เนื้อเพศผู้อายุ 45 วัน น้ าหนักประมาณ 9 ขีด- 1 กิโลกรัม ไก่ทุก
ตัวเท่ากันได้มาตรฐาน สุกแล้วเนื้อไม่เหนียว ไขมันน้อย เนื้อแน่นไม่ยุ่ย เมื่อหมักและย่างแล้วจะให้รสชาติอร่อย
และมีขนาดเท่ากันทุกไม้ ไก่ที่ใช้มีแหล่งเพาะเลี้ยงจากฟาร์มที่อ าเภอเขาสวนกวางและอ าเภอใกล้เคียง  
ในจังหวัดขอนแก่น 
     3.  กรรมวิธีการปรุง 
      3.1 การหมัก น าเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรสที่เตรียมไว้มาผสมคลุกเคล้าให้เข้ากันใน
ภาชนะ จากนั้นน าไก่พันธุ์เนื้อที่ช าแหละแล้วมาคลุกเคล้า โดยแผ่ไก่ออกให้กว้างที่สุดเพ่ือและพยายาม
คลุกเคล้าให้เครื่องปรุงแต่งกลิ่นรสเข้าไปทุกซอกทุกส่วนของตัวไก่ใช้มือนวดให้เครื่องปรุงแต่งกลิ่นรสเข้าไปใน
เนื้อไก่ จากนั้นหมักท้ิงไว้ ไม่ต่ ากว่า 30 นาท ีเพ่ือให้เครื่องปรุงแต่งกลิ่นรสแทรกซึมเข้าไปในเนื้อไก่ จะท าให้ไก่
มีกลิ่นหอมจากเครื่องเทศ และมีรสเค็มนิดหน่อยเสมอกันทั้งตัว (หมักได้เป็นระยะเวลานานโดยไม่ท าให้มีรส
เค็มจัด) ดังภาพประกอบ 
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ภาพประกอบ  94  การหมักไก ่
 

      3.2  การหนีบ ใช้ไม้ไผ่ตง ตัดเป็นท่อนยาวประมาณ 40 เซนติเมตร เหลาเป็นเส้น 
แล้วผ่ากลางให้แยกจากกัน จากนั้นน าไปหนีบกึ่งกลางของตัวไก่แต่จะไม่หนีบจากส่วนหัวมายังส่วนท้ายของไก่ 
ให้หนีบเข้าด้านข้างตรงส่วนปีก จากปีกด้านหนึ่งไปยังปีกอีกด้านหนึ่ง และหนีบรวบส่วนหัวและตีนเข้ามาด้วย 
จากนั้นใช้ตอกซ่ึงจักจากไม้ไผ่ตง 3 เส้นเช่นเดียวกันมัดรวบขาไก่บริเวณข้อพับยึดกับไม้หนีบให้แน่นทั้ง 2  ข้าง 
      3.3  การย่าง ใช้เตาถ่านธรรมดาและใช้ถ่านไม้คุณภาพดีน าไก่ท่ีผ่านการหมักและ
หนีบไม้แล้วมาวางลงบนตะแกรง ใช้เวลาย่างประมาณ 20 นาทีเพราะถ้าย่างนานจะท าให้เนื้อไก่แข็งไม่นุ่ม 
ดังนั้นจะต้องคอยจับเวลาและสังเกตไก่ไว้ตลอดเคล็ดลับที่ส าคัญระหว่างการย่างจะต้องใช้เหล็กแหลมคล้าย
ซ่อมทิ่มแทงเนื้อไก่เบา ๆ โดยเฉพาะส่วนที่มีเนื้อมาก เช่น บริเวณน่องและสะโพก รวมถึงการใช้น้ ามันพืชผสม
กับกระเทียมเจียวทาชโลมลงบนตัวไก่ไปเรื่อย ๆ ให้ทั่วทั้งสองด้าน จะท าให้ไก่มีกลิ่นหอม หนังสีเหลืองสวย
และมีรสชาติอร่อย  
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      ภาพประกอบ  95  การย่างไก ่                  ภาพประกอบ  96  ไก่ย่างเขาสวนกวางสุกพร้อมเสิร์ฟ 

 
      3.4 การเตรียมอาหารก่อนเสิร์ฟ หลังจากย่างเสร็จจะเห็นสีผิวไก่ย่างมีสีเหลืองเข้ม
น่ารับประทาน ใช้มีดตัดตอกที่รัดและดึงไม้หนีบออก สับไก่เป็นชิ้นแล้วใส่จาน โรยด้วยกระเทียมเจียวขณะชิ้น
ไก่ยังร้อนอยู่ เมื่อกระเทียมเจียวถูกความร้อนที่ยังค้างอยู่ในเนื้อไก่ จะเพ่ิมความหอมกรุ่นยิ่งขึ้น เป็นเคล็ดลับ
และเอกลักษณ์ของไก่ย่างเขาสวนกวางจากนั้นจึงน าไปเสิร์ฟลูกค้า การสุขาภิบาล ร้านเล็กไก่ย่างเขาสวนกวาง
มีห้องน้ า ห้องส้วม เป็นสัดส่วน ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซักสะอาดทุก
วัน การแยกขยะมูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตทุกวันเพื่อไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค การบ ารุงรักษาและการ
ท าความสะอาด บริเวณการผลิต ห้องน้ า สถานที่ปรุง ห้องเก็บวัสดุอุปกรณ์ และบรรจุภัณฑ์ จะเน้นความ
สะอาดปลอดภัย ไม่มีสารเคมีเจือปน คุณภาพไก่สด รสชาติอร่อย และการเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่
สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร ร้านเล็กไก่ย่างเขาสวนกวาง ประกอบกิจการแบบครอบครัว
มีสมาชิกจ านวน 4 คน จะช่วยกันผลิตและจ าหน่ายทุกวัน การแต่งกายในขณะปฏิบัติงานต้องสวมหมวก  
ชุดกันเปื้อน ถุงมือ และใส่รองเท้าบูธ หากไม่สบายต้องมีผ้าปิดจมูกทุกครั้ง เน้นการบริการที่ประทับใจ  
      หม่ าเนื้อ จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหาร
พ้ืนบ้านปลอดภัยของร้านอาหารแม่น้อยค าหล้า 2 พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต  
เป็นบ้านของตนเองตึกอาคาร 2 ชั้น จัดแบ่งเป็นสถานที่ปรุงอาหาร สถานที่เก็บวัตถุดิบ เก็บอุปกรณ์ และ 
การจัดเรียงเพื่อจ าหน่ายอาหารอีสานอย่างเป็นระเบียบ สถานที่ตั้งอยู่ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ สารเคมี 
และกองขยะในชุมชน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้เครื่องบดเนื้อ เขียง มีดสับเนื้อ ซอยเนื้อ กะละมัง 
และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้าท่ัวไป เสร็จจากการใช้งานจะท าความสะอาดสถานที่และเครื่องมือ
อุปกรณ์ทันที เสร็จแล้วแยกเก็บเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งานต่อไป การควบคุมการผลิต เป็นการผลิตวัน
เว้นวัน หรือตามลูกค้าสั่งซื้อ ในเทศกาลพิเศษ เช่น งาน OTOP งานจัดเลี้ยง เป็นต้น การใช้วัตถุดิบประเภท
เนื้อวัว ต้องสดใหม่ทุกครั้งที่ผลิต ซึ่งสอดคล้องตามโจทย์การวิจัย คือ หม่ าเนื้อ มีเอกลักษณ์และขั้นตอน 
การผลิต ดังนี้ 
       1. เอกลักษณ์ หม่ าเนื้อ เป็นรายการอาหารที่โดดเด่นและมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว
ที่สุดของร้านแม่น้อย ส่วนผสมจะมีความแน่น ไม่มีกลิ่นคาว มีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักและยอมรับในความอร่อยของ
รสชาติอย่างแพร่หลายทั้งในเขตจังหวัดขอนแก่นและจังหวัดใกล้เคียง จนได้เป็นตัวแทนของจังหวัดขอนแก่น 
เข้าแสดงในงาน OTOP ระดับประเทศ และได้รับรางวัลผลิตภัณฑ์คัดสรรดีเด่น ประเภทอาหาร หม่ าเนื้อ 
ระดับ 5 ดาว ดังภาพประกอบ 
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ภาพประกอบ  97  เอกลักษณ์และความโดดเด่นหม่ าเนื้อ 
 

       2.  วัตถุดิบ ใช้เนื้อวัวและเครื่องในวัวเป็นวัตถุดิบ เช่น ม้าม เป็นส่วนประกอบ
ส าคัญโดยจะใช้เนื้ออย่างดี สดใหม่ ผู้ช าแหละเนื้อจะน าส่งร้านตามความต้องการที่สั่ง ซึ่งสามารถสั่งวัตถุดิบ
ตามโรงเรือนช าแหละที่ได้มาตรฐาน เพื่อความสะอาดและปลอดภัยแก่ผู้บริโภค 
     3. กรรมวิธีการปรุง 
      3.1 การเตรียมเนื้อวัวและเครื่องใน จะคัดแยกส่วนผังผืด และไขมันออกให้หมด 
เหลือเพียงเนื้อล้วน ๆ แล้วน ามาสับอย่างละเอียด พักไว้น าเกลือป่นผสมคลุกเคล้าแล้วนวดเนื้อให้เข้าเกลือ 
เสร็จแล้วบีบน้ าเลือดออกให้หมด และน าส่วนผสมพร้อมเครื่องปรุง ได้แก่ เกลือ พริกป่น ข้าวคั่ว กระเทียมทุบ
พอบุ ที่เตรียมไว้มาผสมคลุกเคล้าให้เข้ากันในภาชนะ จากนั้นน าเครื่องในหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ มาผสมรวมกัน 
      3.2  การบรรจุ ใช้วิธีการบรรจุแบบการหมักยัดไส้ในไส้เทียมวัวที่เตรียมไว้โดยใช้
ล าไส้เทียมวัวที่สะอาดปลอดภัยมาบรรจุส่วนผสมทั้งหมดลงไปอัดจนแน่น จะท าให้ส่วนผสมทั้งหมดเข้ากันได้ดี
มีรสชาติสม่ าเสมอกลมกล่อม ปัจจุบันจะนิยมใช้ไส้วัวเทียมเนื่องจากไม่ยุ่งยากในการท าความสะอาดไส้วัว
เพราะล าไส้วัวจะมีผังผืดติดปนมากับล าไส้ท าให้เสียเวลาในการแยกส่วนท าความสะอาด 
      3.3 การเก็บรักษา ใช้วิธีปิดหัวท้ายด้วยไม้กลัด หรือเชือกฟาง ป้องกันอากาศเข้า
เนื่องจากหม่ าเนื้อเป็นการหมักเนื้อสดจ าเป็นต้องป้องกันเชื้อโรคภัยนอกเข้าอาจท าให้เสียรสชาดได้หรือย่น
ระยะเวลาในการถนอมอาหารสั้นมากขึ้นและควรเก็บไว้ในที่โล่งแจ้งอากาศถ่ายเทสะดวก 
      3.4 การเสิร์ฟ การน ามารับประทาน ควรหมักไว้ประมาณ 1-2 วัน ที่มีอากาศร้อน
จัด จะได้รสชาติที่กลมกล่อม ไม่เปรี้ยวเกินไปแล้วน ามาทอด ปิ้ง อบ ตามชอบใจและเพ่ิมความจัดจ้านด้วย
เครื่องเคียง เช่น พริกสด กระเทียมสด ผักต่าง ๆ การสุขาภิบาล จากการสังเกตทางร้านอาหารแม่น้อยค าหล้า 
2 มีห้องน้ า ห้องส้วม และอ่างล้างมือแยกเป็นสัดส่วนถูกสุขลักษณะ ใช้น้ าประปาที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีน
และมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซักสะอาดทุกวัน การแยกขยะมูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตทุกวันเพื่อไม่ให้
เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรคการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บริเวณสถานที่ผลิต สถานที่ปรุง ห้องเก็บวัสดุ
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อุปกรณ์ บรรจุภัณฑ์ และสถานที่วางจ าหน่าย จะเน้นความสะอาดปลอดภัย ไม่มีสารเคมีเจือปน รสชาติอร่อย 
และการเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร ร้านอาหารแม่
น้อยค าหล้า 2 ประกอบกิจการแบบครอบครัวมีสมาชิกจ านวน 5 คน จะช่วยกันผลิตและจ าหน่ายทุกวัน  
การแต่งกายในขณะปฏิบัติงานต้องสวมหมวก ชุดกันเปื้อน ถุงมือ หากไม่สบายต้องมีผ้าปิดจมูกทุกครั้ง  
เน้นการบริการที่ประทับใจ (พาวิไล อุ่นพินิจ.    2555  :  สัมภาษณ์)  
     ต้มไก่บ้าน  จากการศึกษาวิจัยการใช้ภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการผลิตอาหารพ้ืนบ้าน
ปลอดภัยของร้านเรียมริมบึง พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต เป็นบ้านของตนเองตึกอาคาร 
2 ชั้น จัดแบ่งเป็นสถานที่ปรุงอาหาร สถานที่เก็บวัตถุดิบ เก็บอุปกรณ์ และการจัดเรียงเพ่ือจ าหน่ายอาหาร
อีสานอย่างเป็นระเบียบ สถานที่ตั้งอยู่ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ สารเคมี และกองขยะในชุมชน ตามเกณฑ์
จี.เอ็ม.พี เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้มีดสับเนื้อ เขียง มีดซอย หม้อ ทัพพี กะละมัง และ 
อุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้าทั่วไป เสร็จจากการใช้งานจะท าความสะอาดสถานที่และเครื่องมืออุปกรณ์
ทันที เสร็จแล้วแยกเก็บเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งานต่อไป การควบคุมการผลิต เป็นการผลิตทุกวัน  
ซึ่งเป็นเมนูหลักของร้าน การใช้วัตถุดิบประเภทไก่บ้านขนาดไก่รุ่น สดใหม่ทุกครั้งที่ผลิต ซึ่งสอดคล้องตาม
โจทย์การวิจัย คือ ต้มไก่บ้าน มีเอกลักษณ์และขั้นตอนการผลิต ดังนี้ 
      1.  เอกลักษณ์ ต้มไก่บ้านเป็นรายการอาหารรายการหนึ่งที่โดดเด่นและมี
เอกลักษณ์เฉพาะตัวที่สุดของร้านเรียมริมบึง มีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักและยอมรับในรสชาติของความอร่อย
แพร่หลายทั้งในเขตจังหวัดขอนแก่นและใกล้เคียง ซึ่งเอกลักษณ์และความโดดเด่นดังกล่าวเกิดข้ึนจากการใช้ไก่
พันธุ์พ้ืนบ้านที่ช าแหละใหม่ทุกวันเป็นวัตถุดิบจึงท าให้มีความสดเมื่อปรุงแล้วเนื้อไก่มีรสหวาน ไม่จืดชืดเหมือน
เนื้อไก่ที่ผ่านการแช่แข็งเพราะต้องเก็บรักษาไว้หลายวัน ประกอบกับการใส่เครื่องในไก่ รังไข่และไข่อ่อนที่ยัง
อยู่ในตัวไก่รวมทั้งการใช้เลือดไก่ท่ีรองเก็บไว้ในขั้นตอนการช าแหละมาต้มในน้ าเดือด มาเป็นวัตถุดิบร่วมกับ
เนื้อไก่ที่หั่นเป็นชิ้น จึงท าให้ต้มไก่บ้านของร้านเรียมริมบึงมีครบสมบูรณ์ทั้งเนื้อไก่ เครื่องใน ไข่และเลือด  
อีกท้ังยังมีรสชาติที่จัดจ้านเข้มข้นตามต ารับอาหารอีสาน 
      2.  วัตถุดิบ ประกอบด้วย ไก่พันธุ์พ้ืนบ้าน โดยคัดเลือกไก่ที่มีอายุประมาณ 8 – 10 
เดือน เพราะเป็นไก่ในวัยหนุ่มสาว จะมีเนื้อแน่น ไม่ยุ่ย ไขมันน้อย และไม่เหนียว น ามาหั่นเป็นชิ้นพอค า เครื่อง
ในไก่พร้อมรังไข่และไข่อ่อน 1 ชุด เลือดไก่ต้มสุกหั่นเป็นชิ้นพอค า 3– 4 ชิ้น และโครงไก่ที่ช าแหละเนื้อแล้ว 2 
โครง ส าหรับท าน้ าซุบ ดังภาพประกอบ 
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ภาพประกอบ  98  ต้มไก่บ้านสุกพร้อมเสิร์ฟ 
 
 
 
 

     3.  กรรมวิธีการปรุง 
      3.1 น้ าซุบต้มไก่ ตั้งหม้อแกงขนาดใหญ่บนเตาไฟที่ความร้อนสูง ใส่น้ าเปล่าจน
เกือบเต็มความจุของหม้อ ต้มจนเดือด ใส่เกลือ 3–4 ช้อนโต๊ะใส่โครงไก่ ต้มให้เนื้อไก่เปื่อยและน้ าในกระดูกไก่
ซึมออกมา เก็บไว้ท าน้ าซุบส าหรับต้มไก่ 
      3.2  ต้มไก่บ้าน ตั้งหม้อแกงบนเตาไฟที่ความร้อนสูงใส่น้ าซุบไก่ที่เตรียมไว้ 2 ถ้วย 
ต้มจนเดือด ใส่ตะไคร้หั่น ข่าอ่อนหั่นเป็นแว่น ใบมะกรูดฉีกแบ่งครึ่งใบ พริกขี้หนูหรือพริกชี้ฟ้าบุบ  
หัวหอมแดงบุบ ต้มให้เดือดประมาณ 1–2 นาที ใส่เนื้อไก่ เลือดไก่ ทิ้งให้เดือด 1–2 นาที ใส่ใบมะขามอ่อน  
น้ ามะขามเปียก เกลือเล็กน้อยและผงปรุงรส ชิมทดสอบรสชาติ ปรุงรสตามชอบ ใส่ต้นหอมหั่นแล้วยกลง  
ตักใส่ถ้วยพร้อมรับประทาน 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ  99  ต้มไก่บ้านตักใส่ชามพร้อมเสิร์ฟ 
 

      การสุขาภิบาล ร้านอาหารเรียมริมบึง มีห้องน้ า ห้องส้วม และอ่างล้างมือเป็นแยก
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สัดส่วนถูกสุขลักษณะ ใช้น้ าประปาท่ีมีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซักสะอาดทุก
วัน การแยกขยะมูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตเพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค การบ ารุงรักษาและการท าความ
สะอาด บริเวณสถานที่ผลิต สถานที่ปรุง ห้องเก็บวัตถุดิบ ห้องเก็บเครื่องวัสดุอุปกรณ์ และสถานที่รับประทาน
อาหาร จะเน้นความสะอาดปลอดภัย อาหารไม่มีสารเคมีเจือปน รสชาติอร่อย และการดูแลสถานที่และ 
การเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร ร้านอาหารเรียมริมบึง 
ประกอบกิจการแบบครอบครัวมีผู้ปรุงและเสิร์ฟจ านวน 7 คน แบ่งหน้าที่ปฏิบัติงานชัดเจน การแต่งกาย
สะอาดขณะปฏิบัติงานงสวมหมวก ชุดกันเปื้อน ถุงมีผ้าปิดจมูกเน้นการบริการที่ประทับใจ   
   อาหารหวาน 
    ขนมถ่ัวตัดสมุนไพรน้ ามะตูม จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิต
อาหารพื้นบ้านปลอดภัยของกลุ่มแม่บ้านท าขนมถั่วตัดสมุนไพรมะตูม พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและ
อาคารการผลิต เป็นอาคารชั้นเดียวของชุมชนเพื่อประกอบกิจกรรมของกลุ่มในหมู่บ้าน จัดแบ่งเป็นสถานที่ใน
การผลิต มีสถานที่ปรุงขนม สถานที่เก็บวัตถุดิบ เก็บอุปกรณ์ และการจัดเรียงขนมบรรจุเสร็จเพื่อจ าหน่ายไว้
อย่างเป็นระเบียบ สถานที่ตั้งอยู่ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ สารเคมี และกองขยะในชุมชน เครื่องมือ
เครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้กระทะ ตะหลิว กะละมัง ถาด ไม้กลิ้ง มีด และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้า
ทั่วไป เสร็จจากการใช้งานจะท าความสะอาดสถานที่และเครื่องมืออุปกรณ์ทันที เสร็จแล้วแยกเก็บเป็นสัดส่วน
เพ่ือง่ายต่อการใช้งานต่อไป การควบคุมการผลิต เป็นการผลิตวันเว้นวัน หรือตามลูกค้าสั่งซื้อ การใช้วัตถุดิบ
ประเภทถั่วลิสง น้ าตาล น้ ามะตูม สดใหม่ทุกครั้งที่ผลิต ซึ่งสอดคล้องตามโจทย์การวิจัย คือขนมถ่ัวตัดสมุนไพร
น้ ามะตูม โดยมีเอกลักษณ์และขั้นตอนการผลิต ดังนี้ 
     1.  เอกลักษณ์ ขนมถั่วตัด มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว คือการใช้ภูมิปัญญาการผลิตแบบ
ดั้งเดิมมาใช้และส่วนผสมที่ให้ความหอมหวานด้วยธัญพืชและสมุนไพรไทยและที่โดดเด่นคือการใช้น้ ามะตูม
เป็นส่วนผสมแทนน้ าเปล่าและการคัดสรรวัตถุดิบอย่างดีมาผลิต จึงจะสามารถดึงดูดผู้บริโภคได้ 
     2.  วัตถุดิบการท าถั่วตัดสมุนไพรมะตูม ได้แก่ ถั่วลิคัดเกรดเออย่างดี น ามาอบหรือคั่ว 
200 กรัม น้ าตาลทราย 350 กรัม น้ ามะตูม 1/4 ถ้วยตวง แบะแซ 60 กรัม งาขาวคั่ว 1/4 ถ้วยตวง  เกลือป่น 
1/4 ช้อนชา (ปริมาณสัดส่วนตามความต้องการของผู้ผลิต)  
     3.  อุปกรณ์ในการท าขนมถั่วตัด  กระทะใหญ่  ตะหลิว น้ ามันทอดถาด มีด  
ไม้กลิ้ง ไม้กวน ดังภาพประกอบ 
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ภาพประกอบ 100 อุปกรณ์ท าขนมถ่ัวตัด 
 

     4.  กรรมวิธีการปรุง จากการสังเกตเห็นว่า ขั้นตอนการท าจะน าถั่วลิสงคั่วให้สุกและ
กรอบ แล้วน ามาขยี้เอาเปลือกออกแกะแยกชิ้น น างาไปคั่วให้เหลือง เตรียมกระทะตั้งไฟ ผสมน้ าตาล น้ า
มะตูม 1 ถ้วย คนจนกว่าน้ าตาลละลาย เทแบะแซลงไปกวนต่อ กวนให้น้ าตาลเหนียวแล้ว ใส่ถั่วและงาตามลง
ไป กวนต่อจนเหนียวจึงตักใส่ถาดอย่างบางๆ แต่งหน้าให้เรียบทิ้งไว้ให้เย็น จึงตัดเป็นชิ้น 
ดังภาพประกอบ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ  101  การเค่ียวน้ าตาลน้ ามะตูม    ภาพประกอบ  102  น าถั่วลิสงลงผสมกวนจนเหนี่ยว 
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ภาพประกอบ  103  ถั่วตัดที่คลึงเป็นแผ่นพร้อมบรรจุ    ภาพประกอบ  104  บรรจุใส่ถุงพร้อมจ าหน่าย 
 
     การสุขาภิบาล กลุ่มแม่บ้านท าขนมถั่วตัดสมุนไพรมะตูม มีห้องน้ า ห้องส้วม และ 
อ่างล้างมือแยกเป็นสัดส่วนถูกสุขลักษณะ ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซัก
สะอาดทุกวัน การแยกขยะมูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตเพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรคถูกตามหลักเกณฑ์ 
การบริหารจัดการที่ดี(จี.เอ็ม.พี) การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บริเวณสถานที่ผลิต สถานที่ปรุง ห้อง
เก็บวัตถุดิบ ห้องเก็บเครื่องวัสดุอุปกรณ์ และสถานที่จ าหน่าย จะเน้นความสะอาดปลอดภัย ขนมไม่มีสารเคมี
เจือปน รสชาติอร่อย หอมน้ ามะตูม และการดูแลสถานที่และการเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้ง
ก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร กลุ่มแม่บ้านท าขนมถั่วตัดสมุนไพรมะตูม มีสมาชิกกลุ่ม 15 คน  
แบ่งหน้าที่ปฏิบัติงานและช่วยเหลือกันในการผลิต การแต่งกายสะอาด และในขณะปฏิบัติงานต้องสวมหมวก  
ชุดกันเปื้อน ถุงมือ หากไม่สบายต้องมีผ้าปิดจมูกทุกครั้ง เน้นการบริการที่ประทับใจ  
    ขนมถ่ัวกรอบแก้ว  
     จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัย
ของกลุ่มแม่บ้านท าขนมถั่วกรอบแก้ว พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต จากการสังเกต
อาคารที่ท าการของกลุ่ม เป็นอาคารชั้นเดียวของชุมชนเพื่อประกอบกิจกรรมของกลุ่มในหมู่บ้าน จัดแบ่งเป็น
สถานที่ในการผลิต มีสถานที่ปรุงขนม สถานที่เก็บวัตถุดิบ เก็บอุปกรณ์ และการจัดเรียงขนมบรรจุเสร็จ 
เพ่ือจ าหน่ายไว้อย่างเป็นระเบียบ สถานที่ตั้งอยู่ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ สารเคมี และกองขยะในชุมชน
ตามหลักเกณฑ์การบริหารจัดการที่ดี (จี.เอ็ม.พี) เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จากการสังเกตการใช้กระทะ 
ตะหลิว กะละมัง ส่วนถาดไม้ขนาดใหญ่ไว้ส าหรับวางถ่ัวให้เย็นตัว ใช้ภูมิปัญญาการน าวัสดุอุปกรณ์ประเภทไม้
เนื้อแข็งมาท าเป็นถาดเพราะเก็บความร้อนได้ดีกว่าอุปกรณ์อ่ืน ส่วนอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้าทั่วไปที่
มีคุณภาพ เสร็จจากการใช้งานจะท าความสะอาดสถานที่และเครื่องมืออุปกรณ์ทันที เสร็จแล้วแยกเก็บเป็น
สัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งานต่อไป การควบคุมการผลิต เป็นการผลิตวันเว้นวัน หรือตามออร์เดอร์ที่ลูกค้าสั่ง
เช่นเดียวกับการผลิตขนมถั่วตัดสมุนไพรน้ ามะตูม การใช้วัตถุดิบประเภทถั่วลิสง น้ ามะตูม น้ าตาลทราย  
สดใหม่ทุกครั้งที่ผลิต ซึ่งสอดคล้องตามโจทย์การวิจัย คือขนมถั่วกรอบแก้ว โดยมีเอกลักษณ์และขั้นตอน 
การผลิต ดังนี้ 
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      1. เอกลักษณ์ ขนมถั่วกรอบแก้ว มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว คือการใช้ภูมิปัญญา 
การผลิตแบบดั้งเดิมมาใช้และส่วนผสมที่ให้ความหอมหวานด้วยธัญพืชและสมุนไพรไทย การออกแบบ
รูปลักษณ์การผลิตขนมถั่วกรอบแก้วจะต่างจากขนมถั่วตัดตรงที่การเคี่ยวน้ าตาล ซึ่งขนมถ่ัวกรอบแก้วจะกวน
ถั่วจนน้ าตาลแห้งติดกระทะและไม่ใส่แบะแซ ส่วนขนมถ่ัวตัดจะกวนจนน้ าตาลข้นและใส่แบะแซให้เหนียว  
ซึ่งผู้บริโภคสามารถเลือกรับประทานได้ตามความพึงพอใจ 
      2.  วัตถุดิบการท าถั่วกรอบแก้ว ได้แก่ ถั่วลิสงอบหรือคั่ว น้ าตาลทราย น้ ามะตูม 

งาขาวคั่ว เกลือป่น (ปริมาณวัตถุดิบเลือกผสมตามความต้องการ)  ดังภาพประกอบ 

 

 
 

ภาพประกอบ  105  วัตถดุิบขนมถ่ัวกรอบแก้ว 
 

      3.  อุปกรณ์ในการท าขนมถั่วกรอบแก้ว กระทะใหญ่  ตะหลิว น้ ามันทอดถาด   
ไม้กวน 
      4.  กรรมวิธีการปรุง น าถั่วลิสงคั่วให้สุกและกรอบ ขยี้เอาเปลือกไม่ต้องแกะ 
แยกชิ้น น างาไปคั่วให้เหลือง เตรียมกระทะตั้งไฟ ผสมน้ าตาล น้ ามะตูม 1 ถ้วย คนจนกว่าน้ าตาลละลาย  
เทถ่ัวลิสงลงไปกวนให้เข้ากันจนกว่าน้ าตาลจะเหนียวแห้งพอประมาณ แล้วยกขึ้นเทลงถาดผสมงาขาว
คลุกเคล้า เมล็ดงาจะโอบติดรอบถั่ว ปล่อยให้เย็นบรรจุถุง ดังภาพประกอบ 
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ภาพประกอบ  106  ขนมถ่ัวกรอบแก้วขณะต้มผสมน้ าตาล         ภาพประกอบ 107  เคี่ยวถั่วจนแห้งสนิท 

 
 

 
 

 ภาพประกอบ  108  ถั่วกรอบแก้วคลุกงาขาวพร้อมบรรจุหีบห่อจ าหน่าย 
 

      การสุขาภิบาล จากการสังเกตกลุ่มแม่บ้านท าขนมถั่วกรอบแก้ว จะเน้นความ
สะอาดมากเนื่องจากเป็นอาหารหวาน และสถานที่ประกอบอาหารต้องอยู่ห่างจากแหล่งเพาะเชื้อโรค
เช่นเดียวกับการท าขนมตัดสมุนไพรมะตูม สถานที่บริเวณห้องน้ า ห้องส้วม และอ่างล้างมือเป็นสัดส่วนถูก
สุขลักษณะ ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซักสะอาดทุกวัน การแยกขยะมูล
ฝอยออกจากสถานที่ผลิตเพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บริเวณ
สถานที่ผลิต สถานที่ปรุง ห้องเก็บวัตถุดิบ ห้องเก็บเครื่องวัสดุอุปกรณ์ และสถานที่จ าหน่าย จะเน้นความ
สะอาดปลอดภัย ขนมไม่มีสารเคมีเจือปน รสชาติหอมอร่อย และการดูแลสถานที่และการเก็บรักษาอุปกรณ์ให้
อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร กลุ่มแม่บ้านท าขนมถั่วกรอบแก้วและท าขนม
ถั่วตัดน้ าสมุนไพรน้ ามะตูม เป็นสมาชิกกลุ่มเดียวกัน ที่มีสมาชิกกลุ่ม 15 คน จะแบ่งหน้าที่ปฏิบัติงานท าขนม
แต่ละชนิดและช่วยเหลือกันในการผลิต การแต่งกายต้องสะอาด และในขณะปฏิบัติงานต้องสวมหมวก  
ชุดกันเปื้อน ถุงมือ หากไม่สบายต้องมีผ้าปิดจมูกทุกครั้ง เน้นการบริการที่ประทับใจ ซื่อตรงต่อลูกค้า  
    ขนมข้าวเกรียบฟักทอง  
     จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัย
ของกลุ่มแม่บ้านแปรรูปอาหาร พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต จากการสังเกตเป็นอาคาร
ชั้นเดียวของชุมชนเพื่อประกอบกิจกรรมของกลุ่มในหมู่บ้าน จัดแบ่งเป็นสถานที่ในการผลิต มีสถานที่ปรุงขนม 
สถานที่เก็บวัตถุดิบ เก็บอุปกรณ์ และการจัดเรียงขนมบรรจุเสร็จเพื่อจ าหน่ายไว้อย่างเป็นระเบียบ สถานที่
ตั้งอยู่ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ สารเคมี และกองขยะในชุมชนถูกสุขลักษณะตามหลักจี.เอ็ม.พี  เครื่องมือ
เครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้กระทะ ตะหลิว กะละมัง ถาด ไม้กลิ้ง มีด และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้า
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ทั่วไป เสร็จจากการใช้งานจะท าความสะอาดสถานที่และเครื่องมืออุปกรณ์ทันที เสร็จแล้วแยกเก็บเป็นสัดส่วน
เพ่ือง่ายต่อการใช้งานต่อไปเช่นเดียวกับกลุ่มแม่บ้านท าขนมถั่วตัดสมุนไพรน้ ามะตูม การควบคุมการผลิต  
เป็นการผลิตวันเว้นวัน หรือตามลูกค้าสั่งซื้อเช่นเดียวกับการผลิตขนมถั่วตัดสมุนไพรน้ ามะตูม การใช้วัตถุดิบ
ประเภทฟักทอง น้ าตาลทราย สดใหม่ทุกครั้งที่ผลิต ซึ่งสอดคล้องตามโจทย์การวิจัย คือ ข้าวเกรียบฟักทอง 
โดยมีเอกลักษณ์และข้ันตอนการผลิต ดังนี้ 
 
 
 
      1.  เอกลักษณ์ ขนมข้าวเกรียบฟักทอง มีเอกลักษณ์ คือการใช้ฟักทองเป็นวัตถุดิบ
หลักในการผลิต 
      2.  วัตถุดิบขนมข้าวเกรียบฟักทอง ได้แก่ แป้งมันส าปะหลัง ฟักทอง น้ าตาล เกลือ 
กระเทียม พริกไทย ดังภาพประกอบ 
 

                                   
 

ภาพประกอบ  109  แป้งมันส าปะหลัง                  ภาพประกอบ  110  ฟักทอง 
 

                                      
 

     ภาพประกอบ  111  น้ าตาล                         ภาพประกอบ  112  เกลือ 
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ภาพประกอบ  113  กระเทียม                      ภาพประกอบ  114  พริกไทย 
      3.  อุปกรณ์ในการท าขนมข้าวเกรียบฟักทอง ได้แก่ มีด เขียง ถาด กะละมัง 
ใบตอง กระทะ ตะหลิว กระชอน ลังถึงนึ่ง ตู้เย็น 
      4.  กรรมวิธีการปรุง น าฟักทองมาล้างน้ าให้สะอาด จากนั้นปลอกเปลือกหั่นเป็น
ชิ้นใหญ่พอประมาณ จากนั้นน าไปล้างอีกครั้ง โคลกพริกไทย เกลือให้ละเอียด น าไปคลุกกับแป้งมัน ฟักทองนึ่ง
สุก น าไปนึ่งจนสุก ดังภาพประกอบ 
 

          
 

ภาพประกอบ  115  นึ่งฟักทอง                ภาพประกอบ  116 ใส่น้ าร้อนผสม 
       
       ใส่น้ าร้อน นวดให้เข้ากันเป็นแท่งขนาด 6 นิ้ว ใส่ลังถึงนึ่งประมาณ 30 นาที ถึง 
1 ชั่วโมง จนสุก 
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ภาพประกอบ  117  นวดแปง้จนเข้ากัน                    ภาพประกอบ  118  ใส่ลังถึงนึ่ง 
 
 

                                                                      
 

  ภาพประกอบ  119 นึ่งสุกน าออกวางให้เย็น    ภาพประกอบ 120  น าออกจากตู้เย็น หั่น  
                          แล้วแชตู่้เย็น 1 คืน                                          ให้บางตากแดด     
                                                        
               น าออกมาหั่นเป็นชิ้นบาง ๆ น าไปตากแดดที่ตะแกรงท่ีเตรียมไว้ ตากให้แห้ง
แล้วน าไปทอดให้สุกเหลือง 
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ภาพประกอบ  121  น าฟักทองลงทอด              ภาพประกอบ 122 ขนมข้าวเกรียบฟักทองทอดเสร็จ 

                                                                        พร้อมบรรจุถุงจ าหน่าย 
 

      การสุขาภิบาล กลุ่มแม่บ้านแปรรูปอาหาร เช่นเดียวกับกลุ่มท าขนมถ่ัวตัดสมุนไพร
น้ ามะตูม สถานที่บริเวณห้องน้ า ห้องส้วม และอ่างล้างมือจัดเป็นสัดส่วนถูกสุขลักษณะ ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อ
ด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซักสะอาดทุกวัน การแยกขยะมูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตเพ่ือ
ไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บริเวณสถานที่ผลิต สถานที่ปรุง ห้องเก็บ
วัตถุดิบ ห้องเก็บเครื่องวัสดุอุปกรณ์ และสถานที่จ าหน่าย จะเน้นความสะอาดปลอดภัย ขนมไม่มีสารเคมีเจือ
ปน รสชาติหอมอร่อย และการดูแลสถานที่และการเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลัง
การผลิตทุกครั้งบุคลากร กลุ่มแม่บ้านแปรรูปอาหาร มีสมาชิกกลุ่ม 20 คน จะแบ่งหน้าที่ปฏิบัติงานท าขนม 
แต่ละชนิดและช่วยเหลือกันในการผลิต การแต่งกายต้องสะอาด และในขณะปฏิบัติงานต้องสวมหมวก  
ชุดกันเปื้อน ถุงมือ หากไม่สบายต้องมีผ้าปิดจมูกทุกครั้ง เน้นการบริการที่ประทับใจ ซื่อตรงต่อลูกค้า 
 
   เครื่องดื่ม 
    ชาเขียวใบหม่อน จากการศึกษาวิจัยการใช้ภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการผลิตอาหารพื้นบ้าน
ปลอดภัยของกลุ่มอาชีพบ้านทรัพย์สมบูรณ์ พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต เป็นอาคารชั้น
เดียวของชุมชนเพื่อประกอบกิจกรรมของกลุ่มในหมู่บ้าน จัดแบ่งเป็นสถานที่ในการผลิต มีสถานที่เก็บวัตถุดิบ 
เก็บอุปกรณ์ และการจัดเรียงบรรจุภัณฑ์เสร็จเพื่อจ าหน่ายไว้อย่างเป็นระเบียบ สถานที่ตั้งอยู่ห่างจากแหล่ง
เพาะพันธุ์สัตว์ สารเคมี และกองขยะในชุมชน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้เครื่องอบแห้ง กระด้ง 
กะละมัง ถาด และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้าทั่วไป เสร็จจากการใช้งานจะท าความสะอาดสถานที่และ
เครื่องมืออุปกรณ์ทันที เสร็จแล้วแยกเก็บเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งานต่อไปเช่นเดียวกับกลุ่มแม่บ้านท า
ขนมถ่ัวตัดสมุนไพรน้ ามะตูม การควบคุมการผลิต เป็นการผลิตทุกสัปดาห์หรือตามออร์เดอร์ที่ลูกค้าสั่ง  
การใช้วัตถุดิบประเภทใบชาเขียวสดใหม่ทุกครั้งที่ผลิต ซึ่งสอดคล้องตามโจทย์การวิจัย คือ ชาเขียวใบหม่อน 
โดยมีเอกลักษณ์และข้ันตอนการผลิต ดังนี้ 
     1.  เอกลักษณ์ ชาเขียวใบหม่อนมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว คือการใช้ใบหม่อนสดใช้ได้ 
ทั้งใบอ่อนและใบแก่ ที่หาได้ในพื้นที่ของเกษตรกรที่ปลูกหม่อน กลิ่นหอมเหมือนชาเขียว ด้วยภูมิปัญญาการ
ผลิตที่ลดต้นทุนและสามารถเป็นยาสมุนไพรใกล้ตัว บ ารุงสุขภาพให้มีความสมดุลภายในร่างกาย  
     2.  วัตถุดิบการท าชาเขียวใบหม่อน ได้แก่ ใบหม่อนสดใช้ได้ทั้งใบอ่อนและใบแก่   

     3.  อุปกรณ์ในการท า มีด กระทะ ไม้คั่ว เครื่องอบ เตาเครื่องปั่นน้ าผลไม้แบบแยก
เมล็ด ภาชนะใส่น้ าส้มที่คั้นเสร็จ เช่น ถุง ขวดพลาสติก (แล้วแต่ลูกค้าสั่ง) 
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     4.  กรรมวิธีการปรุง หั่นใบหม่อนให้มีขนาดประมาณ  (0.5-1.0) x (3.0-4.0) 
เซนติเมตร ตัดก้านใบออก นึ่งด้วยไอน้ าเดือดนาน 1-2 นาที โดยเกลี่ยให้ใบหม่อนถูกไอน้ าร้อนอย่างทั่วถึง  
แต่ต้องระวังอย่าให้ใบหม่อนสุกเป็นสีน้ าตาล (หรือลวกในน้ าร้อนประมาณ 90 องศาเซลเซียส นาน 20 วินาที
แล้วจุ่มลงในน้ าเย็นทันที น าขึ้นผึ่งลมให้แห้งหมาด ๆ) คั่วในกระทะด้วยไฟอ่อน ๆ ประมาณ 20 นาท ีอบที่
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง สามารถเก็บรักษาไว้ชงดื่มได้นาน ถ้าไม่มีเครื่องอบต้องคั่วใบหม่อน
ให้แห้งสนิท (แต่อย่าให้ไหม้) แล้วเก็บในภาชนะท่ีป้องกันความชื้นและแสงแดดได้ ผลิตภัณฑ์ชาเขียวหม่อน
แบบครัวเรือน 1 กิโลกรัม จะต้องใช้ใบหม่อนสดประมาณ 6.3 กิโลกรัม ใบหม่อนที่นิยมน ามาท าชาจีนจะใช้ 
ใบหม่อนพันธุ์บุรีรัมย์ 60  
 

 
 

ภาพประกอบ  123  ชาเขียวใบหม่อน 
     การสุขาภิบาล กลุ่มอาชีพบ้านทรัพย์สมบูรณ์ จะใช้หลักสุขาภิบาลเช่นเดียวกับกลุ่ม
แม่บ้านแปรรูปอาหาร กลุ่มท าขนมถ่ัวตัดสมุนไพรน้ ามะตูม สถานที่บริเวณห้องน้ า ห้องส้วม และอ่างล้างมือ
เป็นสัดส่วนถูกสุขลักษณะ ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซักสะอาดทุกวัน 
การแยกขยะมูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตเพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค การบ ารุงรักษาและการท าความ
สะอาด บริเวณสถานที่ผลิต สถานที่ปรุง ห้องเก็บวัตถุดิบ ห้องเก็บเครื่องวัสดุอุปกรณ์ และสถานที่จ าหน่าย  
จะเน้นความสะอาดปลอดภัย ชาเขียวใบหม่อนไม่มีสารเคมีเจือปน กลิ่นหอมของใบชาสด การดูแลสถานที่และ
การเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร กลุ่มอาชีพบ้านทรัพย์
สมบูรณ์ มีสมาชิกกลุ่ม 20 คน จะแบ่งหน้าที่ปฏิบัติงานและช่วยเหลือกันในทุกข้ันตอนของการผลิต การแต่ง
กายต้องสะอาด และในขณะปฏิบัติงานต้องสวมหมวก ชุดกันเปื้อน ถุงมือ หากไม่สบายต้องมีผ้าปิดจมูกทุกครั้ง 
เน้นการบริการที่ประทับใจ  
    ชามะรุม   
     จากการศึกษาวิจัยการใช้ภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัยของ
กลุ่มอาชีพบ้านทรัพย์สมบูรณ์ พบรายละเอียดดังนี้  สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต เป็นอาคารชั้นเดียวของ
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ชุมชนเพ่ือประกอบกิจกรรมของกลุ่มในหมู่บ้าน จัดแบ่งเป็นสถานที่ในการผลิต มีสถานที่เก็บวัตถุดิบ  
เก็บอุปกรณ์ และการจัดเรียงบรรจุภัณฑ์เสร็จเพื่อจ าหน่ายไว้อย่างเป็นระเบียบ สถานที่ตั้งอยู่ห่างจากแหล่ง
เพาะพันธุ์สัตว์ สารเคมี และกองขยะในชุมชน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้เครื่องอบแห้ง กระด้ง 
กะละมัง ถาด และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้าทั่วไป เสร็จจากการใช้งานจะท าความสะอาดสถานที่และ
เครื่องมืออุปกรณ์ทันที เสร็จแล้วแยกเก็บเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งานต่อไปเช่นเดียวกับกลุ่มแม่บ้านท า
ขนมถ่ัวตัดสมุนไพรน้ ามะตูม การควบคุมการผลิต เป็นการผลิตทุกสัปดาห์หรือตามลูกค้าสั่งซื้อ การใช้วัตถุดิบ
ประเภทใบชาเขียวสดใหม่ทุกครั้งที่ผลิต ซึ่งสอดคล้องตามโจทย์การวิจัย คือ ชามะรุม โดยมีเอกลักษณ์และ
ขั้นตอนการผลิต ดังนี้ 
      1. เอกลักษณ์ ชามะรุมมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว คือสรรพคุณทางยาที่ให้ประโยชน์
เพ่ือสุขภาพ ดังนี้ ช่วยบ ารุงตาและสมอง ช่วยส่งเสริมเม็ดเลือดขาวให้แก่ร่างกาย ส่งเสริมโครงสร้างเซลล์ของ
ร่างกาย ส่งเสริมเซรัมคอเลสเตอรอลตามธรรมชาติ ช่วยลดริ้วรอยเหี่ยวย่นและหย่อนยานของร่างกาย  
ช่วยบ ารุงระบบการท างานของตับและไต ช่วยบ ารุงผิวพรรณให้ผุดผ่องช่วยเสริมสร้างพลังงานให้แก่ร่างกาย  
ช่วยบ ารุงระบบย่อยอาหาร ชว่ยท าหน้าที่ต่อต้านอนุมูลอิสระ ช่วยสร้างความเข้มแข็งแก่ระบบภูมิคุ้มกันของ
ร่างกาย ช่วยบ ารุงระบบการหมุนเวียนของโลหิต ช่วยต่อต้านการอักเสพของร่างกาย ช่วยเสริมสร้างสุขอนามัย
ของร่างกายโดยรวม 

      2.  วัตถุดิบการท าชามะรุม ได้แก่ ใบมะรุม  

                                
 

ภาพประกอบ  124  ฝักมะรุม                                   ภาพประกอบ 125  ใบมะรุม 
 

      3.  อุปกรณ์ในการท า มีด กระทะ ไม้คั่ว เครื่องอบ  
      4.  กรรมวิธีการปรุง เด็ดใบมะรุมจากต้นมาล้างท าความสะอาดและผึ่งตากในที่ร่ม
จนแห้ง ก่อนเก็บใบมะรุมหนึ่งวันให้ฉีดน้ าล้างใบมะรุมบนต้นมะรุมใหส้ะอาด จากนั้นจึงน าใบมะรุมมาผึ่งให้
แห้งในที่ร่ม ถ้าตากแดดต้องคลุมผ้าให้มิด ใบแห้งสนิทของมะรุมจะสังเกตได้ง่ายๆ คือเวลาเอามือจับใบมะรุม
จะกรอบ แตกง่าย ถ้าตาก 2-3 วันแล้วยังไม่แห้ง ให้น าใบมะรุมใส่กระด้งที่สานถี่ๆ ชนิดที่ใบไม่สามารถหลุด
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ร่วงลงไปได้ เอาตะแกรงอีกใบปิดครอบเพ่ือนกันแสงแดดทะลุลงไป แล้วน าไปตากกลางแดดสัก 2 ชั่วโมง หรือ
จนกว่าใบมะรุมจะกรอบ ใบแห้งจะขาดไวตามินซี ไวตามินบี คลอรีนและแร่ธาตุบางจ าพวกท่ีสูญหายไปใน
ระหว่างการท าให้แห้ง แต่คุณสมบัติอื่น ๆ ยังคงเดิม ถ้าจะเก็บไว้ดื่มเป็นน้ าชา ให้เก็บไว้ในขวดทึบที่แสงผ่าน
เข้าไปไม่ได้ ป้องกันการเสื่อมคุณภาพ น าใบมะรุมแห้งที่ได้มาต้มชงดื่มแบบชาทั่วไป โดยใช้ไฟอ่อนๆต้มเค่ียวไป
เรื่อยๆแล้วกรองเอาแต่น้ า มาดื่มร้อนแบบชาร้อน หรืออาจจะปรุงรสด้วย น้ าตาล เกลือป่น เติมน้ าแข็งดื่มเป็น
แบบชาเย็น หากกลิ่นเหม็นเขียวจากใบมะรุมท าให้ดื่มยาก อาจดัดแปลงต้มผสมกับใบเตยหรือดอกเก็กฮวย 
เพ่ือให้ได้กลิ่นที่น่าดื่มมากยิ่งขึ้น วิธีท าใบมะรุมตากแห้ง (ห้ามโดนแดด) ก่อนเก็บใบหนึ่งวันให้ฉีดน้ าล้างใบบน
ต้นให้สะอาด จากนั้นจึงน ามาผึ่งให้แห้งในที่ร่ม ถ้าตากแดดต้องคลุมผ้าให้มิด ใบแห้งสนิทจะสังเกตได้ง่าย ๆ 
คือเวลาเอามือจับใบจะกรอบ แตกง่าย ถ้าตาก 2-3 วันแล้วยังไม่แห้ง ให้น าใบมะรุมใส่กระด้งที่สานถี่ ๆ ชนิดที่
ใบไม่สามารถหลุดร่วงลงไปได้ เอาตะแกรงอีกใบปิดครอบเพ่ือนกันแสงแดดทะลุลงไป แล้วน าไปตากกลางแดด
สัก 2 ชั่วโมง หรือจนกว่าใบจะกรอบ ใบแห้งจะขาดไวตามินซี ไวตามนิบี คลอรีนและแร่ธาตุบางจ าพวกท่ีสูญ
หายไปในระหว่างการท าให้แห้ง แต่คุณสมบัติอ่ืน ๆ ยังคงเดิม ถ้าจะเก็บไว้ดื่มเป็นน้ าชา ให้เก็บไว้ในขวดทึบที่
แสง การสุขาภิบาล กลุ่มอาชีพบ้านทรัพย์สมบูรณ์ จะใช้หลักสุขาภิบาลเช่นเดียวกับกลุ่มแม่บ้านแปรรูปอาหาร 
กลุ่มท าขนมถ่ัวตัดสมุนไพรน้ ามะตูม สถานที่บริเวณห้องน้ า ห้องส้วม และอ่างล้างมือเป็นสัดส่วนถูกสุขลักษณะ 
ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซักสะอาดทุกวัน การแยกขยะมูลฝอยออก
จากสถานที่ผลิตเพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรคการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บริเวณสถานที่ผลิต 
สถานที่ปรุง ห้องเก็บวัตถุดิบ ห้องเก็บเครื่องวัสดุอุปกรณ์ และสถานที่จ าหน่าย จะเน้นความสะอาดปลอดภัย 
ชาเขียวใบหม่อนไม่มีสารเคมีเจือปน กลิ่นหอมของใบชาสด การดูแลสถานที่และการเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่ใน
สภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร กลุ่มอาชีพบ้านทรัพย์สมบูรณ์ มีสมาชิกกลุ่ม 20 คน  
 
จะแบ่งหน้าที่ปฏิบัติงานและช่วยเหลือกันในการผลิต การแต่งกายต้องสะอาด และในขณะปฏิบัติงานต้องสวม
หมวก ชุดกันเปื้อน ถุงมือ หากไม่สบายต้องมีผ้าปิดจมูกทุกครั้ง เน้นการบริการที่ประทับใจ  
   อาหารประเภทอ่ืน ๆ 
    ข้าวฮาง  
     จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัย
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกกุง-โคกเจริญ พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต เป็นอาคาร
ชั้นเดียวของชุมชนเพื่อประกอบกิจกรรมของกลุ่มในหมู่บ้าน จัดแบ่งเป็นสถานที่ในการผลิต มีสถานที่เก็บ
วัตถุดิบ เก็บอุปกรณ์ และการจัดเรียงบรรจุภัณฑ์เพ่ือจ าหน่ายไว้อย่างเป็นระเบียบ สถานที่ตั้งอยู่ห่างจากแหล่ง
เพาะพันธุ์สัตว์ สารเคมี และกองขยะในชุมชน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้เครื่องจักรกลโรงสีข้าว
กล้องขนาดกลาง เครื่องรีดถุงสุญญากาศสั่งซื้อในนามของกลุ่มจากตัวแทนผู้ผลิต และกระด้ง ถังพลาสติก 
รวมถึงอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้าทั่วไป เสร็จจากการใช้งานจะท าความสะอาดสถานที่และเครื่องมือ

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 
 



262 

อุปกรณ์ทันทีและแยกเก็บเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งานต่อไป การควบคุมการผลิต เป็นการผลิตทุกสัปดาห์
หรือตามลูกค้าสั่ง ซึ่งสอดคล้องตามโจทย์การวิจัย คือ ข้าวฮาง โดยมีเอกลักษณ์และขั้นตอนการผลิต ดังนี้ 
      1.  เอกลักษณ์ ข้าวฮาง มีเอกลักษณ์ คือการใช้พันธ์ข้าวคัดสรรเป็นพิเศษเป็น
วัตถุดิบหลักในการผลิต                                           
      2.  วัตถุดิบข้าวฮาง ได้แก่ พันธุ์ข้าว กข6, ข้าวหอมมะลิ 105 และข้าวเหนียวก่ า 
ดังภาพประกอบ 
 

                          
 
ภาพประกอบ 126  ข้าวงอกที่นึ่งสุกแล้ว         ภาพประกอบ 127 เมล็ดข้าวงอกผ่านการกะเทาะเปลือก 
 
      3.  อุปกรณ์ในการท าข้าวฮาง ได้แก่ ถังพลาสติกขนาดกลาง น้ าเปล่า กระด้ง ผ้า
ขาวบาง ลังถึงนึ่งนาดใหญ่ เครื่องสีข้าวกล้อง 
      4.  กรรมวิธีการปรุง น าข้าวเปลือกมาแช่น้ า  12  ชั่วโมง น าข้าวที่แช่น้ ามาบ่มใน
ภาชนะท่ีมีอากาศถ่ายเทได้บ้าง เช่น บ่มในกระสอบ รดน้ าเช้า–เย็น  บ่มไว้ประมาณ 48 ชั่วโมง จมูกข้าวงอก 
ประมาณ 0.5 ม.ม. หรือเท่าปลายเข็ม น าข้าวที่งอกไปนึ่งให้สุก ตากแดดหรือผึ่งลมให้แห้ง (ระหว่างตากควรมี
การกลับข้าวบ้าง) น าไปสีเป็นข้าวกล้องแยกสิ่งเจือปนและเก็บในภาชนะท่ีแห้งสนิท หรือบรรจุในถุง 
สุญญากาศ วิธีหุงข้าวฮาง ล้างข้าวฮางล้างด้วยน้ าสะอาด ซาวน้ าเร็วๆ ครั้งเดียวเพ่ือไม่ให้วิตามินละลายไปกับ 
น้ า  (ถ้าเป็นข้าวใหม่ไม่ต้องซาวก็ได้) ข้าวฮาง 1 ส่วน น้ า 1.5 ถึง 2 ส่วน ในการหุงข้าวฮางจะใช้น้ ามากกว่า 
การหุงข้าวขาวธรรมดา ทิ้งไว้ประมาณ 5 นาที จะได้ข้าวฮางที่หอม นุ่ม มีสีน้ าตาลทอง น่ารับประทาน  
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          ภาพประกอบ 128  ข้าวฮางบรรจุถุง             ภาพประกอบ 129  ข้าวฮางหุงสุกพร้อมรับประทาน 
    
     การสุขาภิบาล กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกกุง-โคกเจริญ จะใช้หลักสุขาภิบาล
เช่นเดียวกับกลุ่มแม่บ้านแปรรูปอาหาร กลุ่มท าขนมถั่วตัดสมุนไพรน้ ามะตูม สถานที่บริเวณห้องน้ า ห้องส้วม 
และอ่างล้างมือเป็นสัดส่วนถูกสุขลักษณะ ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซัก
สะอาดทุกวัน การแยกขยะมูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตเพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรคการบ ารุงรักษาและ
การท าความสะอาด บริเวณสถานที่ผลิต ห้องเก็บวัตถุดิบ ห้องเก็บเครื่องวัสดุอุปกรณ์ และห้องบรรจุภัณฑ์  
จะเน้นความสะอาดปลอดภัย ปลอดภัย การดูแลสถานที่และการเก็บรักษาอุปกรณ์ให้ตรวจสอบสภาพพร้อม 
ใช้งานทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกกุง-โคกเจริญ มีสมาชิกกลุ่ม 30 
คน จะแบ่งหน้าที่ปฏิบัติงานและช่วยเหลือกันในการผลิต การแต่งกายให้มีความปลอดภัย สะอาด และในขณะ
ปฏิบัติงานต้องสวมหมวก ชุดกันเปื้อน ถุงมือ หากไม่สบายต้องมีผ้าปิดจมูกทุกครั้ง เน้นการบริการที่ประทับใจ
และคุณภาพสินค้า  
    ไข่เค็มสมุนไพรสูตรพอกดินสอพอง  
     จากการศึกษาวิจัยการใช้ภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัยของ
กลุ่มพัฒนาอาชีพแม่บ้านชุมชนโนนชัย 2 พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารผลิต เป็นบ้านของ
ประธานกลุ่มอาคารชั้นเดียวใช้เป็นสถานที่ผลิตและท ากิจกรรมของกลุ่ม มีสถานที่เก็บวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ์ และการจัดเรียงบรรจุภัณฑ์เพ่ือจ าหน่ายไว้อย่างเป็นระเบียบ สถานที่ตั้งอยู่ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์
สัตว์ สารเคมี และกองขยะในชุมชน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้กระทะ หม้อต้ม ตะกร้า  
ถังพลาสติก เตาแก๊ส ทัพพี กระชอน และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้าท่ัวไป เสร็จจากการใช้งานจะท า
ความสะอาดสถานที่และเครื่องมืออุปกรณ์ทันทีและแยกเก็บเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งานครั้งต่อไป  
การควบคุมการผลิต เป็นการผลิตทุกสัปดาห์หรือตามลูกค้าสั่งซื้อ ซึ่งสอดคล้องตามโจทย์การวิจัย คือ ไข่เค็ม
สมุนไพรสูตรพอกดินสอพอง โดยมีเอกลักษณ์และข้ันตอนการผลิต ดังนี้ 
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ภาพประกอบ 130  ไข่เค็มสมุนไพร 
 

      1. เอกลักษณ์ ไข่เค็มสมุนไพร มีเอกลักษณ์ คือการใช้ไข่เป็ดใหม่สดทุกครั้งที่ผลิต 
จะใช้ไข่เป็ดที่เก็บไว้ไม่เกิน 7 วัน จะได้ไข่แดงที่มีสีแดงสดเป็นมันเยิ้ม ซึ่งเป็นเคล็ดลับท าให้ไข่แดงดูน่า
รับประทาน เคล็ดลับอีกประการคือการที่ไม่เอาไข่ไปแช่ในน้ าเกลือแต่ใช้เกลือเป็นส่วนผสมในดินสอพองและ
ส่วนผสมอื่น ๆ ท าให้ได้ไข่ขาวที่มีความอ่อนนุ่มไม่กระด้างและไม่เค็มจัด สามารถรับประทานได้เหมือนไข่ต้ม
ธรรมดาแต่ออกรสมันเค็ม 
            2. วัตถุดิบการท าไข่เค็มสมุนไพร ได้แก่ ไข่เป็ดใหม่สด เกลือไอโอดีน ดินสอพอง 
ใบเตย เถ้าแกลบด า น้ าเปล่า 
      3. อุปกรณ์ในการท าไข่เค็มสมุนไพร ได้แก่ หม้อต้มขนาดใหญ่ เตาแก๊ส ตะกร้าหรือ
เข่งไม้ไผ่ ถังพลาสติก ทัพพีหรือกระชอน กะละมัง 
      4.  กรรมวิธีการปรุง น าไข่เป็ดสด 100 ฟอง เกลือไอโอดีน 0.5 กิโลกรัม  
น้ าสมุนไพร (น้ าใบเตย) 1 ลิตร ดินสอพองบดละเอียด 1 กิโลกรัม แกลบด าตามต้องการ น าเกลือ น้ าสมุนไพร 
มาผสมกันตามอัตราส่วน และน าไข่เป็ดที่ไม่ต้องล้างมาจุ่มในส่วนผสม แล้วพอกด้วยแกลบด า และน าไปเก็บใน
ภาชนะท่ีมีฝาปิดมิดชิด (อัตราส่วนการผสมแล้วแต่จ านวนไข่เป็ด) ตามความเหมาะสมระยะเวลา 10 วัน  
น าไปทอดเป็นไข่ดาวได้ ระยะเวลา 25 วันน าไข่มาล้างต้มน้ าให้เดือด ประมาณ 30 นาท ีขณะต้มให้ใส่ใบเตย
ลงไปด้วยจะท าให้ไข่มีสีผิวขาวนวล หอมใบเตย 
 

                        
 

ภาพประกอบ 131 น าไข่เป็ดจุ่มส่วนผสมทั้งหมด              ภาพประกอบ 132 คลุกเคล้าไข่เป็ดให้ทั่ว 
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ภาพประกอบ 133 น าไข่เป็ดขึ้นมาผสมแกลบด า   ภาพประกอบ 134 ไข่เค็มสมุนไพรบรรจุกล่องพร้อม 
                                                       จ าหน่าย 

 
     การสุขาภิบาล กลุ่มพัฒนาอาชีพแม่บ้านชุมชนโนนชัย 2  จะใช้หลักสุขาภิบาล
เช่นเดียวกับกลุ่มแม่บ้านแปรรูปอาหาร กลุ่มท าขนมถั่วตัดสมุนไพรน้ ามะตูม สถานที่บริเวณห้องน้ า ห้องส้วม 
และอ่างล้างมือเป็นสัดส่วนถูกสุขลักษณะ ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซัก
สะอาดทุกวัน การแยกขยะมูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตเพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรคการบ ารุงรักษาและ
การท าความสะอาด บริเวณสถานที่ผลิต ห้องเก็บวัตถุดิบ ห้องเก็บเครื่องวัสดุอุปกรณ์ และห้องบรรจุภัณฑ์  
จะเน้นความสะอาดปลอดภัย การดูแลสถานที่และการเก็บรักษาอุปกรณ์ตรวจสอบสภาพพร้อมใช้งานทั้ง 
ก่อนและหลังการผลิตทุกครั้งบุคลากร ปัจจุบันกลุ่มพัฒนาอาชีพแม่บ้านชุมชนโนนชัย 2  มีสมาชิกกลุ่ม 15 คน 
และการปฏิบัติงานการผลิตส่วนใหญ่จะเป็นหน้าที่ประธานกลุ่ม เนื่องจากสมาชิกมีภารกิจส่วนตัวกอร์ปกับ
สมาชิกมีอายุมากขึ้น จึงมีเวลาผลิตน้อยลง ประธานกลุ่มจึงรับผลิตไข่เค็มตามลูกค้าสั่งซื้อเท่านั้นและใช้เวลาใน
การให้ความรู้เป็นวิทยากรบรรยายเพื่อถ่ายทอดความรู้ให้กับ หน่วยงาน สมาชิกกลุ่มอื่นที่สนใจผลิตไข่เค็มอีก
ด้วย  
    จากการศึกษาสภาพปัจจุบัน สรุปได้ว่า อาหารคาว อาหารหวาน เครื่องดื่ม และอาหาร
ประเภทอ่ืน มีสถานที่และอาคารผลิตเป็นที่ดินของตนเอง อาคารอเนกประสงค์ในชุมชน และพ้ืนที่ให้เช่า 
เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ หาซื้อตามร้านค้าโดยทั่วไปและสั่งซื้อจากตัวแทนจ าหน่าย การควบคุม 
การผลิต ในทุกขั้นตอนเริ่มตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ กรรมวิธีการปรุง การสุขาภิบาลสถานที่บริเวณห้องน้ า 
ห้องส้วม เป็นสัดส่วนถูกสุขลักษณะ ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซัก
สะอาดทุกวัน การแยกขยะมูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตเพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค การบ ารุงรักษาและ
การท าความสะอาดบริเวณสถานที่ผลิต ห้องเก็บวัตถุดิบ ห้องเก็บเครื่องวัสดุอุปกรณ์ และห้องบรรจุภัณฑ์  
เน้นความสะอาดปลอดภัย การดูแลสถานที่และการเก็บรักษาอุปกรณ์ให้ตรวจสอบสภาพพร้อมใช้งานทั้ง 
ก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากรช่วยเหลือกันในการผลิต การแต่งกายมีความสะอาด สวมหมวก  
ชุดกันเปื้อน ถุงมือ มีผ้าปิดจมูก เน้นการบริการที่ประทับใจและคุณภาพสินค้า  
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  สภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัย ในจังหวัดขอนแก่น 
   จากการศึกษาวิจัยสภาพปัญหาของการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัย
ประเภทอาหารคาว อาหารหวาน เครื่องดื่ม และอาหารประเภทอ่ืน ๆ ได้แก่ 1) ปัญหาเกี่ยวกับสถานที่ตั้งและ
อาคารการผลิต เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ การควบคุมการผลิต การสุขาภิบาล  การบ ารุงรักษาและ 
การท าความสะอาด บุคลากร มีรายละเอียดดังนี้ 
    จังหวัดขอนแก่น 
     อาหารคาว 
      ไก่ย่างเขาสวนกวาง จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ้าน
ปลอดภัยของร้านร้านเล็กไก่ย่างเขาสวนกวาง พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต สถานที่ 
การผลิตและบริเวณจอดรถมีจ ากัด  เครื่องจักรและอุปกรณ์ วัสดุอุปกรณ์การย่างมีรอยไหม้ อาจท าให้เกิดสาร
ก่อมะเร็งได้ การควบคุมการผลิต ไกไ่มส่ดท าให้กลิ่นและรสชาติไม่อร่อย ราคาไก่ไม่แน่นอน การสุขาภิบาล  
ไม่สามารถควบคุมกลิ่นควันการย่างไก่ได้ เศษอาหารตกค้างท าให้มีแมลงวันตอม เกิดเป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค 
การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด สถานที่บริเวณย่างไก่ไม่สะอาดท าให้มีกลิ่นอับชื้น แมลงตอม บุคลากร
มีจ ากัดการผลิตไม่ทันตามเวลาที่ก าหนด 

      หม่ าเนื้อ จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัย 
ของร้านแม่น้อยค าหล้า 2 พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิตคับแคบ บริเวณจอดรถมีจ ากัด 
เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ ไม่สะอาดท าให้มีกลิ่นและแมลงตอม การควบคุมการผลิต ร้านแม่น้อยค า
หล้า 2  ผลิตจ านวนจ ากัด ราคาเนื้อไม่แน่นอน เนื้อ เครื่องไม่สดท าให้มีกลิ่นรสชาติไม่อร่อย การสุขาภิบาล
อาจมีเศษอาหารตกค้างท าให้มีแมลงวันตอม เกิดเป็นแหล่งเพาะเชื้อโรคได้ การบ ารุงรักษาและการท า 
ความสะอาด สถานที่บริเวณผลิตไม่สะอาดให้มีกลิ่นเหม็นและมีแมลงวันตอม บุคลากรมีจ ากัดช่วงเทศกาล 
อาจท าให้ผลิตไม่ทันตามเวลาที่ก าหนด 
      ต้มไก่บ้าน จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัย
ของร้านเรียมริมบึง พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต สถานที่การผลิตและบริเวณจอดรถ 
มีจ ากัด เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ วัสดุอุปกรณ์ร้านเรียมริมบึง หาซื้อตามท้องท้องตลาดอายุการใช้งาน 
มีจ ากัด การควบคุมการผลิต ต้องคัดเลือกวัตถุดิบอย่างดี โดยเฉพาะไก่บ้านซึ่งราคาค่อนข้างแพงตามฤดูกาล
และราคาอาจไม่แน่นอน การสุขาภิบาลอาจมีเศษอาหารตกค้างท าให้มีแมลงวันตอม เกิดเป็นแหล่งเพาะเชื้อ
โรคได้ การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด สถานที่บริเวณผลิตอาจมีเศษเนื้อไก่ตกค้างท าให้มีกลิ่นเหม็น
และแมลงวันตอม บุคลากรของร้านเรียมริมบึง เปิดกิจการแบบครอบครัวการบริหารจัดการร้านจึงไม่ค่อย 
มีปัญหาเรื่องคนมากนัก และในบางครั้งอาจมีการจ้างพนักงานเสิร์ฟเพ่ิมในช่วงเทศกาล 

     อาหารหวาน 
      ถั่วตัดสมุนไพรน้ ามะตูม จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหาร
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พ้ืนบ้านปลอดภัยของกลุ่มแม่บ้านท าขนมถั่วตัดสมุนไพรมะตูม พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารผลิต
คับแคบมีจ ากัด  เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ วัสดุอุปกรณ์ไม่สะอาดท าให้เกิดสนิม เชื้อรา แมลงตอม  
การควบคุมการผลิต ถั่วไม่ใหม่สดท าให้กลิ่นและรสชาติของขนมไม่อร่อย ใช้ระยะเวลาในการกวนนานราคาถั่ว
ลิสงไม่แน่นอน การสุขาภิบาล เศษอาหารตกค้างท าให้มีมดแมลงวันตอม เกิดเป็นแหล่งเพาะเชื้อโรคได้  
การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด สถานที่บริเวณผลิตอาจมีเศษอาหารตกหล่นท าให้มดแมลงวันตอม 
บุคลากรมีจ ากัด ซึ่งช่วงฤดูการผลิตและเก็บเก่ียวข้าวสมาชิกกลุ่มแม่บ้านท าขนมถั่วตัดสมุนไพรมะตูม  
รวมตัวผลิตได้น้อยท าให้ปริมาณการผลิตให้กับลูกค้าไม่ทันตามเวลาที่ก าหนด  
 
 
 
      ขนมถ่ัวกรอบแก้ว จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้าน 
ปลอดภัยของกลุ่มแม่บ้านท าขนมถั่วตัดสมุนไพรมะตูม พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารผลิตคับแคบ
มีจ ากัดเช่นเดียวกับกลุ่มท าขนมถั่วตัดสมุนไพรน้ ามะตูม ซึ่งเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ วัสดุอุปกรณ์ไม่
สะอาดท าให้เกิดสนิม เชื้อรา แมลงตอม การควบคุมการผลิต ถั่วไม่ใหม่สดท าให้กลิ่นและรสชาติของขนมไม่
อร่อย ใช้ระยะเวลาในการกวนนานราคาถ่ัวลิสงไม่แน่นอน การสุขาภิบาล เศษอาหารตกค้างท าให้มีมด
แมลงวันตอม เกิดเป็นแหล่งเพาะเชื้อโรคได้ การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด สถานที่บริเวณผลิต 
อาจมีเศษอาหารตกหล่นท าให้มดแมลงวันตอม บุคลากรมีจ ากัด ซึ่งช่วงฤดูการผลิตและเก็บเก่ียวข้าวสมาชิก
กลุ่มแม่บ้านท าขนมถั่วตัดสมุนไพรมะตูม รวมตัวผลิตได้น้อยท าให้ปริมาณการผลิตให้กับลูกค้าไม่ทันตามเวลา
ที่ก าหนด  
      ขนมข้าวเกรียบฟักทอง จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหาร 
พ้ืนบ้านปลอดภัยของกลุ่มแม่บ้านแปรรูปอาหาร  พบรายละเอียดดังนี้  สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต มีพ้ืนที่
จ ากัด เนื่องจากเป็นที่ท าการของกลุ่มในการใช้ท ากิจกรรมทั่วไป จึงจ าเป็นในการใช้บ้านประธานกลุ่มท าการ
ผลิต เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ ไม่สะอาดท าให้เกิดสนิม มีกลิ่นอับชื้น แมลงตอม การควบคุมการผลิต 
ฟักทองมีราคาแพง ฟักทอง น้ ามันทอดไม่ใหม่สดสะอาดท าให้มีกลิ่นและรสชาติไม่อร่อย มีหลายขั้นตอนของ
การผลิต การสุขาภิบาล อาจมีเศษอาหารตกค้างท าให้มีมดแมลงวันตอม เกิดเป็นแหล่งเพาะเชื้อโรคได้  
การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาดบริเวณสถานที่ผลิตไม่สะอาดท าให้มีมดและแมลงตอม บุคลากรมีจ ากัด  
ไม่มีเวลาในการรวมกลุ่มผลิตโดยเฉพาะในช่วงฤดูการผลิตและเก็บเกี่ยวข้าว กลุ่มแม่บ้านแปรรูปอาหาร  
จะมีสมาชิกผลิตจ านวนจ ากัดท าให้ปริมาณการผลิตให้ลูกค้าไม่ทันตามเวลาที่ก าหนด  
     เครื่องดื่ม 
      ชาเขียวใบหม่อน จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้าน 
ปลอดภัยของกลุ่มอาชีพบ้านทรัพย์สมบูรณ์  พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารผลิต คับแคบและมี
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พ้ืนที่ผลิตจ ากัด เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ เครื่องอบมีราคาแพงและมีจ านวนจ ากัด การควบคุมการผลิต
ใบชาไม่สดใหม่ในการผลิตท าให้มีกลิ่นและรสชาติไม่หอม ใช้ระยะเวลาหลายขั้นตอนในการผลิต  
การสุขาภิบาลอาจมีวัสดุตกหล่นท าให้มีมดและแมลงรบกวน การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด สถานที่
บริเวณผลิตไม่สะอาดท าให้มีกลิ่นอับและเกิดเป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค บุคลากรมจี ากัดเนื่องจากการรวมกลุ่ม
เป็นอาชีพเสริมท าให้มีสมาชิกไม่แน่นอน รายได้ไม่แน่นอน 
      ชามะรุม จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัย
ของกลุ่มอาชีพบ้านทรัพย์สมบูรณ์  พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารผลิต คับแคบและมีพ้ืนที่ผลิต
จ ากัดเช่นเดียวกับการผลิตชาเขียวใบหม่อน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ เครื่องอบมีราคาแพงและมี
จ านวนจ ากัด การควบคุมการผลิตใบชาไม่สดใหม่ในการผลิตท าให้มีกลิ่นและรสชาติไม่หอม ใช้ระยะเวลา
หลายขั้นตอนในการผลิต การสุขาภิบาลอาจมีวัสดุตกหล่นท าให้มีมดและแมลงรบกวน การบ ารุงรักษาและ 
การท าความสะอาด สถานที่บริเวณผลิตไม่สะอาดท าให้มีกลิ่นอับและเกิดเป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค บุคลากรมี
จ ากัดเนื่องจากการรวมกลุ่มเป็นอาชีพเสริมท าให้มีสมาชิกไม่แน่นอน รายได้ไม่แน่นอน 
 
 
 
 
     อาหารประเภทอ่ืน ๆ  
      ข้าวฮาง จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัย
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกกุง-โคกเจริญ  พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต สถานที่ 
การผลิตและบริเวณเก็บวัตถุดิบมีจ ากัด เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ ใช้โรงสีข้าวและเครื่องรีดมีราคาแพง
จ าเป็นต้องระมัดระวังในการใช้ การควบคุมการผลิต ใช้ระยะเวลาและหลายขั้นตอนในการผลิต การสุขาภิบาล 
อาจมีเศษอาหารตกค้างท าให้มีมดและแมลงรบกวนและเกิดเป็นแหล่งเพาะเชื้อโรคได้ การบ ารุงรักษาและ 
การท าความสะอาด สถานที่บริเวณผลิตไม่สะอาดท าให้มีมดและแมลงรบกวน บุคลากร ในช่วงฤดูการผลิตและ
เก็บเก่ียวข้าวกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกกุง-โคกเจริญ มีสมาชิกจ านวนจ ากัดท าให้ปริมาณการผลิตให้ลูกค้า 
ไม่ทันตามเวลาที่ก าหนดและไม่ต่อเนื่อง 
      ไข่เค็มสมุนไพรสูตรพอกดินสอพอง จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญา 
การผลิตอาหารพ้ืนบ้านปลอดภัยของกลุ่มพัฒนาอาชีพแม่บ้านชุมชนโนนชัย 2 พบรายละเอียดดังนี้  สถาน
ที่ตั้งและอาคารการผลิต สถานที่การผลิตมีจ ากัด เนื่องจากยังไม่มีอาคารเอนกประสงค์ของชุมชนจ าเป็นต้องใช้
สถานที่บ้านของประธานกลุ่มผลิต ท าให้มีสถานที่และเนื้อที่เก็บเครื่องมืออุปกรณ์อย่างจ ากัด เครื่องมือ
เครื่องจักรและอุปกรณ์ ไม่สะอาดท าให้มีมดและแมลงตอม การควบคุมการผลิต ไข่เป็ดไม่สดท าให้เน่าเสียได้
ง่าย การสุขาภิบาล ไม่มีระบบการก าจัดขยะและระบบบ าบัดน้ าเสีย การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
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สถานที่บริเวณผลิตไม่สะอาด มีขยะตกหล่นท าให้มีกลิ่นอับชื้นมีมดและแมลงรบกวน บุคลากรของกลุ่มพัฒนา
อาชีพแม่บ้านชุมชนโนนชัย 2 มีสมาชิกจ านวนจ ากัดท าให้ปริมาณการผลิตให้ลูกค้าไม่ทันตามเวลาที่ก าหนด
และไม่ต่อเนื่อง 
     จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ้านปลอดภัย ในจังหวัด
ขอนแก่น ตามโจทย์การวิจัย สรุปได้ว่า อาหารคาว อาหารหวาน เครื่องดื่ม และอาหารประเภทอ่ืน ๆ  
มีสถานที่และอาคารผลิตคับแคบและจ ากัด เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ ไม่สะอาดท าให้เกิดสนิมง่าย  
มีกลิ่นอับชื้น ราคาแพง การควบคุมการผลิต วัตถุดิบไม่สดท าให้มีกลิ่นรสชาติไม่อร่อย มีระยะเวลาและหลาย
ขั้นตอนการผลิต การสุขาภิบาล ไม่มีระบบบ าบัดน้ าเสียและไม่มีระบบก าจัดขยะ การบ ารุงรักษาและ 
การท าความสะอาดบริเวณผลิตไม่สะอาดท าให้มีมดและแมลงตอม บุคลากรมจี ากัด รายได้ไม่แน่นอน ช่วง
เทศกาลการผลิตให้ลูกค้าไม่ทันตามเวลาที่ก าหนดและไม่ต่อเนื่อง 
   จังหวัดเลย 
    อาหารคาว 
     หมกอ๊ัวหมู จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ้าน
ปลอดภัยของร้านครัวต้นหลิว พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต เป็นบ้านของตนเองตึก
อาคาร 2 ชั้น จัดแบ่งเป็นสถานที่ปรุงอาหาร สถานที่เก็บวัตถุดิบ เก็บอุปกรณ์ สถานที่รับประทานอาหาร  
และการจัดเรียงอาหารชนิดอ่ืนเพื่อจ าหน่ายอย่างเป็นระเบียบ สถานที่ตั้งอยู่ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ 
สารเคมี และกองขยะในชุมชน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้ใบตอง เตาถ่าน มีด เขียง  
หม้อ ทัพพี  และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้าท่ัวไป เสร็จจากการใช้งานจะท าความสะอาดสถานที่และ
เครื่องมืออุปกรณ์ทันที เสร็จแล้วแยกเก็บเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งานต่อไป การควบคุมการผลิต  
เป็นการผลิตวันต่อวัน ซึ่งเป็นเมนูหลักของร้าน การใช้วัตถุดิบประเภทหมูติดมันสดใหม่ทุกครั้งที่ผลิต  
ซึ่งสอดคล้องตามโจทย์การวิจัย คือ หมกอ๊ัวหมู มีเอกลักษณ์และขั้นตอนการผลิต ดังนี้ 
 
      1.  เอกลักษณ์ หมกอ๊ัวหมูเป็นรายการอาหารที่โดดเด่นและมีเอกลักษณ์ 
เฉพาะตัวอีกรายการหนึ่งของร้านบ้านต้นหลิว มีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักและยอมรับในความอร่อยของรสชาติ
แพร่หลายทั้งในเขตจังหวัดเลยและใกล้เคียง ซึ่งเอกลักษณ์และความโดดเด่นดังกล่าว ได้แก่ วัตถุดิบที่ใช้ ใช้
เนื้อปลาหมูสดติดมันน ามาช าแหละ โขลกเตรียมเครื่องเอง จึงท าให้อาหารมีกลิ่นหอมจากความสดของเนื้อหมู 
มีรสชาติอร่อย ไม่มีกลิ่นคาว และ 2) รสชาติอาหาร เป็นรสชาติอาหารพื้นบ้านอีสานแบบดั้งเดิม มีรสจัด 
เข้มข้น ซึ่งเกิดจากใช้วัตถุดิบ เครื่องปรุงและกรรมวิธีในการปรุงแบบดั้งเดิมเป็นการอนุรักษ์วัฒนธรรมด้าน
อาหารอีสานที่บรรพบุรุษได้สั่งสมและสืบทอดมา เป็นอาหารที่ปู่ย่าตายายรวมถึงบิดามารดาได้เคยท าให้ตนเอง
รับประทานมาตั้งแต่เกิด ดังนั้น จึงมีความเข้าใจและรับรู้ถึงรสสัมผัสของความอร่อยเป็นอย่างดีว่าอาหารแต่ละ
รายการมีความอร่อยแบบใด 
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      2.  วัตถุดิบ ประกอบด้วย เนื้อหมูติดมันอย่างดี เลือกเนื้อหมูที่มีความสด ใหม่  
ทุกวันปริมาณการผลิต/วันขึ้นอยู่กับความต้องการของลูกค้าและเทศกาล การเตรียมวัตถุดิบมีขั้นตอน ดังนี้  
น าเนื้อหมูมาล้างด้วยน้ าให้สะอาดแล้วพักไว้ น าเนื้อหมูดังกล่าวมาสับให้ละเอียด จากนั้น เติมเครื่องปรุงรส
ผสมลงไป 
      3.  กรรมวิธีการปรุงหมกอ๊ัวหมู หลังจากท่ีเตรียมเนื้อหมูแล้ว ใส่เครื่องแกงลงไป
ผสมได้แก่ พริกสด ตระไคร้ ใบมะกรูด ไข่ไก่ ผักชีลาว น้ าปลาร้าต้มสุก น้ าตาล ผงชูรส โขลกเนื้อหมูผสมกับ
เครื่องปรุงทั้งหมดจนเข้ากันดี 
      4.  กรรมวิธีการย่าง ฉีกใบตองเป็นแผ่นสี่เหลี่ยม ซ้อนไขว้กัน ตักหมกที่ปรุงแล้ว 
ประมาณ 2 ช้อนโต๊ะ ใส่กึ่งกลางใบตอง เกลี่ยให้ความหนาเสมอกัน (ประมาณ 0.7 – 1 เซนติเมตร) พับใบตอง
เข้าหากันในลักษณะห่อข้าวต้มผัดหรือพันใบตอง กลัดด้วยไม้กลัดปิดหัวท้ายป้องกันน้ าปรุงไหลออก น าห่อ
หมกน ามาวางบนตะแกรงเหล็กปิ้งหรือย่างบนเตาถ่าน ใช้ไฟไม่แรงมากนัก ย่างด้านละประมาณ 5 – 8 นาที 
จะมีกลิ่นหอมของใบตองที่โดนความร้อนจากถ่านไฟ แกะใบตองออก จะได้หมกอ๊ัวหมูที่มีกลิ่นหอมจากเครื่อง
หอมและรสชาติแบบอีสานดั้งเดิม รับประทานคู่กับ ผักกาดขาว สะระแหน่ ต้นหอมสด มะเขือ หรือผักอ่ืนที่มี
ตามฤดูกาล  (พาวิไล อุ่นพินิจ  และเยาวรัตน์ ไชยหอม.    2555  :  สัมภาษณ์) ดังภาพประกอบ 

 
 
 
 
 
   
 

  
  ภาพประกอบ  135  หมกอ๊ัวหมูสูตรร้านต้นหลิว      ภาพประกอบ 136  หมกอ๊ัวหมูพร้อมเสิร์ฟ 
 
 
 
 
 
       การสุขาภิบาล ร้านครัวต้นหลิว มีสถานที่บริเวณห้องน้ า ห้องส้วม เป็นสัดส่วน
ถูกสุขลักษณะ ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซักสะอาดทุกวัน การแยกขยะ
มูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตเพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บริเวณ
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สถานที่ผลิต สถานทีป่รุง ห้องเก็บวัตถุดิบ ห้องเก็บเครื่องวัสดุอุปกรณ์ และสถานที่จ าหน่าย จะเน้นความ
สะอาดปลอดภัย เครื่องปรุงไม่มีสารเคมีเจือปน รสชาติอร่อย การดูแลสถานที่และการเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่
ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร ร้านครัวต้นหลิว ประกอบกิจการแบบครอบครัวมี
ผู้ผลิตและบริการเสิร์ฟ จ านวน 4 คน จะแบ่งหน้าที่ปฏิบัติงานและช่วยเหลือกันในการผลิตและดูแลลูกค้า  
การแต่งกายสะอาด และในขณะปฏิบัติงานต้องสวมหมวก ชุดกันเปื้อน ถุงมือ หากไม่สบายต้องมีผ้าปิดจมูกทุก
ครั้ง เน้นการบริการที่ประทับใจ ราคาเป็นกันเอง ซื่อตรงต่อลูกค้า 
     เอาะหลาม จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ้าน
ปลอดภัยของร้านครัวโพธิ์ทอง พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต เป็นบ้านของตนเองตึก
อาคาร 2 ชั้น จัดแบ่งเป็นสถานที่ปรุงอาหาร สถานที่เก็บวัตถุดิบ เก็บเครื่องมืออุปกรณ์ สถานที่รับประทาน
อย่างเป็นสัดเป็นส่วนท่ามกลางธรรมชาติ บริเวณโต๊ะรับประทานอาหารยื่นลงไปตลิ่งแม่น้ าโขง ซึ่งสถานที่ตั้งอยู่
ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ สารเคมี และกองขยะในชุมชน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้เตาแก๊ส 
มีด เขียง หม้อ ทัพพี  และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้าทั่วไป เสร็จจากการใช้งานจะท าความสะอาด
สถานที่และเครื่องมืออุปกรณ์ทันที เสร็จแล้วแยกเก็บเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งานต่อไป การควบคุม 
การผลิต เป็นการผลิตวันต่อวัน ซึ่งเป็นเมนูหลักของร้าน การใช้วัตถุดิบประเภทปลาแม่น้ าโขงเป็นหลัก  
สดใหม่ทุกครั้งที่ผลิต ซึ่งสอดคล้องตามโจทย์การวิจัย คือ เอาะหลาม มีเอกลักษณ์และขั้นตอนการผลิต ดังนี้ 
      1.  เอกลักษณ์ เอาะหลาม เป็นหนึ่งในรายการอาหารที่โดดเด่นและมีเอกลักษณ์
เฉพาะตัวที่สุดของร้านร่มโพธิ์ทอง กล่าวคือ เอาะหลาม มีลักษณะข้น จะเป็นแกงก็ไม่ใช่ หมกก็ไม่เชิง  
เป็นอาหารต้นต าหรับประจ าเมืองของหลวงพระบาง เอาะหลามมีหน้าตาคล้ายต้มจับฉ่าย คือน าส่วนผสม
ทั้งหลายมาต้มรวมกัน แต่มีลักษณะข้นกว่าเพราะข้าวเหนียวที่เค่ียวจนข้น และเติมรสด้วยไม้สะค้านท าให้มี
รสชาติเฉพาะตัว การท าเอาะหลามใช้เวลาเตรียมค่อนข้างนาน ชาวเมืองหลวงพระบางจึงนิยมท ากินใน
ช่วงเวลาพิเศษเท่านั้น และมักกินคู่กับสลัดผักด้วยจึงจะเข้ากัน รสชาติเข้มข้น รสจัด ซึ่งเกิดจากใช้วัตถุดิบ 
เครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส และกรรมวิธีในการปรุงแบบดั้งเดิม และมีกลิ่นหอมของน้ าปลาร้า ซึ่งอันเป็นเอกลักษณ์
ของอาหารพ้ืนบ้านอีสานแบบดั้งเดิม 
      2.  วัตถุดิบ ประกอบด้วย เนื้อ หนังวัว หรือ เนื้อปลา หน่อหวายสดแกะ 
เปลือกแล้ว (เลือกอย่างใดอย่างหนึ่ง) ถั่วฝักยาว เห็ดขอนขาว หรือเห็ดฟาง บวบ และผลฟักทอง การเตรียม
วัตถุดิบมีขั้นตอน ดังนี้ น าหน่อหวายที่แกะเปลือกแล้ว (มีผู้แกะและหั่นมาขายส่งให้ที่ร้าน) มาหั่นเป็นท่อนยาว
ประมาณ 1 นิ้ว ทุบเบา ๆ ด้วยสากพอให้แตก เพ่ือให้เนื้อหวายนุ่ม สะดวกในการรับประทาน แช่น้ าพักไว้ 
น าไปต้มในน้ าเดือด 1 ครั้ง แล้วเทน้ าออกให้หมด ล้างด้วยน้ าเย็น 1 ครั้ง เพ่ือลดความขมในเนื้อหวายน าผล
ฟักทองมาขูดเปลือกออกเล็กน้อย หั่นเป็นลูกเต๋า 1 นิ้ว ใช้มีดปอกสันเหลี่ยมของเปลือกบวบออก ปอกผิว
เปลือกออกบาง ๆ หั่นเป็นชิ้นแบบสี่เหลี่ยมคางหมู หั่นเห็ดฟางแบ่งครึ่ง ถั่วฝักยาวหั่น 1 นิ้ว ทุบพอบุใส่ลงใน
หม้อต้มจนเดือด ซึ่งวัตถุดิบเลือกใส่อย่างใดอย่างหนึ่งก็ได้ตามชอบใจ ดังภาพประกอบ 
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     ภาพประกอบ 137  หนังย่างและข้าวเหนียวปิ้ง          ภาพประกอบ 138  วัตถุดิบและเครื่องแกง 
 
      3. กรรมวิธีการปรุง ตั้งหม้อแกงบนเตาไฟที่ความร้อนระดับปานกลาง ใส่น้ าย่านาง 
หรือน้ าเปล่า ต้มจนเดือด ใส่ผักท่ีเตรียมไว้ ได้แก่ ฟักทอง ถั่วฝักยาวทุบพอบุ บวบและเห็ดฟางหรือเห็ดขอน
ขาว ใส่พริกเครื่องแกงที่เตรียมไว้ ใส่ข้าวเบือ (หรือไม่ใส่ก็ได้เนื่องจากมีถั่วฝักยาวให้ความเหนียว) ใส่หน่อหวาย
สดที่เตรียมไว้ปรุงรสด้วยน้ าปลาร้า ชิมและปรับรสเค็มตามชอบ ปล่อยให้เดือดประมาณ 3 นาที ถ้าปริมาณน้ า
ลดลงให้เพ่ิมน้ าย่านางจนท่วม ใส่ชีลาวหรือผักอีตู่ (แมงลัก) นิดหน่อยพอหอม คนเบา ๆ ตักใส่ชามพร้อม
รับประทาน  (เยาวรัตน์  ไชยหอม  และประทีป  สุธาวา.    2555  :  สัมภาษณ์) ดังภาพประกอบ  
 
 
 
 
 
 
  
  
 
 

ภาพประกอบ  139  เอาะหลามปลาแม่น้ าโขง 
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       หรืออีกสูตรหนึ่งในการท าเอาะหลาม คือ เอาหนังเค็ม (หนังวัวหั่นเป็นเส้นยาว
ตากแห้ง ขายเป็นมัดเล็ก ๆ) มาเผาไฟแล้วขูดขนออกให้หมด น ามาหั่นเป็นท่อนขนาดพอค า ต้มให้เปื่อยพอง 
แล้วน าลงเคี่ยวพร้อมกับเนื้อ (หรือหมู) ย่างที่หั่นเป็นชิ้นบาง ๆ น าไปโขลกปนกับข้าวเหนียวจี่ (ข้าวเหนียวสุก 
ที่ย่างไฟให้หอม) ใส่เครื่องแกงที่ประกอบด้วย ข่า ตะไคร้ หอม กระเทียม พริก สะค้าน (Sakahn) (เป็นไม้เถา 
เส้นผ่าศูนย์กลางประมาณนิ้วครึ่ง ลักษณะเป็นเครือตระกูลเดียวกับพริกไทย ซึ่งให้รสเผ็ดซ่าน) ใส่มะเขือเปราะ 
มะเขือพวง น าไปบรรจุลงกระบอกไม้ไผ่แล้วเผา (หลาม) เมื่อสุก ก่อนยกออกมา ใส่ผักชีลาว ต้นหอม ใบ
แมงลัก ผักคราด (ผักเผ็ด) เห็ดสนุ่น (เห็ดหูหนู) พอคลายร้อนแล้วผ่าออกกินกับข้าวเหนียวรสชาติอร่อยดีมาก 

 
 

ภาพประกอบ  140  เอาะหลามกระบอกไม้ไผ่ 
  
 
       การสุขาภิบาล ร้านครัวโพธิ์ทอง บริเวณห้องน้ า ห้องส้วม และอ่างล้างมือจัดไว้
เป็นสัดส่วนถูกสุขลักษณะ ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซักสะอาดทุกวัน 
การแยกขยะมูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตเพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค การบ ารุงรักษาและการท าความ
สะอาด บริเวณสถานที่ผลิต สถานที่ปรุง ห้องเก็บวัตถุดิบ ห้องเก็บเครื่องวัสดุอุปกรณ์ และสถานที่รับประทาน
อาหารจะเน้นความสะอาดปลอดภัย เครื่องปรุงรสไม่มีสารเคมีเจือปน รสชาติอร่อย การดูแลสถานที่และ 
การเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร ร้านครัวต้นหลิว 
ประกอบกิจการแบบครอบครัวมีผู้ปรุงอาหารและบริการเสิร์ฟ จ านวน 4 คน จะแบ่งหน้าที่ปฏิบัติงานและ
ช่วยเหลือกันในการผลิตและดูแลลูกค้า การแต่งกายสะอาด และในขณะปฏิบัติงานต้องสวมหมวก ชุดกันเปื้อน 
ถุงมือ หากไม่สบายต้องมีผ้าปิดจมูกทุกครั้ง เน้นการบริการที่ประทับใจ ราคาเป็นกันเอง ซื่อตรงต่อลูกค้า 
     ขนมจีนน้ าแจ่ว จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหาร
พ้ืนบ้านปลอดภัยของร้านขนมจีนน้ าแจ่วยายอ๋อย พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต  
เป็นบ้านของตนเองอาคารชั้นเดียว จัดแบ่งเป็นสถานที่ปรุงอาหาร สถานที่เก็บวัตถุดิบ เก็บเครื่องมืออุปกรณ์ 
สถานที่รับประทานอย่างเป็นสัดเป็นส่วน ซึ่งสถานที่ตั้งอยู่ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ สารเคมี และกองขยะ
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ในชุมชน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้เตาแก๊ส หม้อต้ม มีด เขียง ทัพพี  และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้
ตามร้านค้าทั่วไป เสร็จจากการใช้งานจะท าความสะอาดสถานที่และเครื่องมืออุปกรณ์ทันที เสร็จแล้วแยกเก็บ
เป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งานต่อไป การควบคุมการผลิต เป็นการผลิตวันต่อวัน ซึ่งขนมจีนน้ าแจ่วเป็นเมนู
หลักของร้าน การใช้วัตถุดิบประเภทเครื่องในหมูเป็นวัตถุดิบหลักสดใหม่ทุกครั้งที่ผลิต ซึ่งสอดคล้องตามโจทย์
การวิจัย คือ ขนมจีนน้ าแจ่ว มีเอกลักษณ์และขั้นตอนการผลิต ดังนี้    
      1.  เอกลักษณ์ ขนมจีนน้ าแจ่ว เป็นหนึ่งในรายการอาหารที่โดดเด่นและ 
มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวที่สุดของร้าน กล่าวคือ เป็นขนมจีนน้ าแจ่วที่เกิดจากการใช้ภูมิปัญญาการผลิตเส้น
ขนมจีนสด ขนมจีนร้อน และใช้วัตถุดิบในพ้ืนถิ่นและกรรมวิธีในการปรุงแบบดั้งเดิม และมีกลิ่นหอมน้ าซุปอัน
เป็นเอกลักษณ์ของอาหารพ้ืนบ้านอีสานในชุมชนเชียงคานแบบดั้งเดิมวัตถุดิบ ประกอบด้วย ขนมจีน น้ าแจ่ว  
(น้ าซุป) ต้มกระดูกหมู ซี่โครงหมู เครื่องในหมูหั่นพอค า ซอยหัวปลีลวก ถั่วงอกสด ผักบุ้งหั่นลวก พักไว้แยกใส่
ภาชนะแต่ละประเภท 
 

                   
 

ภาพประกอบ  141  เส้นขนมจีน                      ภาพประกอบ  142  เครื่องเคียง 
 

(1)       2. กรรมวิธีการปรุง ตั้งหม้อน้ าซุป โดยการต้มกระดูกหมูและซี่โครงหมู เครื่องใน
หมู เช่นไส้หมูอ่อน ตับ ม้าม ใส่ข่าแก่ เกลือ ต้มรวมกันเคี่ยวด้วยไฟปานกลางจนกว่าเนื้อติดกระดูกหมูเปื่อย 
เครื่องในหมูสุกดี ตักข้ึนพักไว้หั่นชิ้นพอ ดังภาพประกอบ  
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ภาพประกอบ  143  น้ าต้มกระดกูหม ู             ภาพประกอบ  144  ขนมจีนน้ าแจ่วพร้อมเสิร์ฟ 
 
      3.  เครื่องปรุงรส ประกอบด้วย น้ าปลา พริกป่น น้ าตาล น้ าส้ม หรือน้ ามะนาวสด 
กะปิ ซึ่งเครื่องปรุงรสมีลักษณะเหมือนกันกับเครื่องปรุงก๋วยเตี๋ยว รับประทานกับผักโหระพา สะระแหน่ 
ถั่วงอกสด ผักบุ้งลวก หัวปลี การสุขาภิบาล ร้านขนมจีนน้ าแจ่วยายอ๋อย บริเวณห้องน้ า ห้องส้วม จัดไว้เป็น
สัดส่วนถูกสุขลักษณะ ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ แยกขยะมูลฝอยออกจาก
สถานที่ผลิตเพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บริเวณสถานที่ผลิต 
สถานที่ปรุง ห้องเก็บวัตถุดิบ ห้องเก็บเครื่องวัสดุอุปกรณ์ และสถานที่รับประทานอาหารจะเน้นความสะอาด
ปลอดภัย เครื่องปรุงรสไม่มีสารเคมีเจือปน รสชาติอร่อย การดูแลสถานที่และการเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่ใน
สภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร ร้านขนมจีนน้ าแจ่วยายอ๋อย ประกอบกิจการแบบ
ครอบครัวมีผู้ปรุงอาหารและบริการเสิร์ฟ จ านวน 3 คน จะช่วยกันในการผลิตและดูแลลูกค้า การแต่งกาย
สะอาด และในขณะปฏิบัติงานต้องสวมหมวก ชุดกันเปื้อน ถุงมือ หากไม่สบายต้องมีผ้าปิดจมูกทุกครั้ง  
เน้นการบริการที่ประทับใจ ราคาเป็นกันเอง ซื่อตรงต่อลูกค้า 
 
    อาหารหวาน 
     มะพร้าวแก้ว จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหาร
พ้ืนบ้านปลอดภัยของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรร่วมใจบ้านน้อยหาดพรม พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและ
อาคารการผลิต เป็นอาคารชั้นเดียวจัดสร้างขึ้นเพ่ือใช้เป็นสถานที่ท ากิจกรรมของกลุ่มในชุมชน จัดแบ่งเป็น
สถานที่ปลอกเปลือกมะพร้าว สถานที่เก็บวัตถุดิบ เก็บเครื่องมืออุปกรณ์ สถานที่ซอยมะพร้าว สถานที่กวน
มะพร้าว สถานที่บรรจุภัณฑ์ และสถานที่วางจ าหน่าย แยกเป็นสัดเป็นส่วน ซึ่งสถานที่ตั้งอยู่ห่างจากแหล่ง
เพาะพันธุ์สัตว์ สารเคมี และกองขยะในชุมชน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้เครื่องปลอกเปลือก
มะพร้าว เครื่องซอย สั่งซื้อจากตัวแทนจ าหน่าย เตาแก๊ส กระทะ ทัพพี  และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตาม
ร้านค้าทั่วไป เสร็จจากการใช้งานจะท าความสะอาดสถานที่และเครื่องมืออุปกรณ์ทันที เสร็จแล้วแยกเก็บเป็น
สัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งานต่อไป การควบคุมการผลิต เป็นการผลิตวันเว้นวัน หรือ 2-3 วัน และผลิตตาม
ออร์เดอร์ตามลูกค้าสั่ง การใช้วัตถุดิบประเภทมะพร้าวอ่อน มะพร้าวทึนทึก สดใหม่ทุกครั้งที่ผลิต  
ซึ่งสอดคล้องตามโจทย์การวิจัย คือ มะพร้าวแก้ว มีเอกลักษณ์และขั้นตอนการผลิต ดังนี้   
      1. เอกลักษณ์ ขนมมะพร้าวแก้ว มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว คือการใช้มะพร้าวทึนทึก
และมะพร้าวอ่อน ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่มีอยู่ในพ้ืนที่น ามาผลิตด้วยภูมิปัญญาการผลิตแบบดั้งเดิมและมีส่วนผสมที่
ให้ความหอมหวาน มัน ถูกหลักอนามัย เคี่ยวจนได้ที่และการบรรจุหีบห่อทีสามรถดึงดูดผู้บริโภคได้  
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      2.  วัตถุดิบการท าขนมมะพร้าวแก้ว ได้แก่ มะพร้าวทึนทึก และมะพร้าวอ่อน 

(แล้วแต่ความชอบ) น้ า น้ าตาลทราย สีผสมอาหาร  
 

 
 

ภาพประกอบ 145  อุปกรณ์การซอยมะพร้าวแก้ว 
 

      3.  อุปกรณ์ในการท าขนมมะพร้าวแก้ว กระทะใหญ่  ตะหลิว น้ ามันทอด ถาด 
น้ าตาลทราย มีดหรือมีเครื่องจักรไว้ส าหรับซอยมะพร้าว กะละมัง 
      4.  กรรมวิธีการปรุง น ามะพร้าวทึนทึก ขูดฝอย 3 ถ้วยตวง น้ าตาลทราย 2 ถ้วย
ตวง น้ าดอกไม้ 1/2 ถ้วยตวง เกลือป่น 1/8 ช้อนชา ใส่น้ าตาลทรายลงในกระทะทอง ใส่น้ าลอยดอกไม้  
ตั้งไฟอ่อน ๆ เคี่ยว จนน้ าตาลละลายและเหนียวใสเป็นยางมะตูม ใส่มะพร้าวที่ขูดไว้แล้ว ลงในน้ าเชื่อมที่เคี่ยว
ไว้ คนให้น้ าตาลจับเส้นมะพร้าวให้ทั่ว เคี่ยวจนน้ าเชื่อมแห้ง ยกลงจากเตา ตักมะพร้าวให้เป็นก้อนกลม หรือ
วางลงบนถาดแล้วผึ่งให้แห้ง เก็บใส่ขวดโหล สามารถเก็บไว้รับประทานได้นาน ถ้าต้องการให้ขนมมีหลายสี  
ก็เติมสีผสมอาหารหรือสีน้ าหวานเฮบลูบอยก็ได้ ลงในน้ าเชื่อมก่อนใส่มะพร้าวลงคลุก ถ้าใช้มะพร้าวอ่อนควร
เพ่ิมปริมาณน้ าตาลให้มากขึ้นกว่าการใช้มะพร้าวแก่ และเคล็ดลับคือการคัดเลือกมะพร้าว ซึ่งสั่งมาจาก
เพชรบุรี เนื่องจากที่เชียงคานมีไม่เพียงพอต่อความต้องการ โดยเลือกใช้มะพร้าวอ่อนแล้วน ามาผ่าออกเป็น  
2 ซีก จากนั้นใช้ไม้พาย แคะเนื้อมะพร้าวออจากกะลาน าเนื้อไปแช่ในน้ ามะพร้าวเพ่ือช าระสิ่งสกปรกลอก
เปลือกมะพร้าวสีแดงออกให้หมดจนเหลือแต่เนื้อมะพร้าวสีขาว แล้วน ามาตัดเป็นชิ้นๆ และน าไปฝานเป็นแผ่น
ล้างน้ าเปล่าให้สะอาดอีก 3 น้ า ต่อจากนั้น น าเนื้อมะพร้าวมาชั่งให้ได้ 7 กิโลกรัมต่อน้ าตาล 3 กิโลกรัม  
ต้มประมาณ 1 ชม.และเคี่ยวจนแห้ง และสุดท้ายน ามะพร้าวที่เค่ียวเสร็จแล้วไปเทลงบนโต๊ะสเตนเลสที่เตรียม
ไว้เพ่ือผึ่งให้แห้ง ก็ได้มะพร้าวอ่อนแก้ว ดังภาพประกอบ 
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ภาพประกอบ  146  การเค่ียวมะพร้าวแก้วแผ่น     ภาพประกอบ  147  การบรรจุหีบห่อพร้อมจ าหน่าย 
 

                                                 
 

ภาพประกอบ  148  มะพร้าวแก้วบรรจุถุง    ภาพประกอบ  149  มะพร้าวแก้วบรรจุถุงพร้อมจ าหน่าย 
 
       การสุขาภิบาล กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรร่วมใจบ้านน้อยหาดพรม บริเวณห้องน้ า 
ห้องส้วมจัดไว้เป็นสัดส่วนถูกสุขลักษณะ ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ การแยกขยะ
มูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตเพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บริเวณ
สถานที่ผลิต สถานที่ปรุง ห้องเก็บวัตถุดิบ ห้องเก็บเครื่องวัสดุอุปกรณ์ สถานที่กวนมะพร้าว และบริเวณ
จ าหน่าย สะอาด ปลอดภัย การดูแลสถานที่และการเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลัง
การผลิตทุกครั้ง บุคลากร กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรร่วมใจมะพร้าวแก้วบ้านน้อยหาดพรม มีสมาชิกกลุ่ม 15 คน 
สมาชิกช่วยกันในทุกขั้นตอนการผลิต การแต่งกายในขณะปฏิบัติงานต้องสวมหมวก ชุดกันเปื้อน  
ถุงมือ หากไม่สบายต้องมีผ้าปิดจมูกทุกครั้ง เน้นการบริการที่ประทับใจ ราคาเป็นกันเอง ซื่อตรงต่อลูกค้า 
 
 
     กล้วยทอดกรอบ จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหาร
พ้ืนบ้านปลอดภัยของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรร่วมใจบ้านน้อยหาดพรม พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและ
อาคารการผลิต เป็นอาคารชั้นเดียวจัดสร้างขึ้นเพ่ือใช้เป็นสถานที่ท ากิจกรรมของกลุ่มในชุมชน จัดแบ่งเป็น
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สถานที่ปลอกกล้วย สถานที่เก็บวัตถุดิบ เก็บเครื่องมืออุปกรณ์ สถานที่ซอยกล้วย สถานที่ทอดกล้วย สถานที่
บรรจุภัณฑ์ และสถานที่วางจ าหน่าย แยกเป็นสัดเป็นส่วน ซึ่งสถานที่ตั้งอยู่ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ 
สารเคมี และกองขยะในชุมชน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้เครื่องฝานกล้วย เครื่องซอย สั่งซื้อจาก
ตัวแทนจ าหน่าย เตาแก๊ส กระทะ ตะหลิว มีด และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้าทั่วไป เสร็จจากการใช้
งานจะท าความสะอาดสถานที่และเครื่องมืออุปกรณ์ทันที เสร็จแล้วแยกเก็บเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งาน
ต่อไป การควบคุมการผลิต เป็นการผลิตวันเว้นวัน หรือ 2-3 วัน และผลิตตามออร์เดอร์ลูกค้าสั่ง  
การใช้วัตถุดิบประเภทกล้วยน้ าหว้าสุกพอห่าม สดใหม่ทุกครั้งที่ผลิต ซึ่งสอดคล้องตามโจทย์การวิจัย คือ  
กล้วยทอดกรอบ มีเอกลักษณ์และข้ันตอนการผลิต ดังนี้   
      1.  เอกลักษณ์ ขนมกล้วยสุกทอดกรอบ มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว คือการใช้กล้วยน้ า
หว้าสุกห่ามที่หาได้ในพ้ืนที่มาผลิตแปรรูปด้วยภูมิปัญญาการผลิตแบบดั้งเดิม ทอดสุกจะมีรสชาติกรอบ  
หวาน มัน  
      2.  วัตถุดิบการท ากล้วยทอดกรอบ ได้แก่ กล้วยน้ าหว้าสุกห่าม น้ ามันทอด  

      3.  อุปกรณ์ในการท ากล้วยทอดกรอบ กระทะใหญ่  ตะหลิว น้ ามันทอด ถาด มีด 
กะละมัง 
      4.  กรรมวิธีการปรุง น ากล้วยน้ าหว้ามาปลอกเปลือก แล้วใช้มีดสองคมฝานทาง
ยาวหรือใช้เครื่องฝานกล้วยให้เป็นแผ่น น าลงทอดในกระทะที่เตรียมไว้ใช้ไฟแรงปานกลาง ทอดจนกว่ากล้วย
สุกเหลืองสีเข้ม สังเกตการณ์ลอยตัวของกล้วยจะลอยตัวในกระทะ ใช้กระชอนตักเสด็จน้ ามัน ตักข้ึนเทใส่
ภาชนะผึ่งให้แห้งจนกล้วยเย็นตัว แล้วน าไปบรรจุถุงติดสติ๊กเกอร์ตามน้ าหนักและราคาพร้อมจ าหน่าย  
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ  150  ขนมกล้วยทอดกรอบ 
 
      การสุขาภิบาล กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรร่วมใจบ้านน้อยหาดพรม บริเวณห้องน้ า  
ห้องส้วม จัดไว้เป็นสัดส่วนถูกสุขลักษณะ ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซัก
สะอาดทุกวัน การแยกขยะมูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตเพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค การบ ารุงรักษาและ

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 
 

http://www.loeisouvenir.com/images/content/original-1333305765587.png


279 

การท าความสะอาด บริเวณสถานที่ผลิต สถานที่ปรุง ห้องเก็บวัตถุดิบ ห้องเก็บเครื่องวัสดุอุปกรณ์ สถานที่กวน
มะพร้าว และบริเวณจ าหน่าย สะอาด ปลอดภัย การดูแลสถานที่และการเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่
สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรร่วมใจบ้านน้อยหาดพรม มีสมาชิก
กลุ่ม 15 คน สมาชิกช่วยกันในทุกขั้นตอนการผลิต การแต่งกายในขณะปฏิบัติงานต้องสวมหมวก ชุดกันเปื้อน 
ถุงมือ หากไม่สบายต้องมีผ้าปิดจมูกทุกครั้ง เน้นการบริการที่ประทับใจ ราคาเป็นกันเอง ซื่อตรงต่อลูกค้า 
     หมี่กรอบ จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ้าน
ปลอดภัยของร้านครัวบ้านต้นหลิว พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต เป็นบ้านของตนเองตึก
อาคาร 2 ชั้น จัดแบ่งเป็นสถานที่ปรุงอาหาร สถานที่เก็บวัตถุดิบ เก็บอุปกรณ์ สถานที่รับประทานอาหาร และ
การจัดเรียงอาหารชนิดอื่นเพ่ือจ าหน่ายอย่างเป็นระเบียบ สถานที่ตั้งอยู่ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ สารเคมี 
และกองขยะในชุมชน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้เตาแก๊ส กระทะ ตะหลิว กะละมัง และอุปกรณ์
อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้าทั่วไป เสร็จจากการใช้งานจะท าความสะอาดสถานที่และเครื่องมืออุปกรณ์ทันที 
เสร็จแล้วแยกเก็บเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งานต่อไป การควบคุมการผลิต เป็นการผลิตวันเว้นวัน ซึ่งเป็น
ขนมของฝาก การใช้วัตถุดิบประเภทเส้นหมี่ขาว เม็ดมะม่วงหิมะพาน น้ ามันทอด สดใหม่ทุกครั้งที่ผลิต  
ซึ่งสอดคล้องตามโจทย์การวิจัย คือ หมี่กรอบ มีเอกลักษณ์และข้ันตอนการผลิต ดังนี้ 

1.      1.  เอกลักษณ์ หมี่กรอบเป็นรายการอาหารหวานที่โดดเด่นและมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว
อีกรายการหนึ่งของร้านบ้านต้นหลิว มีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักและยอมรับในความอร่อยของรสชาติแพร่หลายทั้งใน
เขตจังหวัดเลยและใกล้เคียง ซึ่งเอกลักษณ์และความโดดเด่นดังกล่าว ได้แก่ 1) วัตถุดิบที่ใช้ ใช้เส้นหมี่ขาวสด
ใหม่ทุกวัน เมล็ดมะม่วงหิมะพาน 2) เครื่องปรุง จะมีรสชาติหอมหวานอร่อย 
      2.  วัตถุดิบ ประกอบด้วยเส้นหมี่ขาว เมล็ดมะม่วงหิมะพาน หอมแดง กระเทียม 
ไข่เป็ด  (ไม่ใช้ไข่ไก่เพราะทอดแล้วจะนิ่ม) เต้าหู้ น้ าตาลปี๊บ น้ าปลา ส้มมะขามค้ันเอาแต่น้ า น้ าตาลปี๊บ น้ าตาล
ทราย เต้าเจี้ยว พริกชี้ฟ้าสีแดงหั่นฝอย 
      3.  วิธีการปรุง น าเส้นหมี่ขาวไปแช่น้ าประมาณ 5 นาที จากนั้นจึงน ามะสะเด็ดน้ า
และผึ่งให้แห้ง  ตั้งน้ ามันในกระทะบนไฟร้อนปานกลาง น าเส้นหมี่ลงไปทอดจนเหลืองกรอบ น าออกมาสะเด็ด
น้ ามัน (ถ้าเส้นหมี่ขาวยังมีน้ าเหลือจากข้ันตอนที่เมื่อน าไปทอดจะท าให้น้ ามันกระเด็น ควรระมัดระวังขณะ
ทอดด้วย)  น าหมู,กุ้ง และเต้าหู้ ลงไปทอดต่อจากเส้นหมี่ จนสุก เหลืองกรอบ จึงตักออกมาสะเด็ดน้ ามัน  
ตักน้ ามันในกระทะทอดออกเหลือเพียงนิดหน่อย จากนั้นใส่หอมแดงและกระเทียมลงไปเจียวจนหอม  
จากนั้นใส่น้ าปลา, น้ ามะขามเปียก, น้ าตาลปี๊บ, เต้าเจี้ยวและน้ ามะนาว หรี่ไฟลง เคี่ยวพอเหนียว จึงใส่หมู,  
กุ้งและเต้าหู้ที่ทอดไว้ลงไป ผัดจนเข้ากัน  น าเส้นหมี่ทอด (ในขั้นตอนที่ 2) ใส่ลงไปในกระทะ โดยคลุกกับน้ า
และส่วนผสมในกระทะให้ทั่ว จึงตักใส่จาน เสิร์ฟทันทีพร้อมกุยช่ายและถั่วงอก หรือจะโรยหน้าด้วยเมล็ด
มะม่วงหิมะพานและพริกชี้ฟ้าหั่นฝอยก็ได้เป็นการแต่งหน้าหมี่กรอบให้น่ารับประทานมากข้ึน ใส่ถุงอยู่ได้  
2-3 วัน ถ้าใส่ตู้เย็นอยู่ได้เป็นอาทิตย์ (ปรุงรสออกเค็ม ๆ หวาน ๆ เปรี้ยวน้อย ๆ ตามชอบใจ 
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ภาพประกอบ 151 หมี่กรอบร้านบ้านต้นหลิว 
 
      การสุขาภิบาล ร้านครัวต้นหลิว มีสถานที่บริเวณห้องน้ า ห้องส้วม และอ่างล้างมือ
เป็นสัดส่วนถูกสุขลักษณะ ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซักสะอาดทุกวัน 
การแยกขยะมูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตเพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค การบ ารุงรักษาและการท าความ
สะอาด บริเวณสถานที่ผลิต สถานที่ปรุง ห้องเก็บวัตถุดิบ ห้องเก็บเครื่องวัสดุอุปกรณ์ และสถานที่จ าหน่าย  
จะเน้นความสะอาดปลอดภัย เครื่องปรุงไม่มีสารเคมีเจือปน รสชาติอร่อย การดูแลสถานที่และการเก็บรักษา
อุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร ร้านครัวต้นหลิว ประกอบกิจการ
แบบครอบครัวมีผู้ผลิตและบริการเสิร์ฟ จ านวน 4 คน จะแบ่งหน้าที่ปฏิบัติงานและช่วยเหลือกันในการผลิต
และดูแลลูกค้า การแต่งกายสะอาด และในขณะปฏิบัติงานต้องสวมหมวก ชุดกันเปื้อน ถุงมือ หากไม่สบาย
ต้องมีผ้าปิดจมูกทุกครั้ง เน้นการบริการที่ประทับใจ ราคาเป็นกันเอง ซื่อตรงต่อลูกค้า 
    เครื่องดื่ม 
     น้ าเสารส จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ้าน
ปลอดภัยของน้ าเสารสครูพูนสุข พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต เป็นบ้านของตนเองตึก
อาคาร 2 ชั้น จัดแบ่งเป็นสถานที่เก็บวัตถุดิบ เก็บอุปกรณ์ สถานที่ผลิตน้ าเสาวรส และการจัดกล่องบรรจุภัณฑ์
จัดเรียงเพ่ือจ าหน่ายอย่างเป็นระเบียบ สถานที่ตั้งอยู่ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ สารเคมี และกองขยะใน
ชุมชน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้เตาแก๊ส หม้อต้ม ทัพพีกะละมัง ถังพลาสติก และอุปกรณ์อ่ืน ๆ 
หาซื้อได้ตามร้านค้าท่ัวไป เสร็จจากการใช้งานจะท าความสะอาดสถานที่และเครื่องมืออุปกรณ์ทันที เสร็จแล้ว
แยกเก็บเป็นสัดส่วนเพ่ือง่ายต่อการใช้งานต่อไป การควบคุมการผลิต เป็นการผลิตตามฤดูกาลของผลเสาวรส
สุก ซึ่งเป็นของฝาก การใช้วัตถุดิบผลเสาวรสสุก สดทุกครั้งที่ผลิต ซึ่งสอดคล้องตามโจทย์การวิจัย คือ  
น้ าเสาวรส มีเอกลักษณ์และขั้นตอนการผลิต ดังนี้ 
      1.  เอกลักษณ์ น้ าเสาวรส เป็นผลไม้ที่มีสรรพคุณเป็นยาในการป้องกันและรักษา
โรคต่าง ๆ อุดมไปด้วยวิตามินซี ซึ่งสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราได้และยังมีสรรพคุณช่วยแก้อาการ
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นอนไม่หลับ ลดไขมันในเส้นเลือด และโรคกระเพาะปัสสาวะอักเสบ วิตามินเอ ช่วยบ ารุงสายตาและผิวพรรณ  
      2.  วัตถุดิบการท าน้ าเสาวรส ได้แก่ ผลเสาวรสสุก  น้ าตาลทรายขาว เกลือ 
 
 

 
 

ภาพประกอบ 152  ผลเสาวรสสุก 
 
      3. อุปกรณ์ในการท า เครื่องปั่นแยกกาก หม้อสแตนเลส เตาแก๊ส กะละมัง  
ฝาจุกค๊อก ขวดแก้วหรือขวดพลาสติก สติ๊กเกอร์ ดังภาพประกอบ 
 
 
 
 
 
 
                
 

ภาพประกอบ  153  หม้อสแตนเลส                         ภาพประกอบ  154  ต้มน้ าเสาวรสความร้อน 90 
                                                                                               องศา     
 
      4.  กรรมวิธีการปรุง  ล้างท าความสะอาดผลเสาวรส ผ่าครึ่งคว้านเมล็ด 
และเนื้อ ผ่านเข้าเครื่องแยกกาก (Pulper finisher) ได้น้ าเสาวรสบริสุทธิ ์น าน้ าเสาวรสที่เตรียมไว้ผสม
น้ าเชื่อมเติมแพคตินเข้าเครื่องปั่น ต้มให้ความร้อน 90 องศาเซลเซียล บรรจุขวดแก้ว ปิดฝานึ่งฆ่าเชื้อ 100 
องศาเซลเซียล 12 นาท ีน็อกเย็น โดยการน าขวดที่บรรจุน้ าเสาวรสแช่ในกะละมังเปิดน้ าจากก๊อกให้น้ าเย็นไหล
ผ่าน ปิดฉลาก พร้อมจ าหน่าย  
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ภาพประกอบ 155 น าผลเสาวรสล้างน้ าให้สะอาด            ภาพประกอบ  156  คว้านเมล็ดและเนื้อเสาวรส 

 

 
 

ภาพประกอบ  157 บรรจุขวดผ่านน้ าเย็น 
 
      การสุขาภิบาล สถานที่บริเวณผลิต ห้องน้ า ห้องส้วม และอ่างล้างมือเป็นสัดส่วน
ถูกสุขลักษณะ ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซักสะอาดทุกวัน การแยกขยะ
มูลฝอยออกจากสถานที่ผลิตเพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บริเวณ
สถานที่ผลิต สถานที่ปรุง ห้องเก็บวัตถุดิบ ห้องเก็บเครื่องวัสดุอุปกรณ์ และสถานที่จ าหน่าย จะเน้นความ
สะอาดปลอดภัย เครื่องปรุงไม่มีสารเคมีเจือปน รสชาติอร่อย การดูแลสถานที่และการเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่
ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร การผลิตน้ าเสาวรส ประกอบกิจการแบบ
ครอบครัวมีผู้ผลิตและจัดจ าหน่าย จ านวน 4 คน ขณะปฏิบัติงานต้องสวมหมวก ชุดกันเปื้อน  
ถุงมือ หากไม่สบายต้องมีผ้าปิดจมูกทุกครั้ง  
     น้ ากระชายด า จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหาร
พ้ืนบ้านปลอดภัยของกลุ่มเกษตรกรไม้ดอกไม้ประดับหนองบัว พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคาร 
การผลิต เป็นอาคารชั้นเดียวเอนกประสงค์ใช้ส าหรับการจัดกิจกรรมของกลุ่มต่าง ๆ ในหมู่บ้าน และสถานที่
สามารถจัดแบ่งเป็นสถานที่เก็บวัตถุดิบ เก็บเครื่องมืออุปกรณ์ สถานที่ผลิต และสถานที่เก็บบรรจุภัณฑ์จัดเรียง
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เพ่ือจ าหน่ายอย่างเป็นระเบียบ สถานที่ตั้งอยู่ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ สารเคมี และกองขยะในชุมชน 
เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ จะใช้เตาแก๊ส หม้อต้ม ทัพพี กะละมัง ถังพลาสติก และอุปกรณ์ 
อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้าทั่วไป เสร็จจากการใช้งานจะท าความสะอาดสถานที่และเครื่องมืออุปกรณ์ทันที 
เสร็จแล้วแยกเก็บเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งานต่อไป การควบคุมการผลิต เป็นการผลิตตามออร์เดอร์
ลูกค้า ซึ่งเป็นของฝาก การใช้วัตถุดิบหัวกระชายด าสดทุกครั้งที่ผลิต ซึ่งสอดคล้องตามโจทย์การวิจัย คือ  
น้ ากระชายด า มีเอกลักษณ์และข้ันตอนการผลิต ดังนี้ 
      1. เอกลักษณ์ น้ ากระชายด ามีเอกลักษณ์เฉพาะตัว คือ กระชายด าเป็นพืชสมุนไพร
ที่มีสรรพคุณเป็นยาอายุวัฒนะชะลอความแก่ ขับลม ขับปัสสาวะ แก้โรคกระเพาะอาการ แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ 

      2. วัตถุดิบการท าน้ ากระชายด า ได้แก่ หัวกระชายด า น้ า น้ าตาล ยีสต์ 

 

 
  

ภาพประกอบ  158  หัวกระชายด า 
 
      3.  อุปกรณ์ในการท า มีด เขียง เครื่องกรอง ถัง ถังพลาสเจอร์ไรส์ กะละมัง  
ฝาจุกค๊อก ขวดแก้วทึบ สติ๊กเกอร์ ดังภาพประกอบ 
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                   ภาพประกอบ  159  ถังน้ า                           ภาพประกอบ  160  ถังหมัก 
 
      4.  กรรมวิธีการปรุง ล้างกระชายด าให้สะอาดน ากระชายด าหั่นเป็นชิ้น ๆ น าไปต้ม
ให้เดือดประมาณ 20 นาท ีเติมน้ าตาลลงไป วัดอุณหภูมิให้ได้ประมาณ 20-23 องศา ตักใส่ภาชนะท้ิงไว้
ประมาณ 10 นาท ีกรองใส่ถัง หมักไว้ให้ได้ดีกรี ประมาณ 12-13 ดีกรี แต่ต้องไม่เกิน 15 ดีกรี เติมยีสต์
ประมาณ 0.5 กรัม/ถังแล้วปิดฝาถังให้สนิท หมักไว้ประมาณ 6 เดือน ใส่เครื่องกรองขึ้นถังพาสเจอร์ไรส์  
โดยผ่านความร้อน80 องศา แล้วมาผ่านถังเย็น บรรจุขวด อัดจุกค๊อกโดยใช้เครื่อง ตกแต่งคอขวด 
โดยใส่ฝาครอบเป่าให้แห้ง  
 
 
 
 
  
 
 
 

ภาพประกอบ  161  สมาชิกก าลังหั่นกระชายด า             ภาพประกอบ  162  ขั้นตอนการกรอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ  163  ขั้นตอนการบรรจุขวด 
 
        การสุขาภิบาล สถานที่บริเวณผลิต ห้องน้ า ห้องส้วม เป็นสัดส่วนถูกสุขลักษณะ 
ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซักสะอาดทุกวัน การแยกขยะมูลฝอยออก
จากสถานที่ผลิตเพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บริเวณสถานที่ผลิต 
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สถานที่ปรุง ห้องเก็บวัตถุดิบ ห้องเก็บเครื่องวัสดุอุปกรณ์ และสถานที่จ าหน่าย จะเน้นความสะอาดปลอดภัย 
เครื่องปรุงไม่มีสารเคมีเจือปน รสชาติอร่อย การดูแลสถานที่และการเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่สะอาด
ทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร กลุ่มเกษตรกรไม้ดอกไม้ประดับหนองบัว มีสมาชิกกลุ่ม  
จ านวน 30 คนทุกขั้นตอนการผลิตสมาชิกจะช่วยกัน และขณะปฏิบัติงานต้องสวมหมวก ชุดกันเปื้อน ถุงมือ 
หากไม่สบายต้องมีผ้าปิดจมูกทุกครั้ง  
    อาหารประเภทอ่ืน ๆ 
     น้ าผักสะทอน จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหาร
พ้ืนบ้านปลอดภัยกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต เป็นบ้าน
ของประธานกลุ่ม บ้านสองชั้น จัดแบ่งเป็นสถานที่เก็บวัตถุดิบ เก็บเครื่องมืออุปกรณ์ สถานที่ผลิต และสถานที่
เก็บบรรจุภัณฑ์จัดเรียงเพ่ือจ าหน่ายอย่างเป็นระเบียบ สถานที่ตั้งอยู่ห่างจากแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ สารเคมี และ
กองขยะในชุมชน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ ใช้เตาแก๊ส หม้อต้ม กระทะ ตะหลิว ทัพพี กะละมัง  
ถังพลาสติก และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตามร้านค้าท่ัวไป เสร็จจากการใช้งานจะท าความสะอาดสถานที่และ
เครื่องมืออุปกรณ์ทันที เสร็จแล้วแยกเก็บเป็นสัดส่วนเพื่อง่ายต่อการใช้งาน การควบคุมการผลิต เป็นการผลิต
ตามฤดูกาลของผักสะทอนออกใบ การใช้วัตถุดิบใบสะทอนสดใหม่ในการน ามาหมักทุกครั้งที่ผลิต  
ซึ่งสอดคล้องตามโจทย์การวิจัย คือ น้ าผักสะทอน มีเอกลักษณ์และขั้นตอนการผลิต ดังนี้ 
     1.  เอกลักษณ์ น้ าผักสะทอน มีเอกลักษณ์ คือการใบผักสะทอน อายุ 5-7 วัน  
เป็นวัตถุดิบหลักในการผลิต  
     2.  วัตถุดิบน้ าผักสะทอน ได้แก่ ใบผักสะทอน ดังภาพประกอบ 
 

 
 

ภาพประกอบ 164  ใบผักสะทอน 
 

(1)       อุปกรณ์ในการท าน้ าผักสะทอน ได้แก่ น้ าสะอาด ครกกระเดื่อง โอ่งมังกร  
ภาชนะบรรจุ ผ้าขาวบาง 

(2)  
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ภาพประกอบ  165  ครกกระเดื่อง                     ภาพประกอบ 166 ขั้นตอนการกรองน้ าผักสะทอน 
 
      3.  กรรมวิธีการปรุง  เก็บใบผักสะทอน ล้างน้ าให้สะอาด โขกด้วยครกกระเดื่องให้
ละเอียดน าใส่โอ่งมังกรใส่น้ าให้ท่วมเล็กน้อย หมักไว้ 3 วัน โดยต้องคลุกเคล้ากลับใบผักสะทอนทุกเช้าเย็น  
ครบ 3 วันกรองเอาแต่น้ าหมักน าไปต้มเค่ียวให้แห้งด้วยไฟแรงจนแห้งน้ าเป็นสีน้ าตาล ทิ้งไว้ให้เย็น 1 คืน  
บรรจุขวดเก็บไว้รับประทานหรือจ าหน่ายน าปรุงอาหาร /หรือท าน้ าพริก 
 

                              
 
ภาพประกอบ 167  การเค่ียวน้ าผักสะทอน                       ภาพประกอบ  168 การบรรจุขวด 
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ภาพประกอบ  169 น าน้ าผักสะทอนมาประกอบอาหาร 

 
       การสุขาภิบาล สถานที่บริเวณผลิต ห้องน้ า ห้องส้วม เป็นสัดส่วนถูกสุขลักษณะ  
ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซักสะอาดทุกวัน การแยกขยะมูลฝอยออก
จากสถานที่ผลิตเพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรคการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บริเวณสถานที่ผลิต 
สถานที่ปรุง ห้องเก็บวัตถุดิบ ห้องเก็บเครื่องวัสดุอุปกรณ์ และสถานที่จ าหน่าย จะเน้นความสะอาดปลอดภัย 
เครื่องปรุงไม่มีสารเคมีเจือปน รสชาติอร่อยแบบธรรมชาติ การดูแลสถานที่และการเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่ใน
สภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี มีสมาชิกกลุ่ม 
จ านวน 32 คน ทุกขั้นตอนการผลิตสมาชิกจะช่วยกัน และขณะปฏิบัติงานต้องสวมหมวก ชุดกันเปื้อน  
ถุงมือ หากไม่สบายต้องมีผ้าปิดจมูกทุกครั้ง  
     ขนมจีนแห้ง จากการศึกษาสภาพปัจจุบันการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหาร
พ้ืนบ้านปลอดภัยของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านชมน้อย พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต  
เป็นที่ท าการของกลุ่มกลุ่ม อาคารชั้นเดียวเอนกประสงค์ จัดแบ่งเป็นสถานที่เก็บวัตถุดิบ เก็บเครื่องมืออุปกรณ์ 
สถานที่ผลิต และสถานที่เก็บบรรจุภัณฑ์จัดเรียงเพ่ือจ าหน่ายอย่างเป็นระเบียบ สถานที่ตั้งอยู่ห่างจากแหล่ง
เพาะพันธุ์สัตว์ สารเคมี และกองขยะในชุมชน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ ใช้เครื่องอบเส้นขนมจีน  
สั่งซื้อจากตัวแทนจ าหน่าย เตาแก๊ส หม้อต้ม  ทัพพี กะละมัง ถังพลาสติก และอุปกรณ์อ่ืน ๆ หาซื้อได้ตาม
ร้านค้าทั่วไป เสร็จจากการใช้งานจะท าความสะอาดสถานที่และเครื่องมืออุปกรณ์ทันที เสร็จแล้วแยกเก็บเป็น
สัดส่วนเพ่ือง่ายต่อการใช้งานต่อไป การควบคุมการผลิต เป็นการผลิตตามออร์เดอร์ลูกค้า การใช้วัตถุดิบ
ประเภทแป้ง สีผสมอาหาร สีพืชผักจากธรรมชาติ สดใหม่ทุกครั้งที่ผลิต ซึ่งสอดคล้องตามโจทย์การวิจัย คือ 
ขนมจีนแห้ง มีเอกลักษณ์และขั้นตอนการผลิต ดังนี้ 
      1.  เอกลักษณ์ ขนมจนีแห้ง มีเอกลักษณ์ คือการผลิตขนมจีนแห้งหลากสีเพ่ือ
สุขภาพ โดยการน าผลไม้และพืชผักมาเป็นวัตถุดิบในการผลิต   
      2.  วัตถุดิบขนมจีนแห้ง ได้แก่ สีเหลือง เอามาจากฟักทอง สีม่วง จากดอกอัญชัน 
แก้วมังกร แครอท ใบเตย มะรุม เป็นต้น (เลือกผลิตตามวัตถุดิบที่ต้องการ)  แป้งข้าวเจ้า 90% แป้งมัน 6% 
เกลือ 4% น้ าสมุนไพร    
      3.  อุปกรณ์ในการท าขนมจีนแห้ง ได้แก่ เครื่องบีบเส้น ผ้า ถังหมัก เครื่องอบแห้ง 
กะละมังเหนียวนุ่ม สะอาด ถูกหลักอนามัย และปลอดสารกันบูด  
      4.  กรรมวิธีการปรุง น าแป้งทั้งหมดผสมคลุกเคล้าให้เข้ากัน เทน้ าผลไม้ผสมแป้ง
นวดอีกครั้ง บีบแป้งด้วยเครื่องบีบเส้นจนได้ปริมาณท่ีมากพอน าเข้าเครื่องอบแห้ง แป้งแห้งแข็งตัวบรรจุหีบห่อ
เพ่ือจ าหน่าย และขั้นตอนการรับประทาน เมื่อต้องการรับประทานให้น าเส้นขนมจีนแห้งมาแช่น้ า ประมาณ 
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10 นาที จากนั้นต้มน้ าให้เดือด แล้วน าเส้นที่แช่น้ าลงในน้ าที่เดือด ประมาณ 1 นาที แล้วตักออกแช่น้ าเย็น  
จับเป็นหัวเหมือนขนมจีนทั่วไป ก็จะได้เส้นขนมจีนที่เหนียวนุ่ม สะอาด ถูกหลักอนามัย ปลอดสารกันบูด และ
ขณะนี้จะพัฒนาออกมาให้รับประทานเป็นค าๆ เพ่ือสะดวกในการรับประทาน  
 

 
 

ภาพประกอบ  170  ขนมจีนแห้งวางจ าหน่าย 
 
      การสุขาภิบาล สถานที่บริเวณผลิต ห้องน้ า ห้องส้วม แยกเป็นสัดส่วนถูก
สุขลักษณะ ใช้น้ าที่มีการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนและมีสบู่ส าหรับล้างมือ ผ้าเช็ดมือซักสะอาดทุกวัน การแยกขยะมูล
ฝอยออกจากสถานที่ผลิตเพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บริเวณ
สถานที่ผลิต สถานที่ปรุง ห้องเก็บวัตถุดิบ ห้องเก็บเครื่องวัสดุอุปกรณ์ และสถานที่จ าหน่าย จะเน้นความ
สะอาดปลอดภัย เครื่องปรุงไม่มีสารเคมีเจือปน การดูแลสถานที่และการเก็บรักษาอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพที่
สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิตทุกครั้ง บุคลากร กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านชมน้อย มีสมาชิกกลุ่ม จ านวน 15 
คน ทุกขั้นตอนการผลิตสมาชิกจะช่วยกัน และขณะปฏิบัติงานต้องสวมหมวก ชุดกันเปื้อน ถุงมือ หากไม่สบาย
ต้องมีผ้าปิดจมูกทุกครั้ง  
 

  สภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัย ในจังหวัดเลย 
   จากการศึกษาวิจัยสภาพปัญหาของการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัย
ประเภทอาหารคาว อาหารหวาน เครื่องดื่ม และอาหารประเภทอ่ืน ๆ ในจังหวัดเลย ได้แก่ 1) ปัญหาเกี่ยวกับ
สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ การควบคุมการผลิต การสุขาภิบาล 
การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บุคลากร มีรายละเอียดดังนี้ 
    อาหารคาว 
     หมกอ๊ัวหมู จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัยของ
ร้านครัวต้นหลิว พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารผลิตคับแคบเกินไป บริเวณจอดรถมีจ ากัด 
เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ ไม่สะอาดท าให้มีกลิ่นและแมลงตอม  การควบคุมการผลิต หมูและเครื่องแกง
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ไม่สดท าให้มีกลิ่นและรสชาติไม่อร่อย การสุขาภิบาล เศษวัตถุดิบตกหล่นท าให้มีมดและแมลงรบกวนและเกิด
เป็นแหล่งเพาะเชื้อโรค การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด สถานที่บริเวณผลิตไม่สะอาดมีขยะตกหล่นท า
ให้มกีลิ่น มดและแมลงรบกวน บุคลากรมีจ ากัดในช่วงเทศกาลมีลูกค้าจ านวนมาก ท าให้การผลิตและบริการไม่
ต่อเนื่องและช้า 
     เอาะหลาม จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัย
ของร้านครัวโพธิ์ทอง พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต บริเวณจอดรถมีจ ากัด เนื่องจากทาง
ร้านอยู่ติดกับแม่น้ าโขงและเป็นอ าเภอในการอนุรักษ์วัฒนธรรมหมู่บ้าน จึงจ าเป็นต้องมีระเบียบในการจอดรถ
ตามจุดบริการ เครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิตไม่สะอาดท าให้มีกลิ่นและแมลงตอม การควบคุมการผลิตสปลา
และเครื่องปรุงไม่สดท าให้กลิ่นและรสชาติไม่อร่อย การสุขาภิบาล ไม่มีระบบก าจัดขยะและระบบบ าบัดน้ าเสีย 
มีเศษวัตถุดิบตกหล่นท าให้มีมดและแมลงรบกวน สามารถเกิดเป็นแหล่งเพาะเชื้อโรคได้ การบ ารุงรักษาและ
การท าความสะอาด สถานที่บริเวณผลิตและโต๊ะให้บริการไม่สะอาดท าให้มีกลิ่นและแมลงรบกวน บุคลากรมี
จ ากัดในช่วงเทศกาลส าคัญ ๆ จะมีลูกค้าเข้าร้านจ านวนมากจ าเป็นต้องจ้างพนักงานเพ่ิม 
     ขนมจีนน้ าแจ่ว จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัย
ของร้านขนมจีนน้ าแจ่วยายอ๋อย พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารผลิต อยู่ในซอยไม่โดดเด่นบริเวณ
จอดรถมีจ ากัด เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ ไม่สะอาดท าให้มีกลิ่นและแมลงตอม การควบคุมการผลิต  
ใช้ระยะเวลาและหลายขั้นตอนในการผลิต หมู เครื่องในหมู และเครื่องเคียงไม่สดท าให้รสชาติไม่อร่อย  
การสุขาภิบาล บริเวณผลิตและโต๊ะบริการไม่สะอาด เศษวัตถุดิบตกหล่นท าให้มีกลิ่น มดและแมลงรบกวนท า
ให้เกิดเป็นแหล่งเพาะเชื้อโรคได้ การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด สถานที่บริเวณผลิต อุปกรณ์ไม่
สะอาดท าให้มีกลิ่นและแมลงรบกวน บุคลากรของร้านขนมจีนน้ าแจ่วยายอ๋อย เป็นกิจการแบบครอบครัว 
ในช่วงเทศกาลมีลูกค้าจ านวนมาก จ าเป็นต้องจ้างผู้ช่วยมาบริการเสิร์ฟ และบางครั้งอาจท าให้การบริการลูกค้า
ช้า 
    อาหารหวาน 
     มะพร้าวแก้ว จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัย
ของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรร่วมใจบ้านน้อยหาดพรม  พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารผลิตคับแคบ
เกินไปบริเวณจอดรถมีเนื้อที่จ ากัด เครื่องมือเครื่องจักรแลอุปกรณ์ เครื่องฝานและเครื่องปอกเปลือกมะพร้าว 
มีราคาแพงและมีจ านวนจ ากัด ต้องระมัดระวังในการใช้ การควบคุมการผลิต ต้องใช้ระยะเวลาและมีหลาย
ขั้นตอนในการผลิต มะพร้าวและน้ าตาลมีราคาแพงตามช่วงเทศกาล การสุขาภิบาล ไม่มีระบบบ าบัดน้ าเสีย
และระบบก าจัดขยะ มีเศษวัตถุดิบตกหล่นท าให้มีมดและแมลงรบกวนและเกิดเป็นแหล่งเพาะเชื้อโรคได้  
การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด สถานที่บริเวณผลิตมีขยะตกหล่นท าให้มีกลิ่น มดและแมลงรบกวน 
บุคลากรของแม่บ้านเกษตรกรร่วมใจบ้านน้อยหาดพรม ต้องช่วยกันในทุกขั้นตอนของการผลิตโดยเฉพาะ  
ช่วงเทศกาลซึ่งมีลูกค้าจ านวนมาก ท าให้การบริการไม่ต่อเนื่องและมีสินค้าส่งอย่างจ ากัด 
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     กล้วยทอดกรอบ จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้าน
ปลอดภัยของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรร่วมใจบ้านน้อยหาดพรม  พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารคับ
แคบบริเวณจอดรถมีจ ากัด เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์  เครื่องฝานกล้วยมีราคาแพงท าให้ต้องระมัดระวัง
ในการใช้เครื่องจักร การควบคุมการผลิต ใช้ระยะเวลาและหลายขั้นตอนในการผลิต กล้วยมีราคาไม่แน่นอน
แพงตามฤดูกาล ท าให้สินค้าขาดตลาด การสุขาภิบาล ไม่มีระบบบ าบัดน้ าเสียและไม่มีระบบก าจัดขยะ  
เศษวัตถุดิบตกหล่นท าให้มีมดและแมลงรบกวนและเกิดเป็นแหล่งเพาะเชื้อโรคได้ การบ ารุงรักษาและการท า
ความสะอาด สถานที่บริเวณผลิตมีไม่สะอาดท าให้มีมดและแมลงรบกวน บุคลากรของแม่บ้านเกษตรกรร่วมใจ
บ้านน้อยหาดพรมในช่วงเทศกาลมีลูกค้าจ านวนมากจ าเป็นต้องช่วยกันในการผลิตในทุกขั้นตอน และการผลิต
ไมท่ันตามเวลาที่ก าหนด 
     หมี่กรอบ จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัยของ 
ร้านครัวต้นหลิว พบรายละเอียดดังนี้  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต สถานที่บริเวณจอดรถมีจ ากัด เนื่องจากร้าน
อยู่ในตัวเมืองท าให้มีเนื้อที่จอดรถคับแคบ เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ไม่สะอาดท าให้มีกลิ่นและแมลง
รบกวน การควบคุมการผลิต ต้องใช้ระยะเวลาและหลายขั้นตอนในการผลิต การสุขาภิบาล มีเศษวัตถุดิบตก
หล่นท าให้มีมดและแมลงรบกวนและเกิดเป็นแหล่งเพาะเชื้อโรคได้ การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
สถานทีผ่ลิตและอุปกรณ์ไม่สะอาดท าให้มีกลิ่น มดและแมลงรบกวน บุคลากรของร้านครัวต้นหลิวจะช่วยกัน
ผลิตและบริการเสิร์ฟโดยเฉพาะช่วงเทศกาลซึ่งมีลูกค้าจ านวนมาก ท าให้การบริการไม่ทันเวลาและไม่ต่อเนื่อง 
   เครือ่งดื่ม 
    น้ าเสาวรส จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัยของ 
น้ าเสารสครูพูนสุข พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารผลิต มีจ ากัด เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ 
ไม่สะอาดท าให้เกิดสนิม และมีราคาแพง การควบคุมการผลิต ผลเสาวรสมีจ ากัด ไม่สดใหม่ท าให้รสชาติไม่
อร่อย น้ าตาลทรายมีราคาแพงท าให้ต้นทุนการผลิตสูง ใช้ระยะเวลาและหลายขั้นตอนในการผลิต  
การสุขาภิบาล เศษวัตถุดิบตกหล่นท าให้มีมดและแมลงรบกวนและเกิดเป็นแหล่งเพาะเชื้อโรคได้  
การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาดบริเวณสถานที่ผลิตไม่สะอาดท าให้มีกลิ่น มดและแมลงรบกวน  
ด้านบุคลากรมีจ ากัด เนื่องจากช่วงเทศกาลจะมีลูกค้าสั่งสินค้าจ านวนมาก ท าให้ไม่มีสินค้าส่งและการจัด
จ าหน่ายไม่ต่อเนื่อง 
    น้ ากระชายด า จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัยของ
กลุ่มเกษตรกรไม้ดอกไม้ประดับหนองบัว พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารผลิต มีพ้ืนที่ห้องจัดเก็บ
อุปกรณจ์ ากัด เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ ไม่สะอาดท าให้เกิดสนิมได้ง่าย มีกลิ่นและแมลงตอม  
การควบคุมการผลิต การคัดสรรวัตถุดิบ หัวกระชายด าไม่แก่ตามเกณฑ์ที่ต้องการท าให้กลิ่นและรสชาติไม่
อร่อย บางเทศกาลหัวกระชายด ามีราคาแพงท าให้ต้นทุนการผลิตสูง การสุขาภิบาล เศษวัตถุดิบตกหล่น 
ท าให้มีมดและแมลงรบกวนและเกิดเป็นแหล่งเพาะเชื้อโรคได้ การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด สถานที่
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บริเวณผลิตไม่สะอาดท าให้มีมดและแมลงรบกวน บุคลากรมีจ ากัดการผลิตสินค้าไม่ทันตามท่ีก าหนด 
 
 
   อาหารประเภทอ่ืน ๆ 
    น้ าผักสะทอน จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านปลอดภัยของ
กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี  พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารผลิตมีจ ากัด ห้องเก็บวัสดุอุปกรณ์
ไม่เพียงพอ เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ไม่สะอาดท าให้มีกลิ่นและแมลงตอม การควบคุมการผลิตใบผักสะ
ทอนไม่สดท าให้รสชาติไม่อร่อยใบผักสะทอนมีจ ากัดเพราะใบผักสะทอนจะผลิใบตามฤดูกาล ไม่สามารถน า
วัตถุดิบมาผลิตได้อย่างต่อเนื่อง การผลิตต้องใช้ระยะเวลาและมีหลายขั้นตอนในการผลิต การสุขาภิบาล  
ไม่มีระบบการก าจัดขยะและระบบบ าบัดน้ าเสีย การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด อุปกรณ์การผลิตไม่
สะอาดเศษวัตถุดิบตกหล่นท าให้มีกลิ่น มดและแมลงตอม บุคลากรของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดีในช่วง
เทศกาลมีลูกค้าต้องการสินค้าเพ่ือเป็นของฝากจ านวนมาก ท าให้ไม่มีสินค้าส่งและการจัดส่งสินค้าไม่ต่อเนื่อง 
     ขนมจีนอบแห้ง จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้าน
ปลอดภัยของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านชมน้อย พบรายละเอียดดังนี้ สถานที่ตั้งและอาคารผลิต เนื้อท่ีการผลิต 
มีจ ากัด เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์มีราคาแพง ต้นทุนสูง การควบคุมการผลิต ต้องใช้ระยะเวลาและ 
มีหลายขั้นตอนในการผลิต การสุขาภิบาล ไม่มีระบบก าจัดขยะ เศษวัตถุดิบตกหล่นท าให้มีกลิ่น มดและแมลง
รบกวนและเกิดเป็นแหล่งเพาะเชื้อโรคได้ การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด สถานที่บริเวณไม่สะอาดท า
ให้มีกลิ่นและแมลงตอม บุคลากร มีจ ากัดช่วงเทศกาลมีลูกค้ามีความต้องการสินค้าจ านวนมาก ท าให้ส่งสินค้า
และการจ าหน่ายไม่ต่อเนื่อง 
 จากการศึกษาสภาพปัญหาภูมิปัญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ้านปลอดภัย ในเขตอีสานเหนือ  
สามารถสรุปได้ดังนี้  
  ปัญหาด้านสถานที่ตั้งและอาคารผลิต การจัดสภาพแวดล้อมของสถานที่ให้สะอาดเป็นระเบียบ
เพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งที่อยู่อาศัยของสัตว์ แมลงน าโรค และการใช้สารเคมีก าจัดหรือน าภูมิปัญญาพ้ืนบ้านมาท า
เป็นน้ าหมักชีวภาพเพ่ือขับไล่แมลง การปลูกต้นตระไคร้หอมเพ่ือไล่ยุงหรือแมลงอ่ืนและไม่ก่อให้เกิดอากาศเป็น
พิษ ฟอกอากาศให้บริสุทธิ์ได้ รวมทั้งสัตว์เลี้ยง เช่น สุนัข แมว นก ฯลฯ ซึ่งสามารถน าเชื้อโรคต่าง ๆ มา
ปนเปื้อนในอาหารและภาชนะอุปกรณ์ได้ ดังนั้น จึงต้องมีการควบคุมและป้องกันโดยออกแบบโครงสร้างของ
สถานที่เตรียม ปรุง เก็บ และบริการอาหารให้มีความเหมาะสมในการท างาน พ้ืน ผนัง เพดาน ของสถานที่ 
บริเวณเตรียมปรุงประกอบอาหารหากท าด้วยวัสดุที่ท าความสะอาดยากหรือเป็นแหล่งสะสมของสิ่งสกปรกได้
ง่าย ก็มีโอกาสที่จะท าให้เกิดเชื้อโรคสิ่งสกปรกปนเปื้อนลงสู่อาหารได้ เช่น การผลิตน้ าดื่ม โดยเฉพาะน้ าดื่มที่
ไม่ได้ผ่านกระบวนการผลิตและฆ่าเชื้ออย่างถูกต้อง และเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษมาปนเปื้อน
ในอาหารได้ 
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  ปัญหาด้านเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ ภาชนะอุปกรณ์รวมถึงอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่ใช้ใส่อาหาร
หรือใช้หยิบจับอาหารระหว่างการเตรียม การปรุง ประกอบ และการจ าหน่ายอาหาร เช่น จาน ชาม ช้อน 
ส้อม ตะเกียบ  มีด เขียง หม้อ กระทะ ที่คีบอาหาร เป็นต้น ต้องสะอาด ท าจากวัสดุที่ปลอดภัย และเลือกใช้ให้
ถูกต้องเหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิดเพราะภาชนะอุปกรณ์แต่ละชนิดอาจท าให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพได้หาก
ใช้ไม่ถูกต้อง  นอกจากนี้ การใช้เครื่องมือที่มีคุณภาพต่ าหรือออกแบบไม่ดี เกิดความผิดพลาดขึ้นระหว่าง 
การผลิต เกิดจากข้อบกพร่องในการท างานของพนักงาน  เช่น วัตถุแปลกปลอม ได้แก่ เศษหิน เศษเปลือกไม้ 
ใบไม้หรือก้านใบไม้จากผลไม้และผัก เศษเปลือกถ่ัว สัตว์น้ าจ าพวกเปลือกแข็ง กุ้ง ปู หอย และไข่ เกล็ดปลา 
เศษกระดูกจากสัตว์ปีกและวัว ขนจากสัตว์ปีก กระดาษ เชือก พลาสติกหรือลวดเย็บกระดาษท่ีมาจากบรรจุ
ภัณฑ์ หัวและตัวน็อต สกรู ที่มาจากเครื่องจักร หรืออุปกรณ์ เศษแก้ว หรือ เศษกระป๋อง เครื่องประดับ  
เส้นผม เศษเล็บ กระดุม เข็ม และสิ่งสกปรกจากเครื่องมืออุปกรณ์ ฝุ่น  สิ่งสกปกรกจากอากาศ ขยะ หรือเศษ
สิ่งสกปรกจากเครื่องมืออุปกรณ์ แมลง ไข่แมลง  และมูลสัตว์ เป็นต้น ภาชนะอุปกรณ์  เครื่องมือที่ใช้ใน 
การเตรียมปรุง บริการและเก็บอาหาร ภาชนะอุปกรณ์และเครื่องมือเครื่องใช้ การออกแบบวัสดุที่ใช้ท าภาชนะ 
และอุปกรณ์มีผลต่อการปนเปื้อนของสารเคมีลงสู่อาหาร และขณะเดียวกันอาจจะท าให้เป็นแหล่งสะสมของ
เชื้อโรคสิ่งแปลกปลอม หากล้างท าความสะอาดไม่ดีจะปนเปื้อนลงสู่อาหารได้เช่นเดียวกัน เช่น เขียงไม้  มักจะ
เป็นแหล่งสะสมของเชื้อโรคและเศษอาหารตกค้าง และหากไม่ผึ่งให้แห้งก็จะขึ้นราได้ และ น้ าดื่ม โดยเฉพาะ
น้ าดื่มที่ไม่ได้ผ่านกระบวนการผลิตและฆ่าเชื้ออย่างถูกต้องท าให้เกิดเชื้อโรคสิ่งสกปรกปนเปื้อนลงสู่น้ าได้  
  ปัญหาการควบคุมการผลิต ผู้ผลิตเลือกซื้อผักสด ผลไม้ ตามฤดูกาลจะได้ผักและผลไม้สดมี
คุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการสูงที่สุดและราคาถูก เลือกชนิดที่แน่นสีสดตามธรรมชาติอยู่ในสภาพใหม่
สะอาดไม่เหี่ยวเฉาไม่มีร่องรอยเน่าซ้ าหรือขึ้น ไม่มีเศษดินหรือคราบสกปรก รวมทั้งคราบสีขาวของวัตถุดิบมี
พิษฆ่าแมลงติดอยู่หรือเลือกซื้อผักสดอนามัยจากแหล่งที่เชื่อถือได้รับเครื่องหมายจากหน่วยงาน เช่น  
ผักอนามัย ของกระทรวงเกษตร การปรุง แบ่งเป็น 2 ขั้นตอน คือการเตรียมปรุงผัก ผลไม้ มักจะพบปัญหา
ตกค้างของวัตถุมีพิษทางการเกษตรหรือไข่พยาธิที่ติดมากับปุ๋ยที่ใช้รดผัก เพื่อเป็นการรักษาคุณค่าทางอาหาร
และลดปริมาณสารพิษที่ตกค้างมา การเก็บผักผลไม้ที่ล้างท าความสะอาด  เนื้อสัตว์ เนื้อหมู  จะต้องมีสีแดง
ตามธรรมชาติ ไม่ซ้ าเลือด ไม่มีกลิ่นเหม็นบูด  และที่ส าคัญจะต้องไม่มีเม็ดสาคู (ตัวอ่อนของพยาธิตัวตืด)  
ในเนื้อหมู เนื้อวัว และควรเลือกซ้ือจากแหล่งที่มีสัตว์แพทย์รับรองโดยสังเกตจากตราประทับบนหนังสัตว์ที่
ช าแหละจากโรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับการรับรองจากกรมปศุสัตว์ ปัญหาที่พบเสมอ คือ การฆ่าวัว กระบือ แล้วน ามา
ช าแหละขายกันเองในหมู่บ้าน หรือน าสัตว์ตายโดยไม่ทราบสาเหตุมาช าแหละขาย ซึ่งเป็นอันตราย เป็ด ไก ่
ควรมีเนื้อแน่นสะอาด ไม่มีการทาสีตามตัว ไม่มีกลิ่นเหม็นหืน โดยเฉพาะบริเวณใต้ปีก ใต้ขา ล าคอ และ
ส่วนบนของก้น บริเวณปลายปีกต้องไม่มีสีคล้ า ปลา ต้องมีเหลือกสีแดงสด ไม่เขียวคล้ าไม่มีกลิ่นเห็น ตาใส  
ไม่ช้ าเลือกหรือขุ่นเป็นสีเทา เนื้อต้องแน่น กดไม่เป็นรอยบุ๋มอยู่นาน  อาหารที่จะน ามาปรุงไม่ว่าจะเป็นอาหาร
สด เนื้อสัตว์ ผักสด อาหารแห้ง  หรืออาหารกระป๋อง จะต้องเลือกอาหารที่ใหม่ สด สะอาดและปลอดภัย  
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ผลิตจากแหล่งที่เชื่อถือได้  นอกจากนี้ วัตถุปรุงแต่งอาหารเช่น น้ าปลา น้ าส้ม ซอส ซีอ้ิว เป็นต้น ต้องเลือกใช้ที่
ถูกต้องมีการรับรองความปลอดภัยจากหน่วยงานราชการ เช่นส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือ
ส านักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม การปนเปื้อนของอาหารอาจเกิดข้ึนได้ทุกข้ันตอน ตั้งแต่การเพาะปลูก  
เลี้ยงสัตว์ การฆ่า ช าแหละ เก็บเกี่ยว การแปรรูป การบรรจุ การขนส่ง การเก็บรักษา การเตรียม การปรุง การ
วางแสดงเพ่ือรอจ าหน่าย การจ าหน่ายและบริการ ถึงแม้ว่าจะได้มีการพยายามลดขั้นตอนการผลิตอาหารให้
ง่ายหรือสั้นที่สุดก่อนที่จะถึงมือผู้บริโภคก็ตาม เพ่ือลดการปนเปื้อนของอาหาร สิ่งที่ส าคัญเพ่ือป้องกันอันตราย
ที่อาจจะเกิดขึ้น คือผู้สัมผัสอาหารจะต้องรู้ว่าการเสี่ยงต่อการปนเปื้อนทางกายภาพและทางเคมีจะเกิดขึ้นได้ที่
ไหน อย่างไร การปนเปื้อนอาจเกิดข้ึนในขั้นตอนเดียวหรือหลายขั้นตอนก็ได้สถานที่ปรุงประกอบและจ าหน่าย
อาหาร หมายถึง บริเวณท่ีเตรียม ปรุง ประกอบ จ าหน่ายอาหารรวมถึงบริเวณท่ีรับประทานอาหารด้วย 
บริเวณเตรียม ปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหาร  ควรจัดให้สะอาดเป็นระเบียบ สะดวกต่อการท างาน  
ไม่น าวัตถุมีพิษซึ่งเป็นอันตราย เช่น สารเคมีก าจัดแมลงศัตรูพืช มาเก็บไว้ในบริเวณนี้เด็ดขาดมีการระบายน้ า
ทิ้งท่ีถูกต้องตามหลักวิชาการมีห้องส้วมและที่ปัสสาวะให้พอเพียงส าหรับการบริการลูกค้าและท าความสะอาด
อยู่เสมอบริเวณท่ีจ าหน่ายอาหารและรับประทานอาหาร  ก็ควรล้างท าความสะอาดอยู่เสมอเช่นกัน 
 
 
  ปัญหาการสุขาภิบาล การบริโภคอาหารที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหารจึงมิได้หมายความเพียง 
แค่การบริโภคอาหารแล้วไม่ก่อให้เกิดโรคและโทษในระยะเวลาปัจจุบันเท่านั้น แต่ยังหมายรวมถึงความไม่มีพิษ
ภัยที่เป็นโทษหรือก่อให้เกิดโรคในระยะยาวหรือในอนาคตอีกด้วย การจัดการและควบคุมอาหารให้สะอาด
ปลอดภัย ท าได้โดยการควบคุมปัจจัยที่ส าคัญที่เป็นสาเหตุท าให้อาหารสกปรกเกิดการปนเปื้อนของเชื้อโรค
และสารพิษซึ่งเมื่อบุคคลบริโภคเข้าไปแล้วจะท าให้เกิดโรคและเป็นอันตรายต่อร่างกาย ได้แก่ บุคคล  อาหาร 
ภาชนะ อุปกรณ์, สถานที่ปรุง ประกอบและจ าหน่ายอาหาร สัตว์แมงน าโรคต่าง ๆ เช่น เศษอาหาร แบคทีเรีย
ที่อยู่ในเศษอาหารและที่มาจากสัตว์น าโรค จะเกิดการปนเปื้อนสู่อาหารได้  ถ้าเศษอาหารนั้นไม่ได้ถูกจ ากัด
อย่างเหมาะสม มีการใช้สารเคมีเพ่ือการปรับปรุงคุณภาพอาหารสดน่ารับประทาน ยืดอายุการเก็บรักษาให้
มากขึ้น ทั้งยังมีการปลอมปนวัตถุแปลกปลอมลงในอาหาร เพ่ือเพ่ิมปริมาณให้มากขึ้นด้วย ท าให้อาหาร
ปนเปื้อน ส่งผลให้ผู้บริโภคเสี่ยงต่ออันตรายที่เกิดจากการบริโภคอาหาร การที่มีสิ่งแปลกปลอม หรือสิ่งที่เป็น
อันตรายที่ไม่ใช่ส่วนประกอบของอาหาร เช่น เชื้อโรค สารเคมี หรือสิ่งของต่างๆ ปะปนในอาหารหรือเครื่องดื่ม 
ซึ่งจะท าให้เกิดการเสี่ยงต่อการเจ็บป่วย การบาดเจ็บ หรือไม่สบายของบุคคลที่บริโภคอาหารที่ได้รับการ
ปนเปื้อนเข้าไป การปนเปื้อนของอาหารสามารถเกิดขึ้นได้ ดังนี้ สารเคมี ก าจัดศัตรูพืช ปุ๋ย แหล่งเพาะปลูก 
เลี้ยงสัตว์ ฮอร์โมน ยาปฏิชีวนะ สถานที่ กรรมวิธี ช าแหละการเก็บไม่ถูกสุขลักษณ์ การเก็บเกี่ยว ฆ่า ช าแหละ 
แปรรูป ภาชนะ การเก็บไม่ถูกต้อง บรรจุ ขนส่งภาชนะไม่ได้มาตรฐาน สถานที่ การวางจ าหน่าย เก็บ  
จ าหน่ายขายส่ง ขายปลีกซุปเปอร์มาเก็ต เตรียมปรุง ผลิตสถานที่ ภาชนะ การเก็บ ผู้ปรุง ภาชนะไม่ถูกสุข
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ลักษณ์บริโภคสุขนิสัยไม่ดี การปนเปื้อนของอาหารอาจเกิดขึ้นได้ทุกข้ันตอน ตั้งแต่ การเพาะปลูก เลี้ยงสัตว์ 
การฆ่า ช าแหละเก็บเก่ียว การแปรรูป การบรรจุ การขนส่ง การเก็บรักษา การเตรียม การปรุง การวางแสดง
เพ่ือรอจ าหน่าย การจ าหน่าย 
  ปัญหาด้านการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด การไม่ระมัดระวังในการบ ารุงรักษา
เครื่องจักรส าหรับผลิตอาหารอาจจะท าให้สกรู หรือน็อต ปนลงในอาหารได้ซึ่งอาจมองเห็นได้ง่ายในขณะที่ 
การปนเปื้อนจากเชื้อ  จุลินทรีย์ไม่สามารถมองเห็นได้ แต่สามารถจะก่อให้เกิดปัญหาที่เป็นอันตายต่อสุขภาพ
ได้การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ ซึ่งมักจะเป็นแหล่งสะสมของเชื้อโรคที่อาศัยอยู่ในคน ตัวอาหาร สัตว์แมลงน าโรค 
สิ่งแวดล้อม เช่น น้ า  ดิน  อากาศ และน้ าเสีย นอกจากนี ้การล้างการเก็บภาชนะอุปกรณ์ที่ถูกต้องก็มีส่วนที่จะ
ท าให้อาหารสะอาด ปลอดภัยไม่ถูกปนเปื้อนเชื้อโรคได้ การล้างท าความสะอาดภาชนะอุปกรณ์และการฆ่าเชื้อ
การล้างท าความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ เพ่ือก าจัดสิ่งสกปรกต่าง ๆ ซึ่งเกิดข้ึนก่อนที่จะน ามาใช้และระหว่างที่
ใช้ในแต่ละครั้ง การล้างท าความสะอาดเป็นสิ่งส าคัญต่อการประกอบอาหาร เนื่องจากมีผลต่อคุณภาพและ
ความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารโดยตรงและยังเป็นการลดค่าใช้จ่ายในการบ ารุงรักษาได้อีกทางหนึ่งด้วย 
การล้างนั้นจะต้องล้างทุกครั้งหลังจากการใช้แล้ว ถ้าไม่ม่ันใจในความสะอาดของภาชนะต้องล้างก่อนน ามาใช้ 
ถ้าอุปกรณ์นั้นปนเปื้อนในระหว่างเตรียม  การปรุง การเก็บหรือรับประทาน เช่น  ท าตกหล่น  มีแมลงวันตอม  
ต้องเปลี่ยนหรือล้างภาชนะนั้นทันทีก่อนน ามาใช้ 
  ปัญหาด้านบุคลากร เจ้าหน้าที่ท้องถิ่น หรือเจ้าหน้าที่สาธรารณสุขซึ่งรับผิดชอบงานสุขาภิบาล
อาหารหรือเจ้าหน้าที่ภาครัฐที่มีหน้าที่ในการจัดการอบรมให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการค้าอาหาร ตรวจสอบ 
แนะน า ควบคุม ก ากับและเฝ้าระวังให้ผู้ประกอบการค้าอาหารปฏิบัติตามข้อก าหนดกฎเกณฑ์ทางวิชาการท่ี
ระบุไว้ตามกฎหมาย ทั้งยังมีหน้าที่เผยแพร่ความรู้ให้แก่กลุ่มผู้บริโภค ให้มีความรู้และรู้จักพิทักษ์สิทธิผู้บริโภค 
หากมีเรื่องร้องเรียนจากผู้บริโภค เจ้าหน้าที่ต้องรีบด าเนินการแก้ไข ให้ผู้ประกอบการค้าอาหารด าเนินการให้
ถูกต้องเพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค ผู้ประกอบการด้านอาหาร ผู้ผลิต ผู้ปรุง ผู้จ าหน่ายอาหารรวมทั้ง
บุคคลทุกคนที่มีหน้าที่เกี่ยวข้องกับกิจการด้านอาหาร เช่น ผู้ล้างภาชนะอุปกรณ์ต้องปฏิบัติให้ได้มาตรฐานหรือ
ข้อก าหนดที่ทางราชการได้ก าหนดไว้ หากปฏิบัติได้ถูกต้องก็จะได้การรับรองจากทางราชการและเพ่ือความ
เข้มแข็งของผู้ประกอบการด้านอาหาร ผู้บริโภค ประชาชนทุกเพศทุกวัย ซึ่งต้องมีความรู้เรื่องการเลือกบริโภค
อาหารที่สะอาดปลอดภัย จากสถานที่ท่ีได้มาตรฐานรวมตัวกันเป็นชมรมผู้บริโภคเพ่ือพิทักษ์สิทธิผู้บริโภคกรณี
ที่ไม่ได้รับความเป็นธรรมแบคทีเรียที่ท าให้เกิดโรคสามารถพบได้ในบริเวณต่างๆ ของร่างกาย เช่น ผิวหนัง  
มือ หู ในล าคอ และเส้นผม เป็นต้น โดยสามารถจะแพร่กระจายจากการสัมผัสที่ใบหน้า เส้นผม หรือส่วนต่าง 
ๆ ของร่างกายก่อนการรับประทานอาหาร แม้ว่าคนเรามีสุขภาพสมบูรณ์และช าระร่างกายอย่างสะอาดก็อาจ
เป็นพาหะของแบคทีเรียและไวรัสจนเกิดแพร่กระจายโรคไปสู่บุคคลอื่นได้ ทั้งนี้ เกิดจากการมีสุขนิสัยไม่ดี  
เช่น การไอ และการจามโดยไม่ใช้ผ้าปิดปาก จมูก การไม่ล้างมือหลังจากเข้าห้องส้วม เป็นต้น   
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ตอนที่  3  การสืบสานภูมิปัญญาการผลิตเพื่อการท่องเที่ยวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ 
 
 จากการศึกษาพบว่า อาหารคาว อาหารหวาน เครื่องดื่ม และอาหารประเภทอ่ืน ๆ มีการสืบสาน 
สืบต่อกันมาใน 4 แนวทาง และน าหลักการแนวทางการผลิตอาหารด้วยเกณฑ์วิธีการที่ดี (จี.เอ็ม.พี)  
เป็นตัวก าหนดแนวทางในการสืบสาน ดังนี้  
  1.  สืบสานด้วยการแนะน าและการสาธิต เจ้าหน้าที่หน่วยงานภาครัฐให้ค าแนะน าสาธิตเกี่ยวกับ
ที่ตั้งและอาคารผลิต ซึ่งพ้ืนที่ส่วนใหญ่จะเป็นบ้านเรือนที่อยู่อาศัยโดยการแบ่งห้องเพ่ือใช้ในการผลิตอาหาร 
เนื่องจากกลุ่มผู้ประกอบการในชุมชนมีงบประมาณในการก่อสร้างจ ากัด จึงต้องใช้วิธีการผลิตบนพื้นฐาน
วัฒนธรรมเดิม คือการผลิตในสถานที่บ้านของสมาชิก หรืออาคารเอนกประสงค์ประจ าหมู่บ้านที่มีปลอดภัย 
สะดวก สะอาด และการพิถีพิถันในการจัดหาวัตถุดิบมาผลิต ซึ่งการได้รับความรู้และวิธีการแนะน าสาธิต
เกี่ยวกับสถานที่ตั้งอาคารผลิต ผู้ที่เก่ียวข้องทั้งภาครัฐ เอกชน และผู้ประกอบการมีการอบรมสัมมนาเพ่ือให้
ความรู้และแลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับที่ตั้งและอาคารผลิต เช่น การจัดอบรมให้ความรู้กับผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร การจัดแสดงสินค้าและจัดนิทรรศการเพ่ือให้ผู้เกี่ยวข้องได้มีโอกาสพบปะแลกเปลี่ยนความรู้ซึ่งกัน
และกัน ซึ่งในกิจกรรมมีการแสดง การสาธิต ขั้นตอนการผลิตและจ าหน่ายให้ได้มาตรฐานอาหารปลอดภัย 

   เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ในการผลิต การสืบสานด้วยเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์
ในการผลิต มีการใช้วัสดุธรรมชาติและหาได้ในท้องถิ่นมาใช้ เช่น การน าเอาใบตองมาห่อหมก ไม้ไผ่มาหนีบไก่
ย่าง ตรอกไม้ไผ่เพื่อรัด ใบเตย ถาดไม้เพ่ือใช้ระบายความร้อน ไม้พาย เป็นต้น 

   การควบคุมกระบวนการผลิต มีข้ันตอนการผลิต ตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี  
สดใหม่ทุกครั้งที่ผลิต ส่วนผสมและภาชนะบรรจุมีคุณภาพได้มาตรฐาน 
   การสุขาภิบาล เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานความสะอาดปลอดภัยและสะดวกใน 
การปฏิบัติงาน เช่น น้ าใช้ ห้องน้ าห้องส้วม อ่างล้างมือ มีการฆ่าเชื้อโรคด้วยคลอรีน  การป้องกันและการก าจัด
สัตว์และแมลง มีระบบก าจัดขยะมูลฝอย 
   การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด ผู้ผลิต ผู้ประกอบการต้องมีความรู้ความเข้าใจใน 
การการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด เพ่ือยืดอายุในการใช้งาน 
   บุคลากร ภาครัฐให้ค าแนะน าและสาธิตในการผลิตอาหาร ฝึกอบรมการแต่งกาย มารยาท
การให้บริการ การจัดฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการและให้ค าแนะน า และกระบวนการผลิตอาหารให้มี 
ความปลอดภัยตามข้อก าหนดของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 

  2.  สืบสานด้วยการถ่ายทอดความรู้ หน่วยงานภาครัฐและเอกชนสร้างความตระหนักให้ผู้มี 
ส่วนร่วม เห็นความส าคัญในการเข้าร่วมกิจกรรม การฝึกอบรม การสัมมนา หรือการจัดแสดงนิทรรศการตาม
งานในเทศกาลต่าง ๆ และต้องค านึงถึงวันเวลาและสถานที่ที่จัด เช่น การฝึกวิชาชีพการท าอาหารระยะสั้น  
การสร้างบทเรียนผ่านสื่ออินเทอร์เน็ต การผลิตต าราอาหาร เป็นต้น 
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   สถานที่ตั้งและอาคารผลิต หน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องมจีัดฝึกอบรมเพ่ือถ่ายทอดความรู้
เกี่ยวกับสถานที่ตั้งและอาคารผลิต โดยการให้ความรู้ในเรื่องสถานที่ตั้งต้องมีความปลอดภัยมีมาตรฐาน  
อยู่ห่างไกลจากแหล่งเพาะเชื้อโรค ไม่มีเสียงรบกวน ไกลจากโรงงานผลิตสารเคมี จัดห้องผลิตแบ่งเป็นสัดส่วน
เพ่ือให้ง่ายต่อการใช้งาน โดยการส ารวจและศึกษาเกี่ยวกับบริบทของชุมชน ก่อนการสร้างอาคารผลิต    

   การใช้เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิตที่ได้มาตรฐานปลอดภัยทั้งผู้ผลิตและผู้บริโภค 
ซึ่งอาจน าเครื่องจักรกลมาใช้ในการผลิตเพ่ือย่นระยะเวลาการผลิตได้  
   การควบคุมการผลิตเริ่มตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ การปรุง การ
รับประทาน และการถนอมอาหาร ห้องผลิตแบ่งเป็นสัดส่วนเพื่อให้ง่ายต่อการใช้งาน 

   การสุขาภิบาลจะต้องมีความเข้าใจในการจัดสถานที่ให้มีความเหมาะสม เช่น การจัดสถานที่
ห้องน้ า ห้องส้วม ห้องผลิต และห้องเก็บวัสดุอุปกรณ์ แบ่งแยกชัดเจน และการใช้สารก าจัดเชื้อโรคอย่าง
ปลอดภัยโดยไม่ท าลายสิ่งแวดล้อม 
   การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด ผู้ประกอบการต้องมีความรู้ความเข้าใจใน 
การบ ารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณ์ในการใช้งาน ตัวอาคารสถานที่ผลิตต้องท าความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสะ
ภาพที่สะอาด ถูกสุขลักษณะสม่ าเสมอ  
   บุคลากร ต้องมีความรู้ในการผลิตอาหาร ผ่านการฝึกอบรม การแต่งกาย มารยาทใน 
การใหบ้ริการ บุคลากรที่เกี่ยวข้องกับการผลิตเป็นปัจจัยส าคัญอันจะท าให้การผลิตเป็นไปอย่างถูกต้องตาม
ขั้นตอนและวิธีการปฏิบัติงาน รวมทั้งสามารถป้องกันการปนเปื้อนจากการปฏิบัติงานและตัวบุคลากรเอง 
 3.  สืบสานด้วยการสร้างเครือข่าย หน่วยงานภาครัฐและเอกชนมีการสนับสนุนการมีส่วนร่วมและ
ขยายเครือข่ายในทุกภาคส่วนเพ่ือให้รูปแบบการสืบสานมีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น โดยเฉพาะการจัด
จ าหน่ายสินค้าเพ่ือขยายตลาดอย่างทั่วถึง และการท าข้อตกลงร่วมกันในการด าเนินธุรกิจ หรือการสร้าง
เครือข่ายเพื่อเป็นศูนย์เรียนรู้ร่วมกันในการประกอบอาชีพ  
  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต หน่วยงานที่เกี่ยวข้องมีการอบรมเครือข่ายเพื่อร่วมกันหาแนวทางใน
การพัฒนาธุรกิจและสร้างพันธมิตรธุรกิจเครือข่าย เริ่มตั้งแต่การเตรียมสถานที่ตั้งและอาคารผลิตเพ่ือให้มี
ความเหมาะสมกับการท่องเที่ยวทางวัฒนธรรม เช่น การสรา้งอาคารแบบกึ่งเรือนไทยให้มีความกลมกลืนกับ
สถานที่และตัวสินค้า การจัดบรรยากาศให้เป็นธรรมชาติ ซึ่งอาจส ารวจและศึกษาเกี่ยวกับภูมิปัญญาการผลิต
อาหารพื้นบ้านในแต่ละชุมชนและการศึกษาประเพณวีัฒนธรรมอาหารพ้ืนบ้านอย่างละเอียดในทุก ๆ 
องค์ประกอบเพ่ือให้เหมาะสมกับบริบทพ้ืนที่ในชุมชน ซึ่งสถานที่ตั้งและอาคารการผลิตจะต้องมีความ
ปลอดภัยในมาตรฐาน อยู่ห่างไกลจากแหล่งเพาะเชื้อโรค ไม่มีเสียงรบกวน ไกลจากโรงงานผลิตสารเคมี  
จัดห้องผลิตแบ่งเป็นสัดส่วนเพ่ือให้ง่ายต่อการใช้งาน   
   การใช้เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ การผลิตที่ได้มาตรฐานปลอดภัย เครือข่ายในการผลิต
อาหารมีการศึกษาดูงานซึ่งกันและกัน ค้นหาและสรุปบทเรียนร่วมกันในการจัดท าวัสดุอุปกรณ์ท่ีไม่ท า
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ปฏิกิริยากับอาหาร ไม่เป็นพิษเป็นสนิม แข็งแรง ทนทาน รอยเชื่อมเรียบเพื่อง่ายในการท าความสะอาดไม่กัด
กร่อน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ต้องมีอย่างเพียงพอและเหมาะสมต่อการปฏิบัติงานในแต่ละประเภท 
   การควบคุมการผลิต เริ่มตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ การปรุง  
การรับประทาน และการถนอมอาหาร เพ่ือให้กระบวนการผลิตมีความปลอดภัยส าหรับผู้บริโภคมากท่ีสุด 

   การสุขาภิบาลจะต้องมีความเข้าใจในการจัดสถานที่ให้มีความเหมาะสม เช่น การจัดสถานที่
ห้องน้ า ห้องส้วม การใช้สารก าจัดเชื้อโรคอย่างปลอดภัยไม่เป็นพิษต่อสิ่งแวดล้อม 
   การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด ผู้ประกอบการต้องมีความรู้ความเข้าใจใน 
การบ ารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณ์ในการผลิตเพ่ือความปลอดภัยทั้งผู้ผลิตและผู้บริโภค เพ่ือการเสริมและ
ป้องกันการปนเปื้อนอันตรายสู่อาหาร  
   บุคลากร ต้องมีความรู้ในการผลิตอาหาร ผ่านการฝึกอบรม การแต่งกาย มารยาทใน 
การบริการ และการจัดการเรื่องความสะดวกสบายของนักท่องเที่ยว เช่น ที่พัก เรื่องการเดินทาง และ 
การพัฒนาชุมชนให้เป็นแหล่งท่องเที่ยวหรือสร้างเพื่อสร้างแรงจูงใจให้นักท่องเที่ยวเข้ามาเที่ยวมากข้ึน  
โดยประสานความร่วมมือกับองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นที่เกี่ยวข้องและหน่วยงานเอกชนเข้ามามีส่วนร่วมใน
การพัฒนาเพ่ือสร้างศักยภาพการท่องเที่ยวของจังหวัดและเป็นการส่งเสริมการท่องเที่ยวทางวัฒนธรรมไป
พร้อม ๆ กัน การให้ความร่วมมือของภาคประชาชน  
  4.  สืบสานด้วยการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ เป็นการจัดฝึกอบรมหรือศึกษาดูงานนอกพ้ืนที่แบบ 
การมีส่วนร่วม ซึ่งความมุ่งหมายของการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตเพ่ือการท่องเที่ยวทางวัฒนธรรมในเขต
อีสานเหนือ เป็นประเด็นที่มีความส าคัญไม่น้อยกว่าองค์ประกอบด้านอ่ืน ๆ ที่จะเป็นแรงจูงใจให้ผู้เข้าร่วม
กิจกรรมเห็นความส าคัญ เช่น การจัดประกวดท าอาหารพื้นบ้านปลอดภัย โดยให้กลุ่มแม่บ้านในเขตพ้ืนที่เข้า
ร่วมโครงการ จัดโดยส านักงานสาธารณสุขจังหวัด ทุกหมู่บ้านที่เข้าร่วมโครงการจะน าเสนอผลงานในภาพรวม
เป็นการเสวนาร่วมกันในการหาจุดเด่นจุดด้อยของการผลิตอาหาร ท าให้ผู้เข้าร่วมงานได้มีความรู้และได้
แลกเปลี่ยนความคิดเห็นร่วมกัน การเข้าร่วมงานเทศกาลอาหารสี่ภาค งานกาชาดตามเทศกาลประจ าปีของแต่
ละจังหวัด โดยการจัดแสดงสินค้าพ้ืนถิ่นหลากหลายชนิด และทุกงานทางส านักงานจังหวัดร่วมกับหน่วยงานที่
เกี่ยวข้องจะประสานงานการผลิตอาหารเพื่อจ าหน่าย เช่น การผลิตขนมหวานเป็นสินค้าของฝาก โดยการใช้
สื่อประชาสัมพันธ์ทางสิ่งพิมพ์ วิทยุและโทรทัศน์ และเพ่ือสร้างแรงจูงใจให้นักท่องเที่ยวหรือผู้สนใจเข้าร่วมงาน 
โดยเฉพาะการสร้างความตระหนักให้คนในท้องถิ่นได้เข้าใจและเห็นความส าคัญ ตลอดจนให้ความร่วมมือใน
การสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ปฏิบัติสืบทอดกันมาอย่างยาวนาน และปฏิบัติติดต่อกันมาทุก ๆ ปี  
   สถานที่ตั้งและอาคารผลิต หน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องมีการประชุมเพ่ือแลกเปลี่ยน 
ความคิดเห็นและวางแผนในการเตรียมการผลิตเกี่ยวกับสถานที่ตั้งและอาคารผลิต โดยการประชุมแบบมีส่วน
ร่วมเพ่ือหาข้อสรุปร่วมกัน เป็นการส ารวจและศึกษาเกี่ยวกับภูมิปัญญาการผลิตอาหารพื้นบ้านตามแบบ
ประเพณีวัฒนธรรมอาหารพ้ืนบ้านอย่างละเอียดในทุก ๆ องค์ประกอบเพ่ือให้เหมาะสมกับบริบทพ้ืนที่ในชุมชน 
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ซึ่งสถานที่ตั้งและอาคารการผลิตต้องมีความปลอดภัยในมาตรฐาน อยู่ห่างไกลจากแหล่งเพาะเชื้อโรค  
ไม่มีเสียงรบกวน ไกลจากโรงงานผลิตสารเคมี จัดห้องผลิตแบ่งเป็นสัดส่วนเพื่อให้ง่ายต่อการใช้งาน ที่ส าคัญ
เพ่ือเป็นการส่งเสริมการท่องเที่ยวทางวัฒนธรรม จ าเป็นต้องรักษาและสืบสานประเพณีวัฒนธรรมเป็น
เอกลักษณ์เอาไว้ สถานที่ตั้งและอาคารผลิตเหมาะสมตามสภาพการผลิตอาหารคาว อาหารหวาน เครื่องดื่ม 
และอาหารประเภทอ่ืน ๆ ให้ห่างไกลจากแหล่งเพาะพันธุ์เชื้อโรค และสารเคมี อาคารมีความมั่นคงแข็งแรง 
 
 
 
   การใช้เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ การผลิตที่ได้มาตรฐานปลอดภัยต้องค านึงถึง 
การป้องกันการปนเปื้อนและใช้งานได้สะดวก มีเพียงพอและเหมะสมต่อการปฏิบัติงาน เพ่ือไม่ให้เกิดการล่าช้า
ในการผลิต อันอาจท าให้เชื้อจุลินทรีย์เจริญเติบโตจนท าให้อาหารเน่าเสียได้  
   การควบคุมการผลิต เริ่มตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพ การเตรียมวัตถุดิบ  
การปรุง การรับประทาน และการถนอมอาหาร ควรจัดเก็บอย่างเป็นระบบเพื่อสามารถน าวัตถุดิบที่ได้รับก่อน
ไปใช้ได้ตามล าดับ 
   การสุขาภิบาลจะต้องมีความเข้าใจในการจัดสถานที่ให้มีความเหมาะสม เช่น การจัดสถานที่
ห้องน้ า ห้องส้วม การใช้สารก าจัดเชื้อโรคอย่างปลอดภัย เป็นเกณฑ์ส าหรับสิ่งที่อ านวยความสะดวกในการ
ปฏิบัติงานทั้งหลาย เช่น ห้องน้ า ห้องส้วม อ่างล้างมือ การป้องกันและก าจัดสัตว์และแมลง ระบบก าจัดขยะ
มูลฝอย และทางระบายน้ าทิ้ง ซึ่งสิ่งเหล่านี้ จะช่วยเสริมให้สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือ 
เครื่องจักรและอุปกรณ์ท่ีใช้ในกระบนการผลิต และการควบคุมกระบวนการผลิตให้มีความปลอดภัยมากยิ่งข้ึน 
   การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด ผู้ประกอบการต้องมีความรู้ความเข้าใจใน 
การบ ารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณ์ในการใช้งาน ชิ้นส่วนของเครื่องมือ เครื่องจักรต่าง ๆ ที่อาจเป็นแหล่งสะสม
จุลินทรีย์หรือก่อให้เกิดการปนเปื้อนในอาหารหลังท าความสะอาดที่เหมาะสมเพียงพอแล้วควรมีการฆ่าเชื้อ
เครื่องมืออุปกรณ์ท่ีสัมผัสอาหารก่อนการใช้งาน 
   บุคลากร ต้องมีความรู้ในการผลิตอาหารเป็นพื้นฐานโดยเฉพาะอาหารพ้ืนบ้านที่ตนถนัด  
ซึ่งเจ้าหน้าที่จะท าการฝึกอบรมทั้งเรื่องวัตถุดิบ กระบวนการผลิต สถานที่ผลิตและจ าหน่ายรวมไปถึงคุณสมบัติ
ของผู้ผลิตและผู้ให้บริการ เช่น การแต่งกาย มารยาทในการให้บริการ   
  สรุปการสืบสานภูมิปัญญาการผลิตเพื่อการท่องเที่ยวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ               
จากการศึกษาพบว่า อาหารคาว อาหารหวาน เครื่องดื่ม และอาหารประเภทอ่ืน ๆ มีแนวทางการสืบสาน 
ได้แก่ สืบสานด้วยวิธีการแนะน าและการสาธิต สืบสานด้วยการถ่ายทอดความรู้ สืบสานด้วยการสร้างเครือข่าย 
และสืบสานด้วยการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ โดยน าหลักการแนวทางการผลิตอาหารด้วยเกณฑ์วิธีการที่ดี (จี.เอ็ม.พี) 
เป็นตัวก าหนดแนวทางในการสืบสาน กระบวนการผลิตทุกขั้นตอนเป็นไปตามข้อบังคับที่ก าหนดของกระทรวง

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 
 



299 

สาธารณสุข เพื่อให้เป็นแนวทางปฏิบัติที่ดี เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพและมีความปลอดภัย ดังนั้น การผลิต
อาหารพื้นบ้านปลอดภัยเพ่ือรองรับนักท่องเที่ยว จ าเป็นอย่างยิ่งที่ต้องมีการควบคุมดูแลทุกขั้นตอนการผลิต 
เพ่ือท าให้นักท่องเที่ยวเกิดความมั่นใจในความปลอดภัยและประทับใจในรสชาติอาหารพื้นบ้าน นอกจากนี้
หน่วยงานราชการในระดับจังหวัด ไดมี้การพัฒนารูปแบบของการท่องเที่ยวทีห่ลากหลาย สร้างทางเลือกให้
นักท่องเที่ยวการเดินทางมาท่องเที่ยวมากข้ึน ส่งเสริมสนับสนุนการท่องเที่ยวทางวัฒนธรรมในระดับท้องถิ่น 
สนองนโยบายของรัฐบาลที่ให้ความส าคัญต่อการส่งเสริมและพัฒนาการท่องเที่ยว โดยก าหนดเป็นนโยบายใน
การบริหารประเทศเพ่ือเป็นการเพิ่มศักยภาพและขีดความสามารถในด้านการแข่งขันของบุคลากรในชุมชน 
ไม่ว่าจะเป็นการพัฒนาแหล่งท่องเที่ยว การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ด้านการท่องเที่ยว ด้านที่พัก ด้านอาหาร 
และด้านสินค้าของที่ระลึก รวมถึงการพัฒนาเส้นทางการท่องเที่ยวตลอดจนรูปแบบและกิจกรรมน าเที่ยวที่
สามารถดึงดูดใจนักท่องเที่ยวให้มาเท่ียวในประเทศไทยมากยิ่งขึ้น การท่องเที่ยวทางวัฒนธรรมในภาคอีสาน
เป็นอีกกิจกรรมหนึ่งที่กลุ่มนักท่องเที่ยวให้ความสนใจ โดยเฉพาะกลุ่มนักท่องเที่ยวที่ชอบธรรมชาติ ชอบศึกษา
วิถีชีวิตแบบพ้ืนบ้าน และอาหารพื้นบ้านอีสานเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ ส่วนใหญ่จะมีข้าวเหนียว ไก่ย่าง  
ส้มต า เป็นหลัก ความพึงพอใจในรสชาติอาหารของชาวอีสานนั้นไม่มีตายตัวแล้วแต่ความชอบของ
บุคคล อาหารพ้ืนบ้านอีสานไม่เพียงแต่มีรสชาติที่จัดจ้าน อร่อยกลมกล่อม หลากหลายรสแล้ว ยังเป็น
เอกลักษณ์ที่บ่งบอกถึงวัฒนธรรมและภูมิปัญญาของคนไทยอีสาน ที่ได้สั่งสมประสบการณ์มาหลายชั่วอายุคน 
ท าให้อาหารพ้ืนบ้านอีสานมีเสน่ห์เป็นที่รู้จักส าหรับนักท่องเที่ยวทั้งในและต่างประเทศ ปัจจุบันรูปแบบ 
การท่องเที่ยวและอาหารส าหรับนักท่องเที่ยว ได้มีการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อโทรทัศน์ วิทยุ หนังสือ 
และสื่ออินเทอร์เน็ต ที่สามารถสืบค้นตามความต้องการได้อย่างรวดเร็วยิ่งขึ้น ทรัพยากรการท่องเที่ยวทาง
ภูมิศาสตร์ท าให้นักท่องเที่ยวมีโอกาสได้ศึกษาเรียนรู้และสัมผัสวิถีชีวิตเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารการกินไปด้วย 
เช่น การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม การเข้าพักแบบ Home stay อาหารพ้ืนบ้านอีสานจึงมีบทบาทในการ
ต้อนรับนักท่องเที่ยวไปด้วย เช่น เดินทางไปท่องเที่ยวจังหวัดกาฬสินธุ์ ต้องแวะซื้อหมูทุบ หมูเค็ม ต าบลนา
จารย์ ท่องเที่ยวจังหวัดขอนแก่นต้องแวะรับประทานอาหารที่ร้านเรียมริมบึง ริมบึงแก่นนคร ผ่านเส้นทาง
อ าเภอเขาสวนกวางแวะซื้อไก่ย่างเขาสวนกวาง เดินทางท่องเที่ยวไปจังหวัดเลยแวะรับประทานอาหารพื้นบ้าน
ที่มีชื่อเสียงของจังหวัด ที่ร้านต้นหลิว หลังสถานีขนส่งเก่า เที่ยวชมบรรยากาศถนนคนเดินในเมืองอนุรักษ์เพ่ือ
การท่องเที่ยวทางวัฒนธรรม เช่น ซื้อสินค้าของฝากประเภทขนมหวานอบแห้ง มะพร้าวแก้ว กล้วยทอดกรอบ 
ริมฝั่งแม่น้ าโขงอ าเภอเชียงคาน รับประทานขนมจีนน้ าแจ่วที่ร้านยายอ๋อย รับประทานเอาะหลามท่ีร้านครัว
โพธิ์ทอง ริมแม่น้ าโขง ในตัวอ าเภอเชียงคาน จังหวัดเลย เป็นต้น จะเห็นได้ว่าอาหารพื้นบ้านอีสานมีความ
พร้อมที่จะสนองตอบความต้องการของนักท่องเที่ยวได้อย่างมาก ทั้งอาหารคาว อาหารหวาน เครื่องดื่ม และ
อาหารประเภทอ่ืน ๆ นักท่องเที่ยวสามารถเลือกซ้ือรับประทาน หรือซื้อเป็นของฝากกลับบ้านได้ ซึ่งความ
ต้องการของผู้บริโภคหรือนักท่องเที่ยวมีไม่กัด ขึ้นอยู่กับสถานการณ์ของช่วงฤดูกาลท่องเที่ยว เช่น  
การท่องเที่ยวในกลุ่มสมาชิกครอบครัว ท่องเที่ยวเชิงการศึกษาดูงาน ทัศนะศึกษา กลุ่มของวัยรุ่น นักเรียน 
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นักศึกษา ความนิยมของการรับประทานอาหารแต่ละชนิด ในแต่ละจังหวัดมีความต้องการแตกต่างกันข้ึนอยู่
กับฤดูกาลของเทศกาล หรือสถานการณ์ของการท่องเที่ยวในช่วงระยะเวลาขณะนั้นด้วย จะเห็นได้ว่า บทบาท
ของอาหารส าหรับนักท่องเที่ยวมีความส าคัญไม่น้อยกว่าทรัพยากรการท่องเที่ยวด้านอ่ืน ๆ และภาคอีสานยังมี
ทรัพยากรการท่องเที่ยวอื่นที่มีศักยภาพและสามารถดึงดูดใจนักท่องเที่ยวให้กลับมาเที่ยวได้อย่างประทับใจ 
อีกครั้ง  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 
 



290 

บทท่ี  5 
 

สรุปผล อภิปรายผล และข�อเสนอแนะ 
 

 การศึกษาวิจัยเรื่องอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย : การสืบสานภูมิป#ญญาการผลิตเพ่ือการท(องเท่ียว
ทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ เป.นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ผู�วิจยัได�สรุป
ข้ันตอนและเสนอผลการวิจัยตามลําดับ ดังต(อไปนี้ 
  1.  ความมุ(งหมายของการวิจัย 
  2.  สรุปผล 
  3.  อภิปรายผล 
  4.  ข�อเสนอแนะ 
 
ความมุ�งหมายของการวิจัย 
 
 1.  เพ่ือศึกษาความเป.นมาเก่ียวกับอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ 
 2.  เพ่ือศึกษาสภาพป#จจุบันและป#ญหาของการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ
 3.  เพ่ือศึกษาการสืบสานภูมิป#ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการท(องเท่ียว 
ทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ 
 
สรุปผล 
 
 การศึกษาวิจัยเรื่องอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย : การสืบสานภูมิป#ญญาการผลิตเพ่ือการท(องเท่ียว
ทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ สรุปผลของการวิจัยพบว(า 
  1.  ความเป.นมาเก่ียวกับอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ  
   การผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยแต(ละชนิด ท้ังอาหารคาว อาหารหวาน เครื่องด่ืม 
และอาหารอ่ืน ๆ เป.นการสืบทอดและถ(ายทอดความรู�จากภูมิป#ญญาบรรพบุรุษ ถ(ายทอดจากหน(วยงาน
ภาครัฐ และถ(ายทอดจากสมาชิกภายในครอบครัว ซ่ึงการผลิตอาหารพ้ืนบ�านให�มีความปลอดภัยนั้น 
ผู�ผลิตได�ใช�เกณฑOควบคุมการผลิตตามนโยบายความปลอดภัยด�านอาหาร (Food Safety) กระทรวง
สาธารณสุข เม่ือปW พ.ศ. 2547 ซ่ึงอาหารเป.นป#จจัยหนึ่งซ่ึงมีความสําคัญต(อสุขภาพของประชาชน และ
อาหารปลอดภัยท่ีประชาชนบริโภค ต�องปราศจากเชื้อโรค อาหารเป.นพิษ หรือปนเปZ[อนจากเชื้อโรค
ทางเดินอาหารและสารเคมี ดังนั้น เพ่ือให�ประชาชนได�บริโภคอาหารท่ีปลอดภัย จึงต�องมีระบบการดูแล 
ควบคุม และตรวจสอบคุณภาพความปลอดภัย อาหารท่ีผลิตทุกข้ันตอนตลอดห(วงโซ(อาหาร (Food 
Chain) ต้ังแต(วัตถุดิบ (การเพาะปลูก เพาะเลี้ยง) การผลิต การแปรรูป การจัดจําหน(าย จนถึงผู�บริโภค
อาหาร หรือท่ีกล(าวว(าจากฟารOมสู(โต_ะอาหาร (From Farm to Table) หรือจากฟารOมสู(ช�อน (From 
Farm to Fork) ท้ังนี้มาตรฐานท่ีใช�ในการควบคุมต�องมีความเท(าเทียมกับมาตรฐานสากล เช(น การใช�
มาตรการสุขอนามัย และสุขอนามัยพืช (Sanitary and Phytosanitary : SPS) ซ่ึงอยู(บนพ้ืนฐานทาง
วิทยาศาสตรO การพัฒนามาตรฐานกฎหมายให�เป.นสากล กําหนดให�เน�นการคุ�มครองผู�บริโภคอย(างเท(า
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เทียมกันระหว(างอาหารนําเข�า ผลิต และส(งออก ความเข�มแข็งในการกํากับดูแลให�อาหารปลอดภัย 
สร�างความเข�มแข็งของการกํากับดูแลให�อาหารปลอดภัยอย(างครบวงจร ต้ังแต(การควบคุมการนําเข�า 
การผลิต การจําหน(าย และการขนส(ง  สถานท่ีผลิต ผ(านเกณฑOมาตรฐานตามหลักเกณฑOวิธีการผลิตท่ีดี 
(GMP: Good Manufacturing Practices) ตามกฎหมาย สถานท่ีจําหน(ายร�านขายอาหารและแผงลอย
ท่ัวประเทศได�มาตรฐานเกณฑOอาหารสะอาด รสชาติอร(อย ( Clean Food Good Taste) ของกระทรวง
สาธารณสุข โดยมีหน(วยงานรับผิดชอบ ได�แก( หน(วยงานรับผิดชอบหลัก : กระทรวงสาธารณสุข 
หน(วยงานร(วมรับผิดชอบ ได�แก(  กระทรวงเกษตรและสหกรณO  กระทรวงมหาดไทย กระทรวง
อุตสาหกรรม กระทรวงพาณิชยO กระทรวงการต(างประเทศ  กระทรวงการคลัง (กรมศุลกากร) 
สํานักงานตํารวจแห(งชาติ สํานักนายกรัฐมนตรี (สํานักงานคณะกรรมการคุ�มครองผู�บริโภค)  
สภาอุตสาหกรรม  สภาหอการค�า  สถาบันอาหาร ตามโจทยOการวิจัย อาหารคาว อาหารหวาน 
เครื่องด่ืม และอาหารอ่ืน ๆ ดังนี้ 
   1.  จังหวัดกาฬสินธุO มีดังนี้ 
    อาหารคาว ได�แก( ลาบเนื้อ จากร�านอาหารขิงข(า อยู(บ�านเลขท่ี 41 หมู( 9 บ�านบ(อ 
ตําบลธัญญา อําเภอกมลาไสย จังหวัดกาฬสินธุO เปkดจําหน(ายอาหารอีสานต้ังแต(ปW พ.ศ. 2526 ได�รับการ
ถ(ายทอดจากบรรพบุรุษ ได�รับการตรวจรับรองมาตรฐานร�านอาหาร ตามข�อกําหนดสุขาภิบาลท�องถ่ิน  
ปW 2549 จากสํานักงานเทศบาลตําบลบ�านบ(อ อําเภอบ�านบ(อ จังหวัดกาฬสินธุO แจ(วฮ�อน จากร�านอาหาร
แจ(วฮ�อนเจ_อ๋ือ ต้ังอยู(เลขท่ี 228 หมู( 4 บ�านนาจารยO ตําบลนาจารยO อําเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุO  
เริ่มเปkดให�บริการอาหารอีสานและของฝากเม่ือปW พ.ศ. 2541 ได�รับการถ(ายทอดจากบรรพบุรุษและ  
โดยได�รับปqายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร(อย (Clean Food Good Taste) ออกให�โดยกอง
สุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข หมูเค็ม จากกลุ(มแม(บ�านเกษตรกรแปรรูปเนื้อสัตวO
ตําบลนาจารยO บ�านนาจารยO หมู(ท่ี 4 ตําบลนาจารยO อําเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุO ต้ังข้ึนเม่ือปW พ.ศ. 
2544 ผลิตอาหารประเภทของฝาก เช(น เนื้อทุบ หมูเค็ม ปลาร�า แจ(วบอง เป.นต�น ได�รับการถ(ายทอด
จากหน(วยงานภาครัฐ และได�รับรางวัลชนะเลิศ อันดับท่ี 1 การประกวดหมูเค็ม ระดับจังหวัดกาฬสินธุO 
มผช.875/2548  OTOP คัดสรร 4 ดาว รางวัลผลิตภัณฑOคุณภาพ ปW 2548 จากหนังสือพิมพOข(าวผู�นํา 
และรางวัลรองชนะเลิศ อันดับท่ี 2 ในการประกวดกลุ(มแม(บ�านเกษตรกรดีเด(น ระดับจังหวัดกาฬสินธุO 
    อาหารหวาน ได�แก( ขนมถ�วยฟู ข�าวต�มผัด จากร�านม(านทิพยOบ�านขนมอร(อย  
ต้ังอยู(เลขท่ี 13 ตําบลในเมือง อําเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุO เปkดกิจการขายขนมต้ังแต(ปW พ.ศ. 2545  
ซ่ึงได�รับการถ(ายทอดจากบรรพบุรุษ และได�รับปqายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร(อย (Clean Food 
Good Taste) ออกให�โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กระทรวงสาธารณสุข ลอดช(องสิงคโปรO ร�านบ�านคุณตู( 
ต้ังอยู(เลขท่ี 301 ถนนโสมพะมิตร อําเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุO ทํากิจการขายอาหารและขนมหวานมา
ต้ังแต(ปW พ.ศ. 2527 ได�รับการถ(ายทอดจากบรรพบุรุษ และได�รับปqายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร(อย 
(Clean Food Good Taste) ออกให�โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กระทรวงสาธารณสุข  
    เครื่องด่ืม ได�แก( น้ําผลไม�ป#tนเพ่ือสุขภาพ จากร�านผลไม�ป#tนเพ่ือสุขภาพ ต้ังอยู(
บ�านเลขท่ี 17 หมู( 14 ถนนสุรินทรO ตําบลกาฬสินธุO อําเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุO เปkดกิจการจําหน(าย 
น้ําผลไม�ป#tนเม่ือปW พ.ศ. 2552  อําเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุO ได�รับการถ(ายทอดจากสมาชิกในครอบครัว 
และได�รับการรับรองมาตรฐานสาธารณะสุขมูลฐานจากสํานักงานสาธารณะสุขจังหวัดกาฬสินธุO  
น้ํามะพร�าวเผา จากร�านเก็บตกมะพร�าวน้ําหอมเผา ต้ังอยู(เลขท่ี 242 หมู(ท่ี 9 ตําบลนาจารยO อําเภอเมือง 
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จังหวัดกาฬสินธุO เริ่มจําหน(ายมะพร�าวน้ําหอมเผาและของฝากอ่ืน ๆ เม่ือปW พ.ศ. 2552 ได�รับการ
ถ(ายทอดจากหน(วยงานภาครัฐ ได�รับการยอมรับจากลูกค�าโดยท่ัวไปในจังหวัดกาฬสินธุO ให�เป.นร�าน
ตัวอย(างในการจําหน(ายเพ่ือการท(องเท่ียวของจังหวัดและได�รับการติดต(อให�ออกรายการทีวี ช(อง 3  
    อาหารประเภทอ่ืน ๆ ได�แก( หมูทุบ จากกลุ(มแม(บ�านเกษตรกรแปรรูปเนื้อสัตวO 
ตําบลนาจารยO บ�านนาจารยO หมู(ท่ี 4 ตําบลนาจารยO อําเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุO เช(นเดียวกับการผลิต
หมูเค็ม ขนมข�าวแตuนน้ําแตงโมจากกลุ(มแม(บ�านผู�ผลิตขนมข�าวแตuนน้ําแตงโม ต้ังอยู(เลขท่ี 65 หมู(ท่ี 12 
ตําบลโพนงาม อําเภอกมลาไสย จังหวัดกาฬสินธุO จําหน(ายเม่ือปWพ.ศ. 2552 ได�รับการถ(ายทอดจาก
สมาชิกในครอบครัวและได�รับการคัดสรรให�ได�รับรางวัล OTOP ระดับ 3 ดาวของจังหวัดกาฬสินธุO  
และได�รับมาตรฐานผลิตภัณฑOชุมชน 
   2. จังหวัดขอนแก(น มีดังนี้ 
    อาหารคาว ได�แก( ไก(ย(างเขาสวนกวาง จากร�านเล็กไก(ย(างเขาสวนกวาง ต้ังอยู(
บ�านเลขท่ี 117 หมู( 10 ตําบลคําม(วง อําเภอเขาสวนกวาง จังหวัดขอนแก(น เปkดเป.นร�านขายไก(ย(าง 
ส�มตํา มาต้ังแต(ปW พ.ศ. 2540 ได�รับการถ(ายทอดจากบรรพบุรุษและ โดยได�รับปqายรับรองอาหารสะอาด 
รสชาติอร(อย (Clean Food Good Taste) ออกให�โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข ต�มไก(บ�าน ร�านอาหารเรียมริมบึง ต้ังอยู(เลขท่ี 137/4 ถนนรอบบึง อําเภอเมืองขอนแก(น 
จังหวัดขอนแก(น ทํากิจการร�านอาหารพ้ืนบ�านอีสาน ประมาณปW พ.ศ. 2513 ได�รับการถ(ายทอดจาก
บรรพบุรุษได�รับปqายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร(อย (Clean Food Good Taste) ออกให�โดยกอง
สุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข หมํ่าเนื้อจากร�านอาหารแม(น�อย (คําหล�า 2)  
ต้ังอยู(เลขท่ี 70 หมู(ท่ี 9 ถนนสโมสร ตําบลในเมือง อําเภอเมือง จังหวัดขอนแก(น  เปkดให�บริการอาหาร
อีสานมาเม่ือปW พ.ศ. 2520 ได�รับปqายรับรองอาหารสะอาด รสชาติอร(อย (Clean Food Good Taste)  
ออกให�โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ร(วมกับกระทรวงมหาดไทย และ 
ยังได�รับรางวัล OTOP คัดสรร 5 ดาว รางวัลผลิตภัณฑOคุณภาพ ปW 2553   
    อาหารหวาน ได�แก( ขนมถ่ัวตัดสมุนไพร ถ่ัวกรอบแก�ว จากกลุ(มแม(บ�านผู�ผลิตขนม
ถ่ัวตัดสมุนไพรมะตูม ต้ังอยู(เลขท่ี 127 หมู(ท่ี 16 ตําบลน้ําพอง อําเภอน้ําพองจังหวัดขอนแก(น เริ่มผลิต
เพ่ือจําหน(ายต้ังแต(ปW พ.ศ. 2544 ได�รับการถ(ายทอดจากหน(วยงานภาครัฐ และได�รับการคัดสรรรางวัล 
OTOP ระดับ 3 ดาว ข�าวเกรียบฟ#กทอง กลุ(มแม(บ�านแปรรูปอาหารบ�านหอยดอน หมู(ท่ี ๑ ตําบลโนน
อุดม อําเภอชุมแพ จังหวัดขอนแก(นเริ่มผลิตเม่ือปW 2541ได�รับการถ(ายทอดจากหน(วยงานภาครัฐ ได�รับ
รางวัลสุดยอดหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑOไทย ระดับ 4 ดาว  
    เครื่องด่ืม ได�แก( ชาเขียวใบหม(อน ชามะรุม จากกลุ(มอาชีพบ�านทรัพยOสมบูรณO 
ต้ังอยู(บ�านเลขท่ี 304 หมู( 6 ตําบลห�วยม(วง อําเภอภูผาม(าน จังหวัดขอนแก(น ผลิตและจําหน(ายปW  
พ.ศ. 2543 ได�รับการถ(ายทอดจากหน(วยงานภาครัฐ ได�รับการคัดสรรให�เป.นสินค�าหนึ่งผลิตภัณฑOหนี่ง
ตําบล OTOP ระดับ 4 ดาว เม่ือปW พ.ศ. 2552  
    อาหารประเภทอ่ืน ๆ ได�แก( ไข(เค็มสมุนไพร จากกลุ(มพัฒนาอาชีพแม(บ�านชุมชน
โนนชัย 2 ต้ังอยู(บ�านเลขท่ี 6 หมู( 12 ตําบลในเมือง อําเภอเมือง จังหวัดขอนแก(น ผลิตเพ่ือจําหน(าย 
เม่ือปW พ.ศ. 2550 ได�รับการถ(ายทอดจากหน(วยงานภาครัฐจนได�รับรางวัลสุดยอดหนึ่งตําบลหนึ่ง
ผลิตภัณฑOไทย ระดับ 5 ดาว ประจําปW พ.ศ. 2553 ข�าวฮาง จากกลุ(มวิสาหกิจชุมชนบ�านโคกกุง- 
โคกเจริญ เลขท่ี 206 หมู(ท่ี 15 หมู(บ�านโคกได�รับรางวัลสุดยอดหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑOของ  
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อําเภอสีชมพู จังหวัดขอนแก(น เริ่มผลิตข�าวฮางงอกเพ่ือจําหน(าย เม่ือ ปWพ.ศ. 2553ได�รับรางวัลสุดยอด
หนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑOของอําเภอชุมแพ   
   3. จังหวัดเลย มีดังนี้ 
    อาหารคาว ได�แก( หมกอ๊ัวหมู จากร�านอาหารบ�านต�นหลิว ต้ังอยู(ริมถนนร(วมใจ 
ซอย 8 (หลัง บขส.เก(า) ตําบลในเมือง อําเภอเมือง จังหวัดเลย เปkดให�บริการอาหารอีสานและอาหาร
ตามสั่งมาต้ังแต(ปW พ.ศ. 2541 ได�รับการถ(ายทอดจากบรรพบุรุษ และได�รับปqายรับรองอาหารสะอาด 
รสชาติอร(อย (Clean Food Good Taste) ออกให�โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กระทรวงสาธารณสุข 
เอาะหลาม จากร�านอาหารครัวโพธิ์ทอง ต้ังอยู(ริมถนนคนเดินติดฝ#tงโขงในตัวอําเภอเชียงคาน จังหวัดเลย 
เปkดให�บริการอาหารเม่ือปW พ.ศ. 2541 ได�รับการถ(ายทอดจากบรรพบุรุษและได�รับปqายรับรองอาหาร
สะอาด รสชาติอร(อย (Clean Food Good Taste) ออกให�โดยกองสุขาภิบาลอาหาร กระทรวง
สาธารณสุข ขนมจีนน้ําแจ(ว จากร�านอาหารยายอuอย ต้ังอยู(เลขท่ี 84 หมู(ท่ี 3 ตําบลเชียงคาน อําเภอ
เชียงคาน จังหวัดเลย เปkดให�บริการต้ังแต(ปW พ.ศ. 2520 ได�รับการถ(ายทอดจากบรรพบุรุษและได�รับปqาย
รับรองอาหารสะอาด รสชาติอร(อย (Clean Food Good Taste) เช(นเดียวกับร�านอาหารครัวโพธิ์ทอง 
    อาหารหวาน ได�แก( มะพร�าวแก�ว กล�วยทอดกรอบ จากกลุ(มเกษตรกรร(วมใจบ�าน
น�อยหาดพรม อําเภอเชียงคาน จังหวัดเลย ผลิตและจําหน(ายเม่ือปW พ.ศ. 2536 ได�รับการถ(ายทอดจาก
หน(วยงานภาครัฐ ได�รับการคัดเลือกให�เป.นผลิตภัณฑOชุมชน  OTOP ระดับห�าดาว ของอําเภอเชียงคาน 
จังหวัดเลย และได�รับมาตรฐานผลิตภัณฑOชุมชน อย.  หม่ีกรอบ 
    เครื่องด่ืม ได�แก( น้ําเสาวรส จากคุณครูพูนสุข ไชยสีหา อยู(บ�านเลขท่ี 199 หมู( 6 
ตําบลหนองบัว อําเภอภูเรือ จังหวัดเลย ผลิตและจําหน(ายเม่ือปW พ.ศ. 2552 ได�รับการถ(ายทอดจาก
เพ่ือนจนได�รับการตรวจรับรองมาตรฐานน้ําด่ืมเพ่ือสุขภาพของชุมชนตําบลหนองบัว อําเภอภูเรือ 
จังหวัดเลย น้ํากระชายดํา จากกลุ(มเกษตรกรไม�ดอกไม�ประดับหนองบัว บ�านเลขท่ี 137 หมู(ท่ี 4  
บ�านหนองบง ตําบลหนองบัว อําเภอภูเรือ จังหวัดเลย ผลิตและจําหน(ายเม่ือปW พ.ศ. 2552 ได�รับการ
ถ(ายทอดจากหน(วยงานภาครัฐ ได�รับการตรวจรับรองมาตรฐานอาหาร โดยได�รับรางวัล OTOP  
คัดสรร 3 ดาว  
    อาหารประเภทอ่ืน ๆ ได�แก( น้ําผักสะทอน จากกลุ(มแม(บ�านเกษตรกรบ�านนาดี 
ต้ังอยู(บ�านเลขท่ี 162 หมู( 1 บ�านนาดี ตําบล นาดี อําเภอด(านซ�าย จังหวัดเลย ผลิตและจําหน(ายเม่ือปW 
พ.ศ. 2547 ได�รับการตรวจรับรอง. หนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑOระดับจังหวัดประเภทอาหาร ระดับ 4 ดาว 
พ.ศ.2546  คัดสรรผลิตภัณฑOดีเด(นภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ระดับ 4 ดาว พ.ศ.2547  รองชนะเลิศ
อันดับ 2 ผลิตส�มตํา จากส(วนประกอบไร�สารพิษงาน วันไร�สารพิษงานวันสมัชชาสุขภาพอิสาน 
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม กลุ(มแม(บ�านเกษตรกรดีเด(นระดับจังหวัด อันดับ 1 พ.ศ. 2547  หนึ่งตําบล
หนึ่งผลิตภัณฑOประเภทอาหาร ระดับจังหวัด และระดับภาค ระดับ 5 ดาว พ.ศ.2547 ได�รับรางวัลคัด
สรรผลิตภัณฑOดีเด(นประเภทอาหารของประเทศ ระดับ 4 ดาว พ.ศ.2547  ขนมจีนอบแห�ง จากกลุ(ม
วิสาหกิจชุมชนบ�านชมน�อย ต้ังอยู( บ�านเลขท่ี 108 หมู(ท่ี 2 บ�านชมน�อย ตําบลชมเจริญ อําเภอปากชม 
จังหวัดเลย ผลิตและจําหน(ายเม่ือปW พ.ศ. 2549 ได�รับการถ(ายทอดจากหน(วยงานภาครัฐ ตรวจผ(าน 
การรับรองจากสํานักงานอาหารและยา (อย.) และได�รับรางวัลคัดสรร OTOP ระดับ 4 ดาว 
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   สรุป ความเป.นมาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยแต(ละชนิด ท้ังอาหารคาว อาหาร
หวาน เครื่องด่ืม และอาหารอ่ืน ๆ เป.นการสืบทอดและถ(ายทอดความรู�จากภูมิป#ญญาบรรพบุรุษ 
ถ(ายทอดจากหน(วยงานภาครัฐ และถ(ายทอดจากสมาชิกภายในครอบครัว การผลิตอาหารพ้ืนบ�านให�มี
ความปลอดภัยนั้น ผู�ผลิตต�องใช�เกณฑOควบคุมการผลิตตามนโยบายความปลอดภัยด�านอาหาร (Food 
Safety) กระทรวงสาธารณสุขปลอดภัยด�านอาหาร มาตรฐานท่ีใช�ในการควบคุมต�องมีความเท(าเทียม
กับมาตรฐานสากล เช(น การใช�มาตรการสุขอนามัย และสุขอนามัยพืช (Sanitary and Phytosanitary 
: SPS) ซ่ึงอยู(บนพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรO การพัฒนามาตรฐานกฎหมายให�เป.นสากล กําหนดให�เน�น
การคุ�มครองผู�บริโภคอย(างเท(าเทียมกันระหว(างอาหารนําเข�า ผลิต และส(งออก ความเข�มแข็งใน 
การกํากับดูแลให�อาหารปลอดภัย สร�างความเข�มแข็งของการกํากับดูแลให�อาหารปลอดภัยอย(างครบ
วงจร ต้ังแต(การควบคุมการนําเข�า การผลิต การจําหน(าย และการขนส(ง  สถานท่ีผลิต ผ(านเกณฑO
มาตรฐานตามหลักเกณฑOวิธีการผลิตท่ีดี (GMP: Good Manufacturing Practices) ตาม
กฎหมาย สถานท่ีจําหน(ายร�านขายอาหารและแผงลอยท่ัวประเทศได�มาตรฐานเกณฑOอาหารสะอาด 
รสชาติอร(อย (Clean Food Good Taste) ของกระทรวงสาธารณสุข   
 2.  ศึกษาสภาพป#จจุบันและป#ญหาของภูมิป#ญญาการผลิตเพ่ือการท(องเท่ียวทางวัฒนธรรมใน
เขตอีสานเหนือ ผลการศึกษาพบว(า อาหารคาว 9 ชนิด ได�แก( ลาบเนื้อ แจ(วฮ�อน หมูทุบ ไก(ย(าง ต�มไก(
บ�าน หมํ่าเนื้อ หมกอ๊ัวหมู เอาะหลาม และขนมจีนน้ําแจ(ว อาหารหวาน 9 ชนิด ได�แก( ขนมถ�วยฟูใบเตย 
ข�าวต�มผัด ลอดช(องสิงคโปรO ขนมถ่ัวตัดสมุนไพรน้ํามะตูม ถ่ัวกรอบแก�ว ข�าวเกรียบฟ#กทอง หม่ีกรอบ 
มะพร�าวแก�ว ขนมกล�วยกรอบ น้ําด่ืม 6 ชนิด ได�แก( น้ําป#tนผลไม�เพ่ือสุขภาพ น้ํามะพร�าวเผา ชาเขียวใบ
หม(อน ชามะรุม น้ําเสารส น้ํากระชายดํา อาหารประเภทอ่ืน ๆ 6 ชนิดได�แก( หมูทุบ ขนมข�าวแตuนน้ํา
แตงโม ไข(เค็มสมุนไพรสูตรพอกดินสอพอง ข�าวฮาง น้ําผักสะทอน และขนมจีนอบแห�ง ซ่ึงตามสภาพ
ป#จจุบันจะเห็นได�ว(าการผลิตของอาหารแต(ละชนิดจะมีสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณO การควบคุมการผลิต  การสุขาภิบาล  การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด และ
บุคลากร จะมีความแตกต(างกันตามบริบทของแต(พ้ืนท่ี โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) 
พ.ศ. 2543 บังคับให�ผู�ผลิตปฏิบัติตามแนวทางการผลิตอาหารตามหลักเกณฑOวิธีการท่ีดี (จี.เอ็ม.พี) ดังนี้ 
  2.1  จังหวัดกาฬสินธุO จํานวน 8 กลุ(มร�านค�า ได�แก( อาหารคาว ร�านอาหารขิงข(า  แจ(วฮ�อน 
จากร�านเจ_อ๋ือ และหมูเค็ม จากกลุ(มแม(บ�านแปรรูปเนื้อสัตวOตําบลนาจารยO อาหารหวาน จากร�านม(าน
ทิพยOบ�านขนมอร(อย ร�านครัวคุณแอน เครื่องด่ืม น้ําส�มป#tนจากร�านผลไม�ป#tน น้ํามะพร�าวเผา ร�านเก็บตก 
และอาหารอ่ืน ๆ ได�แก( ขนมข�าวแตuนน้ําแตงโม กลุ(มแม(บ�านทําขนมข�าวแตuนน้ําแตงโม หมูทุบ  
กลุ(มแม(บ�านแปรรูปเนื้อสัตวOตําบลนาจารยO ซ่ึงสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต อยู(ใกล�ถนนห(างจากแหล(ง
โรงงานสารเคมี บริเวณโดยรอบตัวอาคารสะอาด มีขนาดเหมาะสม ออกแบบและก(อสร�างในลักษณะท่ี
ง(ายแก(การบํารุงรักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงานและให�บริการ ด�านเครื่องมือ 
เครื่องจักร และอุปกรณOท่ีใช�ในการผลิต จะมีความแตกต(างกันตามรายการอาหารท่ีผลิต วัสดุท่ีใช�ไม( 
ทําปฏิกิริยากับอาหาร ไม(เป.นพิษ ไม(เป.นสนิม แข็งแรง ทนทาน จํานวนเครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณO  
มีอย(างเพียงพอและเหมาะสมต(อการปฏิบัติงานในแต(ละประเภทการออกแบบและการติดต้ังคํานึงถึง 
การปqองกันการปนเปZ[อนและใช�งานได�สะดวก การควบคุมกระบวนการผลิต การคัดเลือกวัตถุดิบท่ีมี
คุณภาพดี สดใหม(ทุกครั้งท่ีผลิต ส(วนผสม และภาชนะบรรจุมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข การสุขาภิบาล เป.นไปตามเกณฑOมาตรฐานความสะอาดปลอดภัยและสะดวกใน 
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การปฏิบัติงาน เช(น น้ําใช� ห�องน้ําห�องส�วม อ(างล�างมือ มีการฆ(าเชื้อโรคด�วยคลอรีน  การปqองกันและ
การกําจัดสัตวOและแมลง มีระบบกําจัดขยะมูลฝอย และทางระบายน้ํา การบํารุงรักษาและการทําความ
สะอาดอยู(ในสภาพพร�อมใช�งาน อาหารคาวท้ัง 8 กลุ(มร�าน ผ(านเกณฑOมาตรฐานความปลอดภัยโดยมี
ปqายรับรองอาหารสะอาด ปลอดภัย บุคลากร ผู�ปฏิบัติงานได�รับการฝ}กอบรมการผลิตและให�บริการ 
  2.2  จังหวัดขอนแก(น จํานวน 8 กลุ(มร�านค�า ได�แก( อาหารคาว ไก(ย(าง จากร�านไก(ย(าง 
เขาสวนกวางหมํ่าเนื้อ ร�านแม(น�อยคําหล�า 2 ต�มไก(บ�าน ร�านเรียมริมบึง อาหารหวาน ขนมถ่ัวตัด
สมุนไพรน้ํามะตูม ถ่ัวกรอบแก�ว จากลุ(มแม(บ�านผู�ผลิตขนมถ่ัวตัดสมุนไพรมะตูม ขนมข�าวเกรียบฟ#กทอง 
กลุ(มแม(บ�านแปรรูปอาหาร เครื่องด่ืม ชาเขียวใบหม(อน ชามะรุม อาชีพบ�านทรัพยOสมบูรณO อาหารอ่ืน ๆ 
ได�แก( ไข(เค็มสมุนไพร จากกลุ(มแม(บ�านพัฒนาอาชีพแม(บ�านชุมชนโนนชัย 2 ข�าวฮาง จากกลุ(มวิสาหกิจ
ชุมชนบ�านโคกกุง-โคกเจริญ สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต อยู(ห(างจากแหล(งโรงงานสารเคมี บริเวณ 
โดยรอบตัวอาคารสะอาด มีขนาดเหมาะสม ออกแบบและก(อสร�างในลักษณะท่ีง(ายแก(การบํารุงรักษา 
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงานและให�บริการ ด�านเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณOท่ีใช�ใน 
การผลิต จะมีความแตกต(างกันตามรายการอาหารท่ีผลิต วัสดุท่ีใช�ไม(ทําปฏิกิริยากับอาหาร ไม(เป.นพิษ 
ไม(เป.นสนิม แข็งแรง ทนทาน จํานวนเครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณO มีอย(างเพียงพอและเหมาะสมต(อ
การปฏิบัติงานในแต(ละประเภทการออกแบบและการติดต้ังคํานึงถึงการปqองกันการปนเปZ[อนและใช�งาน
ได�สะดวก การควบคุมกระบวนการผลิต การคัดเลือกวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดี สดใหม(ทุกครั้งท่ีผลิต 
ส(วนผสม และภาชนะบรรจุมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข การสุขาภิบาล เป.นไป
ตามเกณฑOมาตรฐานความสะอาดปลอดภัยและสะดวกในการปฏิบัติงาน เช(น น้ําใช� ห�องน้ําห�องส�วม  
อ(างล�างมือ มีการฆ(าเชื้อโรคด�วยคลอรีน  การปqองกันและการกําจัดสัตวOและแมลง มีระบบกําจัดขยะมูล
ฝอย และทางระบายน้ํา การบํารุงรักษาและการทําความสะอาดอยู(ในสภาพพร�อมใช�งาน อาหารคาว 
ท้ัง 8 กลุ(มร�าน ผ(านเกณฑOมาตรฐานความปลอดภัยโดยมีปqายรับรองอาหารสะอาด ปลอดภัย บุคลากร 
ผู�ปฏิบัติงานได�รับการฝ}กอบรมการผลิตและให�บริการ 
  2.3  จังหวัดเลย จํานวน 8 กลุ(มร�านค�า ได�แก( อาหารคาว หมกอ๊ัวหมู ร�านครัวต�นหลิว 
เอาะหลาม ร�านครัวโพธิ์ทอง ขนมจีนน้ําแจ(ว ร�านยายอuอย ขนมหวาน ได�แก( มะพร�าวแก�ว กล�วยทอด
กรอบ จากกลุ(มเกษตรกรร(วมใจบ�านน�อยหาดพรม หม่ีกรอบ ครัวต�นหลิว เครื่องด่ืม ได�แก( น้ําเสาวรส  
ครูพูนสุข น้ํากระชายดํา กลุ(มเกษตรกรไม�ดอกไม�ประดับหนองบัว และอาหารอ่ืน ๆ ได�แก( น้ําผักสะทอน 
จากกลุ(มแม(บ�านเกษตรกรบ�านนาดี ขนมจีนอบแห�ง จากกลุ(มวิสาหกิจชุมชนบ�านชมน�อยสถานท่ีตั้งและ
อาคารผลิต อยู(ห(างจากแหล(งโรงงานสารเคมี บริเวณโดยรอบตัวอาคารสะอาด มีขนาดเหมาะสม 
ออกแบบและก(อสร�างในลักษณะท่ีง(ายแก(การบํารุงรักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงานและ
ให�บริการ ด�านเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณOท่ีใช�ในการผลิต จะมีความแตกต(างกันตามรายการ
อาหารท่ีผลิต วัสดุท่ีใช�ไม(ทําปฏิกิริยากับอาหาร ไม(เป.นพิษ ไม(เป.นสนิม แข็งแรง ทนทาน จํานวน
เครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณO มีอย(างเพียงพอและเหมาะสมต(อการปฏิบัติงานในแต(ละประเภท 
การออกแบบและการติดต้ังคํานึงถึงการปqองกันการปนเปZ[อนและใช�งานได�สะดวก การควบคุม
กระบวนการผลิต การคัดเลือกวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดี สดใหม(ทุกครั้งท่ีผลิต ส(วนผสม และภาชนะบรรจุมี
คุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข การสุขาภิบาล เป.นไปตามเกณฑOมาตรฐานความ
สะอาดปลอดภัยและสะดวกในการปฏิบัติงาน เช(น น้ําใช� ห�องน้ําห�องส�วม อ(างล�างมือ มีการฆ(าเชื้อโรค
ด�วยคลอรีน  การปqองกันและการกําจัดสัตวOและแมลง มีระบบกําจัดขยะมูลฝอย และทางระบายน้ํา  
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การบํารุงรักษาและการทําความสะอาดอยู(ในสภาพพร�อมใช�งาน อาหารคาวท้ัง 8 กลุ(มร�าน ผ(านเกณฑO
มาตรฐานความปลอดภัยโดยมีปqายรับรองอาหารสะอาด ปลอดภัย บุคลากร ผู�ปฏิบัติงานได�รับการ
ฝ}กอบรมการผลิตและการให�บริการ 
 3. การสืบสานภูมิป#ญญาการผลิตเพ่ือการท(องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ 
  จากการศึกษาพบว(า อาหารคาว อาหารหวาน เครื่องด่ืม และอาหารประเภทอ่ืน ๆ  
มีการสืบสานสืบต(อกันมาใน 4 แนวทาง และนําหลักการแนวทางการผลิตอาหารด�วยเกณฑOวิธีการท่ีดี  
(จี.เอ็ม.พี) เป.นตัวกําหนดแนวทางในการสืบสาน ดังนี้  
   3.1 สืบสานด�วยการแนะนําสาธิต  
    ท่ีตั้งและอาคารผลิต ส(วนใหญ(จะเป.นบ�านเรือนท่ีอยู(อาศัยโดยการแบ(งห�องเพ่ือใช�ใน
การผลิตอาหาร เนื่องจากกลุ(มผู�ประกอบการในชุมชนมีงบประมาณในการก(อสร�างจํากัด จึงต�องใช�
วิธีการผลิตบนพ้ืนฐานวัฒนธรรมเดิม คือการผลิตในสถานท่ีบ�านของสมาชิก หรืออาคารเอนกประสงคO
ประจําหมู(บ�านท่ีมีปลอดภัย สะดวก สะอาด และการพิถีพิถันในการจัดหาวัตถุดิบมาผลิต ซ่ึงการได�รับ
ความรู�และวิธีการแนะนําสาธิตเก่ียวกับสถานท่ีตั้งอาคารผลิต ผู�ท่ีเก่ียวข�องท้ังภาครัฐ เอกชน และ
ผู�ประกอบการมีการอบรมสัมมนาเพ่ือให�ความรู�และแลกเปลี่ยนเรียนรู�เก่ียวกับท่ีตั้งและอาคารผลิต  
เช(น การจัดอบรมให�ความรู�กับผู�ประกอบการร�านอาหาร การจัดแสดงสินค�าและจัดนิทรรศการ 
เพ่ือให�ผู�เก่ียวข�องได�มีโอกาสพบปะแลกเปลี่ยนความรู�ซึ่งกันและกัน ซ่ึงในกิจกรรมมีการแสดง การสาธิต 
ข้ันตอนการผลิตและจําหน(ายให�ได�มาตรฐานอาหารปลอดภัย 
    เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณOในการผลิต การสืบสานด�วยเครื่องมือเครื่องจักร
และอุปกรณOในการผลิต มีการใช�วัสดุธรรมชาติและหาได�ในท�องถ่ินมาใช� เช(น การนําเอาใบตองมาห(อ
หมก ไม�ไผ(มาหนีบไก(ย(าง ตรอกไม�ไผ(เพ่ือรัด ใบเตย ถาดไม�เพ่ือใช�ระบายความร�อน ไม�พาย เป.นต�น 
    การควบคุมกระบวนการผลิต มีข้ันตอนการผลิต ต้ังแต(การคัดเลือกวัตถุดิบท่ีมี
คุณภาพดี สดใหม(ทุกครั้งท่ีผลิต ส(วนผสมและภาชนะบรรจุมีคุณภาพได�มาตรฐาน 
    การสุขาภิบาล เป.นไปตามเกณฑOมาตรฐานความสะอาดปลอดภัยและสะดวกใน 
การปฏิบัติงาน เช(น น้ําใช� ห�องน้ําห�องส�วม อ(างล�างมือ มีการฆ(าเชื้อโรคด�วยคลอรีน การปqองกันและ 
การกําจัดสัตวOและแมลง มีระบบกําจัดขยะมูลฝอย 
    การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด ผู�ผลิต ผู�ประกอบการต�องมีความรู� 
ความเข�าใจในการการบํารุงรักษาและการทําความสะอาด เพ่ือยืดอายุในการใช�งาน 
    บุคลากร ภาครัฐให�คําแนะนําและสาธิตในการผลิตอาหาร ฝ}กอบรมการแต(งกาย 
มารยาทการให�บริการ การจัดฝ}กอบรมเชิงปฏิบัติการและให�คําแนะนํา และกระบวนการผลิตอาหารให�มี
ความปลอดภัยตามข�อกําหนดของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 

   3.2 สืบสานด�วยการถ(ายทอดความรู�  
    การถ(ายทอดความรู� หน(วยงานภาครัฐและเอกชนสร�างความตระหนักให�ผู�มี 
ส(วนร(วม เห็นความสําคัญในการเข�าร(วมกิจกรรม การฝ}กอบรม การสัมมนา หรือการจัดแสดง
นิทรรศการตามงานในเทศกาลต(าง ๆ และต�องคํานึงถึงวันเวลาและสถานท่ีท่ีจัด เช(น การฝ}กวิชาชีพ 
การทําอาหารระยะสั้น การสร�างบทเรียนผ(านสื่ออินเทอรOเน็ต การผลิตตําราอาหาร เป.นต�น 
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    สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต หน(วยงานท่ีเก่ียวข�องต�องมีจัดฝ}กอบรมเพ่ือถ(ายทอด
ความรู�เก่ียวกับสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต โดยการให�ความรู�ในเรื่องสถานท่ีตั้งต�องมีความปลอดภัยมี
มาตรฐาน อยู(ห(างไกลจากแหล(งเพาะเชื้อโรค ไม(มีเสียงรบกวน ไกลจากโรงงานผลิตสารเคมี  
จัดห�องผลิตแบ(งเป.นสัดส(วนเพ่ือให�ง(ายต(อการใช�งาน โดยการสํารวจและศึกษาเก่ียวกับบริบทของชุมชน  
ก(อนการสร�างอาคารผลิต    

    การใช�เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณOการผลิตท่ีได�มาตรฐานปลอดภัยท้ังผู�ผลิต
และผู�บริโภค ซ่ึงอาจนําเครื่องจักรกลมาใช�ในการผลิตเพ่ือย(นระยะเวลาการผลิตได�  
    การควบคุมการผลิตเริ่มต้ังแต(การคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ การปรุง  

การรับประทาน และการถนอมอาหาร ห�องผลิตแบ(งเป.นสัดส(วนเพ่ือให�ง(ายต(อการใช�งาน 
    การสุขาภิบาลจะต�องมีความเข�าใจในการจัดสถานท่ีให�มีความเหมาะสม เช(น  
การจัดสถานท่ีห�องน้ํา ห�องส�วม ห�องผลิต และห�องเก็บวัสดุอุปกรณO แบ(งแยกชัดเจน และการใช�สาร
กําจัดเชื้อโรคอย(างปลอดภัยโดยไม(ทําลายสิ่งแวดล�อม 
    การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด ผู�ประกอบการต�องมีความรู�ความเข�าใจใน
การบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณOในการใช�งาน  
    บุคลากร ต�องมีความรู�ในการผลิตอาหาร ผ(านการฝ}กอบรม การแต(งกาย มารยาท
ในการบริการ  
   3.3 การสร�างเครือข(าย หน(วยงานภาครัฐและเอกชนมีการสนับสนุนการมีส(วนร(วมและ
ขยายเครือข(ายในทุกภาคส(วนเพ่ือให�รูปแบบการสืบสานมีความหลากหลายมากยิ่งข้ึน โดยเฉพาะการจัด
จําหน(ายสินค�าเพ่ือขยายตลาดอย(างท่ัวถึง และการทําข�อตกลงร(วมกันในการดําเนินธุรกิจ หรือการสร�าง
เครือข(ายเพ่ือเป.นศูนยOเรียนรู�ร(วมกันในการประกอบอาชีพ  
    สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต หน(วยงานท่ีเก่ียวข�องมีการอบรมเครือข(ายเพ่ือร(วมกันหา
แนวทางในการพัฒนาธุรกิจและสร�างพันธมิตรธุรกิจเครือข(าย เริ่มต้ังแต(การเตรียมสถานท่ีตั้งและอาคาร
ผลิตเพ่ือให�มีความเหมาะสมกับการท(องเท่ียวทางวัฒนธรรม เช(น การสร�างอาคารแบบก่ึงเรือนไทยให�มี
ความกลมกลืนกับสถานท่ีและตัวสินค�า การจัดบรรยากาศให�เป.นธรรมชาติ ซ่ึงอาจสํารวจและศึกษา
เก่ียวกับภูมิป#ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านในแต(ละชุมชนและการศึกษาประเพณีวัฒนธรรมอาหาร
พ้ืนบ�านอย(างละเอียดในทุก ๆ องคOประกอบเพ่ือให�เหมาะสมกับบริบทพ้ืนท่ีในชุมชน ซ่ึงสถานท่ีตั้งและ
อาคารการผลิตจะต�องมีความปลอดภัยในมาตรฐาน อยู(ห(างไกลจากแหล(งเพาะเชื้อโรค ไม(มีเสียง
รบกวน ไกลจากโรงงานผลิตสารเคมี จัดห�องผลิตแบ(งเป.นสัดส(วนเพ่ือให�ง(ายต(อการใช�งาน   
    การใช�เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณOการผลิตท่ีได�มาตรฐานปลอดภัย เครือข(าย
ในการผลิตอาหารมีการศึกษาดูงานซ่ึงกันและกัน ค�นหาและสรุปบทเรียนร(วมกันในการจัดทําวัสดุ
อุปกรณOท่ีไม(ทําปฏิกิริยากับอาหาร ไม(เป.นพิษเป.นสนิม แข็งแรง ทนทาน รอยเชื่อมเรียบเพ่ือง(ายใน 
การทําความสะอาดไม(กัดกร(อน เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณOต�องมีอย(างเพียงพอและเหมาะสมต(อ 
การปฏิบัติงานในแต(ละประเภท 
    การควบคุมการผลิตเริ่มต้ังแต(การคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ การปรุง  
การรับประทาน และการถนอมอาหาร เพ่ือให�กระบวนการผลิตมีความปลอดภัยสําหรับผู�บริโภคมาก
ท่ีสุด 
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    การสุขาภิบาลจะต�องมีความเข�าใจในการจัดสถานท่ีให�มีความเหมาะสม เช(น  
การจัดสถานท่ีห�องน้ํา ห�องส�วม การใช�สารกําจัดเชื้อโรคอย(างปลอดภัย 
    การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด ผู�ประกอบการต�องมีความรู�ความเข�าใจใน
การบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณOในการผลิตเพ่ือความปลอดภัยท้ังผู�ผลิตและผู�บริโภค  
    บุคลากร ต�องมีความรู�ในการผลิตอาหาร ผ(านการฝ}กอบรม การแต(งกาย มารยาท
ในการบริการ และการจัดการเรื่องความสะดวกสบายของนักท(องเท่ียว เช(น ท่ีพัก เรื่องการเดินทาง และ
การพัฒนาชุมชนให�เป.นแหล(งท(องเท่ียวหรือสร�างเพ่ือสร�างแรงจูงใจให�นักท(องเท่ียวเข�ามาเท่ียวมากข้ึน 
โดยประสานความร(วมมือกับองคOกรปกครองส(วนท�องถ่ินท่ีเก่ียวข�องและหน(วยงานเอกชนเข�ามามีส(วน
ร(วมในการพัฒนาเพ่ือสร�างศักยภาพการท(องเท่ียวของจังหวัดและเป.นการส(งเสริมการท(องเท่ียวทาง
วัฒนธรรมไปพร�อม ๆ กัน การให�ความร(วมมือของภาคประชาชน  
   3.4 การแลกเปลี่ยนเรียนรู� เป.นการจัดฝ}กอบรมหรือศึกษาดูงานนอกพ้ืนท่ีแบบการมี
ส(วนร(วม ซ่ึงความมุ(งหมายของการสืบสานภูมิป#ญญาการผลิตเพ่ือการท(องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขต
อีสานเหนือ เป.นประเด็นท่ีมีความสําคัญไม(น�อยกว(าองคOประกอบด�านอ่ืน ๆ ท่ีจะเป.นแรงจูงใจให�
ผู�เข�าร(วมกิจกรรมเห็นความสําคัญ เช(น การจัดประกวดทําอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย โดยให�กลุ(มแม(บ�าน
ในเขตพ้ืนท่ีเข�าร(วมโครงการ จัดโดยสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด ทุกหมู(บ�านท่ีเข�าร(วมโครงการจะ
นําเสนอผลงานในภาพรวมเป.นการเสวนาร(วมกันในการหาจุดเด(นจุดด�อยของการผลิตอาหาร  
ทําให�ผู�เข�าร(วมงานได�มีความรู�และได�แลกเปลี่ยนความคิดเห็นร(วมกัน การเข�าร(วมงานเทศกาล 
อาหารสี่ภาค งานกาชาดตามเทศกาลประจําปWของแต(ละจังหวัด โดยการจัดแสดงสินค�าพ้ืนถ่ิน
หลากหลายชนิด และทุกงานทางสํานักงานจังหวัดร(วมกับหน(วยงานท่ีเก่ียวข�องจะประสานงานการผลิต
อาหารเพ่ือจําหน(าย เช(น การผลิตขนมหวานเป.นสินค�าของฝาก โดยการใช�สื่อประชาสัมพันธOทางสิ่งพิมพO 
วิทยุและโทรทัศนO และเพ่ือสร�างแรงจูงใจให�นักท(องเท่ียวหรือผู�สนใจเข�าร(วมงาน โดยเฉพาะการสร�าง
ความตระหนักให�คนในท�องถ่ินได�เข�าใจและเห็นความสําคัญ ตลอดจนให�ความร(วมมือในการสืบสานภูมิ
ป#ญญาท�องถ่ินท่ีปฏิบัติสืบทอดกันมาอย(างยาวนาน และปฏิบัติติดต(อกันมาทุก ๆ ปW ให�คงอยู(สืบไป 
    สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต หน(วยงานท่ีเก่ียวข�องต�องมีการประชุมเพ่ือแลกเปลี่ยน
ความคิดเห็นและวางแผนในการเตรียมการผลิตเก่ียวกับสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต โดยการประชุมแบบ
มีส(วนร(วมเพ่ือหาข�อสรุปร(วมกัน เป.นการสํารวจและศึกษาเก่ียวกับภูมิป#ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�าน
ตามแบบประเพณีวัฒนธรรมอาหารพ้ืนบ�านอย(างละเอียดในทุก ๆ องคOประกอบเพ่ือให�เหมาะสมกับ
บริบทพ้ืนท่ีในชุมชน ซ่ึงสถานท่ีตั้งและอาคารการผลิตต�องมีความปลอดภัยในมาตรฐาน อยู(ห(างไกล 
จากแหล(งเพาะเชื้อโรค ไม(มีเสียงรบกวน ไกลจากโรงงานผลิตสารเคมี จัดห�องผลิตแบ(งเป.นสัดส(วน
เพ่ือให�ง(ายต(อการใช�งาน ท่ีสําคัญเพ่ือเป.นการส(งเสริมการท(องเท่ียวทางวัฒนธรรม จําเป.นต�องรักษาและ
สืบสานประเพณีวัฒนธรรมเป.นเอกลักษณOเอาไว� สถานท่ีตั้งและอาคารผลิตเหมาะสมตามสภาพการ
ผลิตอาหารคาว อาหารหวาน เครื่องด่ืม และอาหารประเภทอ่ืน ๆ ให�ห(างไกลจากแหล(งเพาะพันธุOเชื้อ
โรค และสารเคมี อาคารมีความม่ันคงแข็งแรง 
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    การใช�เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณOการผลิตท่ีได�มาตรฐานปลอดภัย  
ต�องคํานึงถึงการปqองกันการปนเปZ[อนและใช�งานได�สะดวก มีเพียงพอและเหมะสมต(อการปฏิบัติงาน  
เพ่ือไม(ให�เกิดการล(าช�าในการผลิต อันอาจทําให�เชื้อจุลินทรียOเจริญเติบโตจนทําให�อาหารเน(าเสียได�   
    การควบคุมการผลิตเริ่มต้ังแต(การคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ การปรุง  
การรับประทาน และการถนอมอาหาร ควรจัดเก็บอย(างเป.นระบบเพ่ือสามารถนําวัตถุดิบท่ีได�รับก(อนไป
ใช�ได�ตามลําดับ  

    การสุขาภิบาลจะต�องมีความเข�าใจในการจัดสถานท่ีให�มีความเหมาะสม เช(น  
การจัดสถานท่ีห�องน้ํา ห�องส�วม การใช�สารกําจัดเชื้อโรคอย(างปลอดภัยไม(เป.นพิษต(อสิ่งแวดล�อม 
    การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด ผู�ประกอบการต�องมีความรู�ความเข�าใจใน
การบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณOในการใช�งาน ชิ้นส(วนของเครื่องมือ เครื่องจักรต(าง ๆ ท่ีอาจเป.นแหล(ง
สะสมจุลินทรียOหรือก(อให�เกิดการปนเปZ[อนในอาหารหลังทําความสะอาดท่ีเหมาะสมเพียงพอแล�วควรมี
การฆ(าเชื้อเครื่องมืออุปกรณOท่ีสัมผัสอาหารก(อนการใช�งาน 

    บุคลากร ต�องมีความรู�ในการผลิตอาหารเป.นพ้ืนฐานโดยเฉพาะอาหารพ้ืนบ�านท่ีตน
ถนัด ซ่ึงเจ�าหน�าท่ีจะทําการฝ}กอบรมท้ังเรื่องวัตถุดิบ กระบวนการผลิต สถานท่ีผลิตและจําหน(ายรวมไป
ถึงคุณสมบัติของผู�ผลิตและผู�ให�บริการ เช(น การแต(งกาย มารยาทในการให�บริการ  นอกจากนี้หน(วยงาน
ราชการในระดับจังหวัดมีการพัฒนารูปแบบของการท(องเท่ียวท่ีหลากหลาย สร�างทางเลือกให�
นักท(องเท่ียวการเดินทางมาท(องเท่ียวมากข้ึน ส(งเสริมสนับสนุนการท(องเท่ียวทางวัฒนธรรมในระดับ
ท�องถ่ิน หรือหมู(บ�าน รวมท้ังการผลิตเพ่ือการท(องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ เพ่ือให�คนรุ(น
หลังเห็นความสําคัญและสืบสานภูมิป#ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยมากข้ึน เช(น การจัดงาน
กาชาดประจําปWเพ่ือส(งเสริมการท(องเท่ียวทางวัฒนธรรม การจัดประกวดอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย ของ
สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด ซ่ึงผู�เข�าเข�างานมีท้ังผู�ผลิตและผู�จําหน(าย งานแสดงศิลปวัฒนธรรม 4  ภาค 
การจัดแสดงการผลิตและจําหน(ายอาหาร OTOP ท่ัวทุกภาค  
  การผลิตท่ีเป.นเอกลักษณOของภูมิป#ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย ท่ีได�มาตรฐาน
เป.นท่ียอมรับของสังคมและถือได�ว(าระบบสังคมวัฒนธรรมจําเป.นต�องมีส(วนร(วมในทุกภาคส(วน 
เพ่ือการพัฒนาต(อไป ซ่ึงสอดคล�องงานวิจัยของปฐม นิคมานนทO (2535  :  279 – 281) ได�ศึกษา 
การค�นหาความรู�และระบบถ(ายทอดความรู�ในชุมชนบทไทย พบว(า สามารถแบ(งได� 5 รูปแบบ คือ  
   1. การสืบทอดความรู�ภายในชุมชน ส(วนใหญ(เป.นเรื่องอาชีพของหมู(บ�านท่ีแทบทุก
ครัวเรือนทําเหมือนๆ กัน และเป.นอาชีพรองหรือเป.นอาชีพเสริมจากการทําไร(นา เช(น การทํา  
งานหัตถกรรมท่ัวไป อาชีพและความชํานาญเหล(านี้สมาชิกในชุมชนได�คลุกคลีและมีความคุ�นเคยมา
ต้ังแต(เด็ก ทุกคนจึงได�เรียนรู�และได�รับการถ(านทอดมาเหมือนกัน เป.นไปโดยอัตโนมัติ ภายใต�สภาพ 
การดํารงชีวิตประจําวันมีการเรียนรู� และมีการสืบทอดความรู�สืบต(อกันมา 
   2. การสืบทอดภายในครัวเรือน เป.นการสืบทอดความรู� ความชํานาญท่ีมี
ลักษณะเฉพาะ กล(าวคือ เป.นความสามารถเฉพาะบุคคลหรือเฉพาะครอบครัว เช(น ความชํานาญ 
ในการรักษาโรค งานช(างศิลป� งานช(างฝWมือ ความสามารถด�านดนตรี เป.นต�น ความรู�เหล(านี้  
จะมีการถ(ายทอดในครอบครัวและเครือญาติอย(างมีการหวงแหน และเป.นความลับในสายตระกูล 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 
 



300 

   3. การฝ}กจากผู�รู� ผู�ชํานาญเฉพาะอย(าง เป.นการท่ีผู�สนใจไปขอรับการถ(ายทอดวิชา 
จากผู�รู� อาจเป.นเครือญาติหรือเป.นผู�ท่ีอยู(ภายในหรือภายนอกชุมชนก็ได�ซึ่งมีการถ(ายทอดโดย  
1) ไปอยู(เป.นลูกมือฝ}กงาน บางรายได�รับค(าแรงหรือได�รับความรู�ตอบแทน  2) ไปขอเรียนโดยเสียค(าเล(า
เรียนเป.นการตอบแทน 3) มีการรวมกลุ(มกันเรียนภายในชุมชนและ 4) เจ�าหน�าท่ีจากองคOกรภายนอกมา
จัดสอนให� 
   4. การฝ}กฝนและค�นคว�าด�วยตนเอง อาชีพและความชํานาญหลายอย(างเกิดข้ึน 
ด�วยการคิดค�นดัดแปลงและพัฒนาข้ึนมาด�วยตนเอง แล�วถ(ายทอดไปสู(ลูกหลาน หรือผู�สนใจอยากเรียนรู�
ด�วยตนเองนี้เกิดข้ึนจาก ชอบสิ่งนั้นมาต้ังแต(เด็ก และเห็นตัวอย(างคนอ่ืนท่ีทําแล�วสนใจพยายาม
เลียนแบบและฝ}กฝนหรือชํานาญ 
   5. ความรู�ความชํานาญท่ีเกิดจากความบังเอิญหรือสิ่งลึกลับ มีความรู�บางอย(างเกิดข้ึน
โดยท่ีตนเองไม(ได�คาดคิดมาก(อน เช(น มีวิญญาณ หรืออํานาจลึกลับเข�ามาสิงมาบอกกล(าว ทําให�มี
ความสามารถในการรักษาโรค หรือความสามารถในการทํานายทายทักได�และไม(ใช(เป.นการเรียนรู� 
ตามความหมายในทางวิชาการท่ัวไป 
  สุรศักด์ิ  สามประดิษฐO (2546  :  41) ได�กล(าวถึง ลักษณะความเป.นมา และการสืบทอด  
ภูมิป#ญญาท�องถ่ินไทย ไว�ดังนี้ 
   1. ภูมิป#ญญาท�องถ่ินไทยเกิดจากพ้ืนฐานทางการเกษตร ชีวติประจําวันของคนไทย 
ส(วนใหญ(มีความเก่ียวข�องและสัมพันธOกับการทําไร(ทํานา การเพาะปลูก การเลี้ยงสัตวO ตัวอย(างของภูมิ
ป#ญญาท�องถ่ินทางด�านนี้ เช(น “เกวียน” 
   2. ภูมิป#ญญาท�องถ่ินไทยส(วนใหญ(มาจากพุทธศาสนา คําสอนของพุทธศาสนารวมท้ัง
ประเพณีเก่ียวกับศาสนามีส(วนสําคัญในการสร�างภูมิป#ญญา เช(น การผลิตผ�าไตรจีวร การทําบาตร 
การหล(อ พระพุทธรูป ฯลฯ 
   3. ภูมิป#ญญาท�องถ่ินไทยเกิดจากการทดลองใช�ในชีวิตจริง เช(น เรื่องเก่ียวกับยา
สมุนไพร การนวดไทย อาหารไทย น้ําด่ืมสมุนไพร ฯลฯ 
   4. ภูมิป#ญญาท�องถ่ินไทยมีการบอกเล(าสืบต(อกันมา เม่ือสามารถสรุปแนวปฏิบัติ  
เรื่องใดได�ชัดเจนแล�ว ก็จะมีการจําเอาไว�หรือบันทึกไว�ด�วยใบลาน แล�วบอกเล(าให�คนรุ(นลูกรุ(นหลานได�
ทราบและปฏิบัติต(อไปโดยไม(ต�องเสียเวลาศึกษา หรือการให�ทดลองให�ทําซํ้าหลาย ๆ ครั้ง และ 
มีการถ(ายทอดภูมิป#ญญาจากคนรุ(นเก(าไปสู(คนรุ(นใหม( เป.นเสมือนมรดกไทย 
   วิธีการถ(ายทอดภูมิป#ญญามี 3 ลักษณะ ดังนี้ 
    1. การแนะนํา สาธิตให�กับสมาชิก และลูกหลาน 
    2. การสาธิตในงานประเพณี และเทศกาลต(าง ๆ 
    3. การเป.นวิทยากรให�กับกลุ(ม และองคOกรต(าง ๆ 
  คณะกรรมการการศึกษาแห(งชาติ สํานักนายกรัฐมนตรี (2541  :  93) ได�กล(าวถึง
กระบวนการถ(ายทอดภูมิป#ญญาว(า วิธีการต(าง ๆ ข้ึนอยู(กับกลุ(มเปqาหมาย ซ่ึงอาจจะใช�วิธีใดวิธีหนึ่งหรือ
หลาย ๆ วิธีรวมกัน เป.นต�นว(า 
   1. การทําให�ดูเป.นตัวอย(าง คือ เป.นวิธีการถ(ายทอดของผู�อาวุโสหรือผู�เฒ(าผู�แก( 
เป.นผู�กําหนด โดยเป.นตัวอย(างของคนในครอบครัว ญาติพ่ีน�อง ชุมชนเดียวกัน 
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   2. การคิดร(วมกัน เป.นการกระตุ�นให�สมาชิกในชุมชนได�แสดงความรู�สึก และแสดง
ความคิดเห็นต(อประเด็นต(าง ๆ อย(างเป.นธรรมชาติ มีการแลกเปลี่ยน เสนอความคิดเห็น อย(างมีเหตุผล 
และเปkดโอกาสให�มีการถ(ายทอดภูมิป#ญญาซ่ึงกันและกัน 
   3. การสร�างสรรคOกิจกรรมหรือการทํางานร(วมกัน โดยการขยายเครือข(ายระดับบุคคล 
ระดับกลุ(มให�มากเพราะได�แลกเปลี่ยนเรียนรู�ภูมิป#ญญาอย(างหลากหลาย และนํามาพัฒนากิจกรรม  
ท่ีกระทําอยู( 
   4. การบรรยาย สัมมนาหรือ เวทีชาวบ�าน เป.นกิจกรรมสําคัญในการแลกเปลี่ยนเรียนรู� 
วิเคราะหOและสังเคราะหOประสบการณOของชาวบ�านร(วมกัน 
  จะเห็นได�ว(าการสืบสานและการถ(ายทอดความรู�ของชาวอีสานท่ีสืบทอดจากคนรุ(นหนึ่ง
มายังคนอีกรุ(นหนึ่งมีหลายวิธี ข้ึนอยู(กับกลุ(มเปqาหมายและเนื้อหาสาระท่ีต�องการสื่อสาร วัฒนธรรม
อีสานมีวิธีการถ(ายทอดภูมิป#ญญาพ้ืนบ�านหลายรูปแบบการถ(ายทอดภูมิป#ญญาพ้ืนบ�านซ่ึงป#จจุบัน
หน(วยงานภาครัฐบาล เอกชน และชุมชน เข�ามามีส(วนร(วมในการพัฒนากิจกรรมให�เกิดประโยชนOต(อ
ชุมชนมากข้ึน ดังนั้นอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยจําเป.นต�องช(วยกันสืบสานเพ่ือให�เกิดการท(องเท่ียวทาง
วัฒนธรรมท่ีดีต(อไป 
 
อภิปรายผล 
 
 ข�อค�นพบจาการศึกษา อาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย : การสืบสานภูมิป#ญญาการผลิต 
เพ่ือการท(องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ สามารถสรุปตามความมุ(งหมายของการวิจัย ดังนี้ 
  1. ความเป.นมาอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย  มนุษยOเราได�มีวิวัฒนาการมาต้ังแต(อดีตท่ีมีชีวิต
ความเป.นอยู(แบบเดิมไม(มีการใช�เทคโนโลยีมากนัก มีชีวิตอยู(ได�ด�วยการเรียนรู�ธรรมชาติ เรียนรู�จากสัตวO 
เม่ือเวลาเจ็บป�วยแล�วสัตวOชนิดนี้ไปกินอะไรคนก็น(าจะกินได�เช(นเดียวกัน มีการทดลองใช�ด�วยตนเองเม่ือ
ประสบความสําเร็จก็ถ(ายทอดวิธีการกินการใช�นั้นให�กับคนอ่ืน สืบทอดมาหลายชั่วอายุคน ก(อให�เกิด
วัฒนธรรมในการปรุงแต(งอาหารท่ีมีความหลากหลายและแตกต(างกันออกไป ด�วยความหลากหลายทาง
วัฒนธรรมของแต(ละภูมิภาคได�ก(อให�เกิดความหลากหลายทางวัฒนธรรมการกินอยู(ท่ีแตกต(างหันไปตาม
วัตถุดิบของแต(ละภูมิภาคนั้น ๆ และมีรสชาติท่ีเป.นเอกลักษณOเฉพาะตัวไม(น�อยหน�าอาหารชาติอ่ืน ๆ  
ในโลก (สถาบันการแพทยOไทย กรมการแพทยO.    2540  :  1-9) ระบบการผลิตอาหารหรือวิธีการท่ีใช�ใน
การเก็บรักษาอาหารเพ่ือการบริโภค จึงมีผลกระทบอย(างมีนัยสําคัญต(อพัฒนาการทางวัฒนธรรม  
การเพ่ิมข้ึนของประชากรเป.นป#จจัยสําคัญท่ีผลักดันให�มนุษยOต�องปรับเปลี่ยนระบบการผลิตอาหาร  
ในสังคมแห(งใดแห(งหนึ่งจะพัฒนาข้ึนในลักษณะใดข้ึนอยู(กับระดับของเทคโนโลยีการผลิต และลักษณะ
ของสภาพแวดล�อมธรรมชาติเป.นสําคัญ เม่ือเทคโนโลยีการผลิตเจริญก�าวหน�าข้ึน มนุษยOก็ย(อมมี
ศักยภาพในการปรับเปลี่ยนและควบคุมระบบการผลิตอาหารให�มีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน  
   ซ่ึงสอดคล�องกับ ประมวล  พิมพOเสน (2546  :  18–44) ได�จําแนกประเภทของอาหาร
อีสานไว�ว(า ประเภททําให�สุกโดยการต�ม เช(น อ(อมกบ ต�มไก(บ�าน ต�มจะเน�นเฉพาะสัตวOท่ีสด ๆ ไม(นิยม
หั่นสัตวOท่ีนํามาเป.นวัตถุดิบให�เป.นชิ้น หรือถ�าหั่นก็หั่นเป.นชิ้นโตๆ รสชาติจะออกเค็ม และเปรี้ยวจัด  
ซ่ึงได�จากพืชท่ีมีอยู(ในท�องถ่ิน เช(น ใบมะขามอ(อน ผักต้ิว ยอดกระเจี๊ยบ หรือตัวมดแดง เป.นต�น ประเภท
ทําให�สุกโดยผ(านภาชนะตัวนํา ได�แก( หมก คือ การทําอาหารให�สุกโดยการใช�ใบตองห(ออาหารท่ีปรุง
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เสร็จแล�ว นํามาปk[งเหนือถ(านไฟอ(อนๆ ให�สุก เช(น ห(อหมกอ๊ัวหมู หมกปลา หมกไก(  เอาะเป.นการปรุง
อาหารให�สุกโดยการผ(านภาชนะตัวนํา คือ กระบอกไม�ไผ( มีลักษณะผสมระหว(างหมกและอ(อม กล(าวคือ 
ในขณะท่ีหมกใช�ใบตองเป.นภาชนะตัวนําความร�อนเพ่ือทําให�อาหารสุก หมกใช�ใบตองเป.นตัวนําความ
ร�อน แต(หลามใช�กระบอกไม�ไผ(เป.นตัวนําความร�อน เป.นต�น ประเภทอาหารสุก ๆ ดิบ ๆ ได�แก( ลาบ  
เป.นการปรุงอาหารเพ่ือรับประทานท่ีไม(เน�นการบริโภคสุกอย(างเดียว แต(ท่ีนิยมบริโภคกันคือแบบดิบ 
ลาบเป.นอาหารท่ีชาวอีสานจัดระดับไว�สูงสุด กล(าวคือ ในงานพิธีการทางสังคมต(างๆ ถ�าไม(มีลาบเป.น
อาหารรับรองแขก จะถือว(าเป.นงานเล็กๆ ลาบมี 2 ชนิด คือ ลาบดิบ และลาบสุก คําว(าลาบ หมายถึง 
การสับ อาหารทุกอย(างท่ีนํามาสับก็คือ นํามาลาบ ชื่อของลาบจะถูกเรียกตามชนิดของเนื้อสัตวOท่ีนํามา
ประกอบอาหาร เช(น ลาบวัว ลาบหมู ลาบปลา ลาบปู ลาบไก( ลาบนก ลาบเทา ลาบหมาน�อย ลาบแย� 
ลาบหอยโข(ง และลาบกะปอม เป.นต�น เครื่องปรุงท่ีใช� ได�แก( ข�าวค่ัวป�น พริกป�น หรือพริกข้ีหนูสด 
ต�นหอม สะระแหน( ผักชี ข(าหั่นฝอย หอมแดงหั่นเป.นแว(นบางๆ กระเทียมแกะกลีบ ผักแพรว มะนาว 
เกลือ น้ําปลา น้ําปลาร�า และใบมะกรูดหั่นฝอย  
   และสอดคล�องกับ ไพบูลยO  ธรรมรัตนวาสิก (2532  :  251–274) กล(าวว(า การแปรรูป
อาหารเป.นส(วนหนึ่งของการถนอมอาหาร ซ่ึงหมายถึง การเก็บรักษาอาหารโดยกรรมวิธีต(าง ๆ ให�อยู(ใน
สภาพใกล�เคียงกับของสดมากท่ีสุด โดยไม(ให�สูญเสียคุณภาพและคุณค(าทางโภชนาการ และยังคงมี
คุณลักษณะทางคุณภาพซ่ึงเป.นท่ีต�องการของผู�บริโภค เช(น หมํ่า ไส�กรอก แจ(วบอง หมูเค็ม หมูทุบ ขนม
อบ ทอด การแปรรูปอาหารจึงเป.นวิธีเก็บรักษาอาหารไว�รับประทานได�ตลอดปW หรือนอกจากฤดูการผลิต 
และเป.นการไม(ให�อาหารเสื่อมหรือเน(าเสียไปเนื่องจากจุลินทรียO หรือสูญเสียคุณสมบัติทางเคมี  
ส(วนวิทยาศาสตรOและเทคโนโลยีด�านการแปรรูปอาหาร คือ การนําความรู�ด�านวิทยาศาสตรOและ
เทคโนโลยีในด�านต(างมาปรับใช�เพ่ือการแปรรูปอาหารให�มีอายุการเก็บรักษาได�นานข้ึนชะลอ 
การเปลี่ยนแปลงสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัสและลักษณะท่ีดีอ่ืน  ๆ ของอาหารไว� เนื่องจากอาหารท่ีมีอยู(ใน
ขณะนั้นอาจจะไม(มีในฤดูกาลถัดไปเกิดความแห�งแล�ง ขาดแคลนอาหาร หรือในบางฤดูกาลมีผลผลิตมาก
เกินไป แต(ไม(สามารถรักษาสภาพเดิมไว�ได� จึงมีการนํามาแปรรูปเพ่ือเก็บรักษาไว�นานยิ่งข้ึน ด�วยภูมิ
ป#ญญาการผลิตอาหารไว�เพ่ือบริโภคในครัวเรือนและทําให�สมาชิกครอบครัวได�รับการถ(ายทอดความรู�
จากบรรพบุรุษ ป#จจุบันสังคม การเมือง และเศรษฐกิจมีการเปลี่ยนแปลงไปอย(างรวดเร็ว ทําให�ความ
ต�องการของผู�บริโภคเพ่ิมมากข้ึนและการผลิตอาหารก็เพ่ิมมากข้ึนด�วย ดังนั้น การผลิตอาหารจึงมิใช( 
การผลิตเพ่ือบริโภคในครัวเรือนอย(างเดียว แต(เป.นการผลิตเพ่ือจําหน(ายอีกด�วย และผู�ผลิตยังได�รับการ
ส(งเสริมสนับสนุนจากหน(วยงานภาครัฐ เอกชน ให�ได�รับความรู�และสร�างศักยภาพให�เป.นผู�ผลิตท่ีได�
มาตรฐานตามหลักสากล  
   ซ่ึงสอดคล�องกับงานวิจัย ทรงศิริ  สาประเสริฐ (2524  :  54–60) ได�ศึกษาลักษณะ 
การถ(ายทอดความรู�ของภูมิป#ญญาชาวบ�าน พบว(า มีการถ(ายทอดความรู�ให�แก(ผู�เรียนโดยวิธีการบอก 
การทําให�ดูและปฏิบัติด�วยตนเอง วิธีการถ(ายทอดท่ีใช�ประจําคือ การบอกท่ีเน�นให�ผู�เรียนเป.นผู�ถาม 
วิธีการท่ีดีท่ีสุดในการถ(ายทอด คือ เริ่มต�นด�วยการให�ผู�เรียนลงมือปฏิบัติด�วยตนเอง และการได�เป.นท่ี
ยอมรับยกย(องจากสังคม คือ สิ่งท่ีมีความภูมิใจมากท่ีสุด และเป.นเหตุจูงใจให�มีการถ(ายทอดป#จจัยท่ี
เก่ียวข�องกับการถ(ายทอด คือ แหล(งความรู�ซึ่งมาจากตัวของภูมิป#ญญาชาวบ�านเองเนื้อหาสาระ คือ 
ความรู�ในงาน ลักษณะของคน ซ่ึงอยากถ(ายทอดให� คือ มีความสนใจอยากรู�มีความขยัน อดทน  
เม่ือทําการถ(ายทอดให�กับผู�เรียน จะไม(มีการวางแผนล(วงหน�า ซ่ึงสื่อท่ีใช�คือ ตัวภูมิป#ญญาชาวบ�านเอง 
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และระยะเวลาในการถ(ายทอดไม(เท(ากัน โดยวิธีการประเมินผลจะใช�การสังเกตจากผลการทํางานของ
ผู�รับการถ(ายทอด  
   สอดคล�องกับทฤษฎีการแพร(กระจายทางวัฒนธรรมเกิดข้ึนจากแหล(งหนึ่งแล�ว
แพร(กระจายไปอีกแหล(งหนึ่งทําให�วัฒนธรรมหลาย ๆ แหล(งท่ีต(อเนื่องมีลักษณะคล�าย ๆ กัน และ 
การแพร(กระจายของวัฒนธรรมอาหารท่ีได�รับความนิยมอย(างแพร(หลายตามทฤษฎี วัฒนธรรมหนึ่ง ๆ 
จะแพร(กระจายไปยังแหล(งอ่ืน ๆ ได�ต�องยึดหลักว(า วัฒนธรรมคือ ความคิด และพฤติกรรม (ผลของ
ความคิด) ท่ีติดตัวบุคคล บุคคลไปถึงท่ีใด วัฒนธรรมก็ไปถึงท่ีนั่น ดังนั้น การแพร(กระจายของวัฒนธรรม
จะข้ึนอยู(กับป#จจัยต(อไปนี้ 
    1. ป#จจัยทางภูมิศาสตรO ลักษณะทางภูมิศาสตรOท่ีส(งเสริมการแพร(กระจายทาง
วัฒนธรรมต�องมีลักษณะ ต�องเป.นพ้ืนท่ีต(อเนื่องกัน ต�องไม(มีอุปสรรคทางภูมิศาสตรOขัดขวาง เช(น ทะเล 
ภูเขา ป�าไม� หิมะ และทะเลทราย หิมะ ป�าทึบ เป.นต�น 
    2. ป#จจัยทางระยะทาง หมายถึง ต�องไม(อยู(ไกลเกินกว(าท่ีคนและวัฒนธรรมจะ
แพร(กระจายไปถึงได� 
    3. ป#จจัยทางเทคโนโลยีการสื่อสารคมนาคม คือ วิธีการท่ีคนจะไปมาหาสู(ติดต(อ 
ถึงกันได� ถึงแม�จะมีอุปสรรคทางภูมิศาสตรOขัดขวางก็ตาม 
    4. ป#จจัยทางเศรษฐกิจ เศรษฐกิจเป.นตัวสนับสนุนการแพร(กระจายท่ีสําคัญป#จจัย
หนึ่งจะเห็นได�ว(า คนท่ีมีเงินเท(านั้นท่ีจะสามารถเดินทางไปยังสังคมอ่ืน ๆ ได�เม่ือไปถึงท่ีใดก็จะเผยแพร(
วัฒนธรรมของตนท่ีนั่นท้ังโดยทางตรงและทางอ�อม บางคนอาจจะไปท(องเท่ียว บางคนอาจจะไปค�าขาย
หรือทํามาหากิน 
    5. ป#จจัยทางสังคมและวัฒนธรรม จงใจไปแลกเปลี่ยนวิธีการ พฤติกรรมใหม(และ
ความรู� เป.นต�น              
  สรุปได�ว(า ทฤษฎีการแพร(กระจายทางวัฒนธรรมเป.นการหาคําตอบในการแพร(กระจาย
จากสังคมหนึ่งไปสู(อีกสังคมหนึ่ง การแพร(กระจายโดยผ(านสื่อต(าง ๆ ภูมิป#ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�าน
ปลอดภัยซ่ึงเป.นภูมิป#ญญาของคนไทยท่ีมีการพัฒนาจากการผลิตเพ่ือยังชีพในอดีตจนพัฒนามาเป.น 
การผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการจําหน(ายในป#จจุบัน 
 2.  สภาพป#จจุบันและป#ญหาอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย  ป#จจุบันการผลิตอาหารพ้ืนบ�าน
ปลอดภัย ผู�ประกอบการ ต�องมีข้ันตอนการผลิตเป.นไปตามเกณฑOวิธีการท่ีดี (Good Manufacturing 
Practice) จี.เอ็ม.พี  ได�แก( สุขลักษณะของสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต ผู�ผลิตอาหารคาว อาหารหวาน 
เครื่องด่ืม และอาหารอ่ืน ๆ อาคารต้ังอยู(ห(างจากโรงงานสารเคมี ไกลจากแหล(งการปนเปZ[อนได�ง(าย 
สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด กลุ(มผู�ผลิตอาหารหวาน อาหารประเภทอ่ืน ๆ เช(น 
กล�วยทอดกรอบ ขนมจีนอบแห�ง ข�าวฮาง น้ํากระชายดํา ชาเขียวใบหม(อน ลงทุนเครื่องจักรลงทุนสูง 
และวัตถุดิบหายากตามฤดูกาล เช(น ใบผักสะทอน ผลเสาวรส กระชายดํา ทําให�เกิดป#ญหาในช(วง
เทศกาลสําคัญ เช(น เทศกาลปWใหม( สินค�าไม(เพียงพอต(อความต�องการของตลาด เนื้อ หมู ไก( มีราคา
สูงข้ึน ทําให�ต�องเพ่ิมต�นทุนสูงข้ึนด�วย เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณOท่ีใช�ในการผลิตมีอย(างเพียงพอ 
และเหมาะสมต(อการปฏิบัติงานในแต(ละประเภท เพ่ือไม(ให�เกิดการล(าช�าในการผลิต อันอาจทําให�
เชื้อจุลินทรียOเจริญเติบโตจนทําให�อาหารเน(าเสียได� การแบ(งประเภทของภาชนะ แยกภาชนะสําหรับ 
ใส(อาหาร ใส(ขยะหรืของเสีย สารเคมีและสิ่งท่ีไม(ใช(อาหาร ออกจากกันอย(างชัดเจน การควบคุม
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กระบวนการผลิต ผู�ผลิตคัดเลือกวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดี มีการล�างหรือทําความสะอาดตามความจําเป.น 
และเก็บรักษาภายใต�สภาวะท่ีปqองกันการปนเปZ[อนได� จัดเก็บอย(างเป.นระบบ เพ่ือสามารถนําวัตถุดิบท่ี
ได�รับก(อน ไปใช�ได�ตามลําดับก(อนหลัง การสุขาภิบาล น้ําใช�สะอาด การปรับคุณภาพน้ําตามความจําเป.น 
น้ําท่ีใช�ล�างพ้ืนโต_ะ หรือ เครื่องมือมีการฆ(าเชื้อโดยการเติมคลอรีน อ(างล�างมือหน�าทางเข�าบริเวณผลิตมี
จํานวนเพียงพอมีสบู(เหลวสําหรับล�างมือ และน้ํายาฆ(าเชื้อมือกรณีท่ีจําเป.น รวมท้ังมีอุปกรณOทําให�มือ
แห�งอย(างถูกสุขลักษณะ เช(น กระดาษ ท่ีเป�าลมร�อน และมีอ(างล�างมือในบริเวณผลิตตามความเหมาะสม 
การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด ตัวอาคารสถานท่ีผลิตทําความสะอาดและรักษาให�อยู(ในสภาพ
ท่ีสะอาด ถูกสุขลักษณะสมํ่าเสมอ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณOในการผลิตทําความสะอาด ดูแล 
และเก็บรักษาให�อยู(ในสภาพท่ีสะอาดท้ังก(อนและหลังการผลิต สําหรับชิ้นส(วนของเครื่องมือ บุคลากร 
ได�รับการดูแลรักษาสุขภาพและความสะอาด ส(วนบุคคล รวมท้ังการฝ}กอบรม เพ่ือพัฒนาจิตสํานึกและ
ความรู�ในการปฏิบัติงานอย(างถูกต�องและเหมาะสม ดังนี้คือ สุขภาพ ผู�ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตมีสุขภาพ
ดี ไม(เป.นโรคเรื้อน วัณโรคในระยะอันตราย ติดยาเสพติด พิษสุราเรื้อรัง เท�าช�าง และโรคผิวหนังท่ีน(า
รังเกียจ ผู�ท่ีมีอาการไอ จาม เป.นไข� ท�องเสียหลีกเลี่ยงจากการปฏิบัติงานในส(วนท่ีสัมผัสอาหาร 
สุขลักษณะ ผู�ปฏิบัติงานท่ีสัมผัสกับอาหารมีการแต(งกายและพฤติกรรมท่ีเหมาะสม ดังนี้คือ สวมเสื้อ 
หรือชุดกันเปZ[อนท่ีสะอาดและเหมาะสมต(อการปฏิบัติงาน เช(น ผู�ปฏิบัติงานบริเวณผลิตท่ีมีความเปWยกชื้น 
สวมผ�ากันเปZ[อนพลาสติกท่ีกันน้ําได� สวมผ�าปkดปากในข้ันตอนผลิต สวมหมวกท่ีคลุมผม หรือตาข(ายคลุม
ผมท่ีออกแบบให�สามารถปqองกันการหลุดร(างของเส�นผมลงสู(อาหาร ไม(สูบบุหรี่ ไม(บ�วนน้ําลาย/น้ํามูล
ขณะปฏิบัติงาน ไม(สวนใส(เครื่องประดับต(าง ๆ ขณะปฏิบัติงาน ไม(นําสิ่งของส(วนตัว หรือสิ่งของอ่ืน ๆ 
เข�าไปในบริเวณผลิตอาหาร ไม(รับประทานอาหาร หรือนําสิ่งอ่ืนใดเข�าปากขณะปฏิบัติงานอยู(ในบริเวณ
ผลิตหรือกระทําอย(างอ่ืนท่ีจะก(อให�เกิดความสกปรก การฝ}กอบรมมีการทบทวนและตรวจสอบความรู�
ของผู�ปฏิบัติงานเป.นระยะ การอบรมพนักงานให�มีความรู� ความเข�าใจในการปฏิบัติตนด�านสุขลักษณะ
ท่ัวไปและความรู�ในการผลิตอาหารตามความเหมาะสมและเพียงพอ ท้ังก(อนรับเข�าทํางานและขณะ
ปฏิบัติงาน  
  สอดคล�องกับทฤษฎีโครงสร�างหน�าท่ีนิยมของมาลินอวOสก้ี มาลินอวOสก้ี เชื่อว(ามนุษยOในทุก
สังคมวัฒนธรรมมีความต�องการพ้ืนฐานทางจิตใจและหน�าท่ีหลักของวัฒนธรรม คือ การตอบสนอง 
ความต�องการพ้ืนฐานของมนุษยOโดยเขาได�นําเสนอแนวคิดหลักของทฤษฏีหน�าท่ีนิยมวัฒนธรรมท่ีสนอง
ความต�องความจําเป.นของป#จเจกบุคคล ว(าวัฒนธรรมเติบโตมาจากความจําเป.น 3 ประเภทของมนุษยO 
ได�แก( 
   1. ความต�องการด�านความจําเป.นพ้ืนฐาน (Basic Biological and Psychological 
Needs) เป.นความต�องการเบื้องต�นของมนุษยO ได�แก( ความจําเป.นท่ีเก่ียวข�องกับการด้ินรนเพ่ือให�มีชีวิต
อยู( เช(น ต�องการอาหาร ท่ีอยู(อาศัย เครื่องนุ(งห(ม ยารักษาโรคการพักผ(อน การเจริญเติบโต การสืบพันธุO 
เป.นต�น 
   2. ความต�องการด�านสังคม (Instrumental Needs) เป.นความต�องการความร(วมมือ
ทางสังคมเพ่ือแก�ป#ญหาพ้ืนฐานและทําให�ร(างกายได�รับการตอบสนองความต�องการจําเป.นเบื้องต�นได� 
เช(น การแบ(งงานกันทํา การแจกจ(ายอาหาร การปqองกันภัยการผลิตสินค�า การบริการ และการควบคุม
ทางสังคม 
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    3. ความต�องการทางด�านจิตใจ (Symbolic Needs) คือ ความต�องการจําเป.นของ
มนุษยOเพ่ือความม่ันคงทางด�านจิตใจ เช(น ความต�องการสงบทางจิตใจ ความกลมกลืนกันทางสังคมและ
เปqาหมายชีวิต ระบบสังคมท่ีสนองความต�องการเหล(านี้ ได�แก( ความรู� กฎหมาย ศาสนาและศิลปะ 
  สรุปได�ว(า ทฤษฎีโครงสร�างหน�าท่ีนิยม วิเคราะหOความสําคัญทางโครงสร�างของสังคมไทย 
บทบาทหน�าท่ีความดํารงอยู(ของแต(ละสังคมความต�องการความจําเป.นพ้ืนฐานป#จจัย 4  
ความต�องการทางด�านร(างกายและจิตใจ โดยเฉพาะสัมพันธOระหว(างโครงสร�างของสังคมของชุมชนท่ีมีต(อ
พฤติกรรมการรับประทานอาหาร และทําให�เกิดภาพรวมของความม่ันคงทางสังคมรวมถึงพฤติกรรมของ
คนในสังคมรู�ว(าสังคมอยู(ได�อย(างไร โดยเฉพาะสังคมของผู�ประกอบการผลิตอาหารในการสืบสาน 
ภูมิป#ญญาการผลิตเพ่ือการท(องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ 
 3. การสืบสานภูมิป#ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการท(องเท่ียวทางวัฒนธรรมใน
เขตอีสานเหนือ   
  จากการวิเคราะหO สังเคราะหO การสืบสานท่ีเป.นองคOประกอบ 4 ด�าน ดังนี้ 1) สืบสานด�วย
วิธีการแนะนําสาธิต  2) สืบสานด�วยการถ(ายทอดความรู� 3) สืบสานด�วยการสร�างเครือข(าย และ  
4) สืบสานด�วยการแลกเปลี่ยนเรียนรู� เป.นตัวกําหนดรูปแบบในการสืบสานการผลิตท่ีเป.นเอกลักษณOของ
ภูมิป#ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย ท่ีได�มาตรฐานตามหลักเกณฑOวิธีการท่ีดี (G.M.P) เป.นท่ี
ยอมรับของสังคมและถือได�ว(าระบบสังคมวัฒนธรรมจําเป.นต�องมีส(วนร(วมในทุกภาคส(วนเพ่ือการพัฒนา
ต(อไป สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต หน(วยงานท่ีเก่ียวข�องต�องมีจัดฝ}กอบรมเพ่ือถ(ายทอดความรู�เก่ียวกับ
สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต โดยการให�ความรู�ในเรื่องสถานท่ีต้ังต�องมีความปลอดภัยมีมาตรฐาน อยู(
ห(างไกลจากแหล(งเพาะเชื้อโรค ไม(มีเสียงรบกวน ไกลจากโรงงานผลิตสารเคมี จัดห�องผลิตแบ(งเป.น
สัดส(วนเพ่ือให�ง(ายต(อการใช�งาน โดยการสํารวจและศึกษาเก่ียวกับบริบทของชุมชน ก(อนการสร�างอาคาร
ผลิต การใช�เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณOการผลิตท่ีได�มาตรฐานปลอดภัยท้ังผู�ผลิตและผู�บริโภค  
ซ่ึงอาจนําเครื่องจักรกลมาใช�ในการผลิตเพ่ือย(นระยะเวลาการผลิตได�             
   การควบคุมการผลิตเริ่มต้ังแต(การคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ การปรุง  
การรับประทาน และการถนอมอาหาร ห�องผลิตแบ(งเป.นสัดส(วนเพ่ือให�ง(ายต(อการใช�งาน การสุขาภิบาล
จะต�องมีความเข�าใจในการจัดสถานท่ีให�มีความเหมาะสม เช(น การจัดสถานท่ีห�องน้ํา ห�องส�วม ห�องผลิต 
และห�องเก็บวัสดุอุปกรณO แบ(งแยกชัดเจน และการใช�สารกําจัดเชื้อโรคอย(างปลอดภัยโดยไม(ทําลาย
สิ่งแวดล�อม การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด ผู�ประกอบการต�องมีความรู�ความเข�าใจในการ
บํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณOในการใช�งาน บุคลากร ต�องมีความรู�ในการผลิตอาหาร ผ(านการฝ}กอบรม 
การแต(งกาย มารยาทในการบริการ ซ่ึงหน(วยงานภาครัฐและเอกชนต�องสนับสนุนกิจกรรมเพ่ือให�คน
ท่ัวไปได�รู�จักมากยิ่งข้ึนและสามารถจัดแสดงในรูปแบบของงานเทศกาลอาหาร เทศกาลงานประจําปW  
การจัดประกวดอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย งานแสดงสินค�าโอท็อป และการส(งเสริมการประชาสัมพันธOผ(าน
สื่อหลากหลายรูปแบบ เป.นการส(งเสริมการท(องเท่ียวทางวัฒนธรรมอีกทางหนึ่ง 
   สอดคล�องกับทฤษฎีโครงสร�างหน�าท่ีนิยมของพารOสันสO (Parson) นักสังคมวิทยาชาว
อเมริกัน ได�กล(าวถึงหลักการของการมีสภาวะการเปลี่ยนแปลง ดังนี้ ผู�กระทําท้ังหลายกระทําระหว(างกัน
ภายใต�สถานการณOต(าง ๆ วิธกีารท่ีผู�กระทําปฏิบัตินั้น ได�รับอิทธิพลจากโครงสร�างสังคม บรรทัดฐาน
เกิดข้ึนจากการปรับตัวของผู�กระทําต(อคนอ่ืน จนสร�างเป.นบรรทัดฐานข้ึนมา ในขณะเดียวกันท่ีบรรทัด
ฐานท่ีสร�างข้ึนมาจากการกระทําระหว(างกันแล�ว บรรทัดฐานเหล(านี้ ถูกจํากัดอยู(ภายใต�แบบแผน
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วัฒนธรรม ในทางกลับกันบรรทัดฐานเป.นตัวกําหนดการกระทําระหว(างกันระบบสังคมมีหน�าท่ี 
เพ่ือให�สังคมนั้นดํารงอยู( ซ่ึงระบบสังคมท่ีจะสามารถรักษาระบบสังคมไว�ได�นั้นจะต�องทําหน�าท่ีสําคัญ 4 
ประการ คือ 
    1. ระบบสังคมจะต�องมีวัตถุประสงคOและดําเนินไปเพ่ือบรรลุตามวัตถุประสงคO 
(Goal Attainment) วัตถุประสงคOของสังคม มีความจําเป.นเพ่ือความอยู(รอดแห(งสังคมสมาชิกในสังคม 
มีการดําเนินการไปสู(เปqาหมาย และมีการควบคุมอย(างไรท่ีจะทําให�สมาชิกได�ปฏิบัติไปสู(วัตถุประสงคOหรือ
เปqาหมายของสังคม สถาบันทางสังคมทําหน�าท่ี ได�แก( สถาบันครอบครัวและสถาบันการศึกษา 
    2. ระบบสังคมจะต�องมีการปรับตัว (Adaptation) การปรับตัวมีความจําเป.นและ
สําคัญมากต(อการมีความสัมพันธOระหว(างกัน การท่ีสมาชิกในสังคมมีความสัมพันธOและการกระทํา
ระหว(างกันนั้น จําเป.นต�องคิดหาวิธีและเทคนิคต(าง ๆ ท่ีจะบรรลุวัตถุประสงคOของสังคมและเสริมสร�าง
พลังต(าง ๆ ภายในระบบให�ดีข้ึน สถาบันทางสังคมท่ีจะช(วยทําหน�าท่ีนี้อย(างมาก ได�แก( สถาบันเศรษฐกิจ 
    3. ระบบสังคมจะต�องมีการบูรณาการรวมหน(วย หรือการผสมผสานส(วนต(าง ๆ 
(Integration) การบูรณาการรวมหน(วยมีความสําคัญต(อระบบ ก็เพราะเพ่ือสร�างความเข�าใจภายใน
ระบบเพ่ือช(วยการทํางานร(วมกันอย(างต(อเนื่อง เพ่ือนําไปสู(จุดหมายของสังคมและเพ่ือปqองกันภาวะ 
ความตึงเครียดท่ีอาจจะเกิดข้ึนได�ในระบบ สถาบันทางสังคมท่ีทําหน�าท่ีนี้ ได�แก( สถาบันการเมือง  
การปกครอง สถาบันพระมหากษัตริยO เป.นต�น 
    4. ระบบสังคมจะต�องมีการจัดการกับความตึงเครียด (Tension Management of 
Latency) ภายในระบบสังคมย(อมจะมีความขัดแย�งหรือความตึงเครียดอยู(เป.นธรรมดาจากบุคคล  
กลุ(มคน สถาบันหรือชุมชน ระบบสังคมจะต�องมีหน�าท่ีแก�ไขหรือจัดการกับสิ่งเหล(านั้นเพ่ือก(อให�เกิด
ความสมดุลในสังคม 
   นอกจากนี้ยังสอดคล�องทฤษฎีสัญลักษณOสัมพันธO (Symbolic Interactionism 
Theory) ซ่ึงเป.นทฤษฎีหนึ่งท่ีใช�อธิบายการจัดระเบียบทางสังคมและการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและ
วัฒนธรรม สามารถท่ีจะอธิบายการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม ท้ังในระดับบุคคลและ 
สถาบัน มีดดO กล(าวถึงการจัดระเบียบทางสังคมคือ ความสัมพันธOทางสังคมของบุคคลในสังคมนั้นอยู(ท่ี
การมีและการใช�ความหมายร(วมกัน (Shared Meaning) การกระทําระหว(างกันของบุคคลในสังคม จน
เกิดเป.นความสัมพันธOกันข้ึนนั้น เป.นเพราะใช�สัญลักษณOร(วมกัน มีดดOกล(าวว(ามนุษยOมีความสัมพันธOต(อกัน 
มนุษยOเป.นส(วนหนึ่งในสังคมและสังคมก็จําเป.นต�องมีมนุษยOอาศัยอยู(และมีการกระทําต(อกันท้ังมนุษยOและ
สังคมจึงพ่ึงพาอาศัยกันแก�ป#ญหาร(วมกัน เพ่ือความอยู(รอดของท้ังสองฝ�าย 
  สรุปได�ว(า ทฤษฎีสัญลักษณOสัมพันธO มีการเปลี่ยนแปลงสถาบันต(าง ๆ ในระดับของชุมชน 
เราอาจจะกล(าวได�ว(าแต(ละชุมชนประกอบด�วยสมาชิกซ่ึงมีการกระทําระหว(างกัน และสมาชิกแต(ละคนมี
สถานภาพและบทบาทตามสถาบันต(าง ๆ ท่ีตนได�เป.นสมาชิก หรือแม�แต(การมีพฤติกรรมตามแบบอย(าง
วิถีชีวิตประจําวันเป.นไปในลักษณะความเข�าใจ ทัศนคติ ค(านิยม และการใช�สัญลักษณOร(วมกันเม่ือมองใน
ระดับของสถาบันต(าง ๆ ย(อมจะมีการกระทําระหว(างสถาบันต(าง ๆ ในชุมชน และเปลี่ยนแปลงไปอย(าง
ไม(มีสิ้นสุด 
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ข�อเสนอแนะ 
  
 จากผลการศึกษาวิจัย เรื่อง อาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย : การสืบสานภูมิป#ญญาการผลิต 
เพ่ือการท(องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ ครั้งนี้ ผู�วิจัยมีข�อเสนอแนะดังต(อไปนี้ 
  1. ข�อเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใช�ประโยชนO 
   1.1 หน(วยงานภาครัฐ 
    1.1.1 สามารถนําองคOความรู�เก่ียวกับภูมิป#ญญาพ้ืนบ�านด�านการสืบสานภูมิป#ญญา
การผลิตเพ่ือการท(องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ ไปใช�ในการศึกษา วิจัยต(อยอด หรือเชื่อมโยง
ไปสู(การพัฒนาในด�านสถานท่ีต้ังและอาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณO การควบคุมการผลิต 
หลักการสุขาภิบาล  การบํารุงรักษาความสะอาด และการพัฒนาบุคลากร ให�ได�มาตรฐานตามเกณฑO
วิธีการท่ีดี (G.M.P) เพ่ือให�เกิดความเชื่อม่ันในความสะอาด ปลอดภัย ในทุกข้ันตอนของการผลิต      
    1.1.2 สามารถนําองคOความรู�เก่ียวกับการสืบสานภูมิป#ญญาการผลิต 
เพ่ือการท(องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ ไปใช�ในการถ(ายทอดเทคโนโลยีการผลิต หรือ 
การจัดกิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการแก(ผู�สนใจได� 
   1.2  ภาคเอกชน 
    1.2.1 สามารถนําผลการวิจัยไปพัฒนาต(อยอดสู(ภูมิป#ญญาการผลิต 
เพ่ือการท(องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือเต็มรูปแบบ และสามารถส(งเสริมการผลิตอาหาร
พ้ืนบ�านปลอดภัยสู(การท(องเท่ียวในเขตภูมิภาคอาเซ่ียนและท่ัวโลกได� 
    1.2.2 สามารถนําผลการวิจัยไปพัฒนาต(อยอดสู(การผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย
ชนิดอ่ืนและสร�างสัญลักษณOให�เกิดข้ึนในพ้ืนท่ีการผลิตอาหารให�เป.นท่ีรู�จักมากข้ึน ท้ังภายในประเทศและ
ต(างประเทศ 
  2. ข�อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต(อไป 
   2.1 ควรศึกษาการสืบสานภูมิป#ญญาการผลิตเพ่ือการท(องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขต
อีสานเหนือและเขตภูมิภาคอ่ืนๆ เช(น ภาคกลาง ภาคเหนือ และภาคใต� เป.นต�น 
   2.2 ควรศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑOอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือต(อยอดไปสู(การผลิตท่ี
ได�รับความนิยมในกลุ(มผู�บริโภคท่ัวไป และสามารถจัดจําหน(ายได�ในร�านสะดวกซ้ือ เช(น หมูเค็ม หมูทุบ 
ไข(เค็มสมุนไพร ขนมถ่ัวตัด ถ่ัวกรอบแก�ว มะพร�าวแก�ว กล�วยทอดกรอบ ขนมข�าวแตuนน้ําแตงโม ขนมจีน
อบแห�ง น้ําเสารส น้ํากระชายดํา ชาเขียวใบหม(อน และชามะรุม เป.นต�น 
   2.3 ควรศึกษาการตลาดของผลิตภัณฑOอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือส(งเสริมธุรกิจ
การค�า เพ่ือการส(งออกผลิตภัณฑOไปจัดจําหน(าย เช(น ผลิตอาหารตามฤดูกาล สร�างสัญลักษณOอาหาร 
ให�เกิดข้ึนในท�องถ่ิน การได�รับการรับรองมาตรฐานคุณภาพอาหาร เป.นต�น 
   2.4 ควรมีการวิจัยเก่ียวกับการผลิตอาหารประเภทอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวข�อง เพ่ือใช�ประโยชนO
ในการพัฒนาท่ียั่งยืนในการสืบสานมรดกทางด�านภูมิป#ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยของท�องถ่ิน
อย(างเหมาะสมต(อไป   
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2549. 
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 ศศ.ม.  กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัยมหิดล, 2540 
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ชัยวัฒน>  ทองสันติสุข.    การพัฒนาการเฝ-าระวังสารปนเป{oอนอาหารโดยชมรมผู�ประกอบการตลาด  
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 กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัยศิลปากร,  2527. 
นภาภรณ>  หะวานนท>  และคณะ.    องค>ความรู�ในเรื่องความเข�มแข็งของชุมชน : จากปรากฏการณ> 
 สู&ทฤษฎีฐานราก (ระยะท่ี 2).    กรุงเทพฯ  :  สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย,  2543. 
นรินทร>ชัย  พัฒนพงศา.    แนวทางการให�ประชาชนมีส&วนร&วมในการพัฒนาชนบท.    กรุงเทพฯ : 
 สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแห&งชาติ,  2533. 
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นรี  สวาสด์ิรัตน>.    การจัดการธุรกิจในโครงการหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ> : กรณีศึกษาธุรกิจไข&เค็ม 
 เสริมไอโอดีนของกลุ&มแม&บ�านเกษตรกรหนองหัววัว ตําบลโคกศรี อําเภอเมืองขอนแก&น 
 จังหวัดขอนแก&น.    การศึกษาค�นคว�าอิสระ  วท.ม.  ขอนแก&น  :  มหาวิทยาลัยขอนแก&น, 
 2547. 
นัทสาร  สีสลับ.    ภูมิป9ญญาไทย.    กรุงเทพฯ  :  อัมรินทร>พริ้นต้ิงกรุ~ฟ,  2542. 
นันทิยา  นางาม.    การสืบทอดภูมิป9ญญาและการพัฒนาปลาแดกบริเวณลุ&มน้ําลําปาว 
 จังหวัดกาฬสินธุ> เพ่ือส&งเสริมเศรษฐกิจชุมชน.    วิทยานิพนธ>  ศศ.ม.  มหาสารคาม  : 
 มหาวิทยาลัยมหาสารคาม,  2551. 
น้ําทิพย>  วิภาวิน.    ทักษะการพัฒนาผลิตภัณฑ>ยุคใหม&.    กรุงเทพฯ  :  ซีเอ็ดยูเคชั่น,  2546. 
นิคม  มูสิกะคามะ.    วัฒนธรรม : บทบาทใหม&ในยุคโลกาภิวัตน>.    กรุงเทพฯ  :  กรมศิลปากร, 
 2545. 
นิยพรรณ  วรรณศิริ.    มานุษยวิทยา สังคมและวัฒนธรรม.    กรุงเทพฯ  :  เอ็กซเปอร>เน็ท,  2550. 
นิรัญชรา  มากมา.    การบริหารจัดการกลุ&มธุรกิจชุมชน ภายใต�โครงการหนึ่งตําบล หนึ่งผลิตภัณฑ>. 
 กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร,  2549. 
นิลวันต>  พิชญ>ดํารง.    “ดัชนีชี้วัดการบริหารจัดการท่ีดี : เครื่องมือตรวจสอบการทํางานภาครัฐ,” 
 เศรษฐกิจและสังคม.    40(4)  :  21–26  ;  กันยายน–ตุลาคม,  2546. 
บัญญัติ  ตะนาวศรี  และคณะ.    ศึกษาโครงการผักพ้ืนบ�านอาหารพ้ืนบ�านสู&กระบวนการเรียนรู� ตําบล 
 ต�นธง อําเภอเมือง จังหวัดลําพูน.    กรุงเทพฯ  :  รายงานการวิจัยสํานักงานกองทุนสนับสนุน  
 การวิจัยและสํานักงานกองทุนสนับสนุนการเสริมสร�างสุขภาพ,  2551. 
ปฐม  นิคมานนท>.    การค�นหาความรู�และระบบการถ&ายทอดความรู�ในชุมชนบทไทย.    กรุงเทพฯ  : 
 โอเดียนสโตร>,  2535. 
ประนงเยาว>  ภูนาแร&.    การดําเนินงานของกลุ&มอาชีพหมูทุบ หมูเค็ม หมูกรอบ ตําบลนาจาน 
 จังหวัดกาฬสินธุ>.    การศึกษาป9ญหาพิเศษ  บธ.ม.  มหาสารคาม  :  มหาวิทยาลัย 
 มหาสารคาม,  2547. 
ประนอม  เคียนทอง.    พลวัตและการปรับตัวของการสร�างข&ายธุรกิจผ�าทอมือมัดหม่ีชุมชนไทยพวน   
 จังหวัดลพบุร.ี    วิทยานิพนธ>  ปร.ด.  มหาสารคาม  :  มหาวิทยาลัยมหาสารคาม,  2551. 
ประมวล  พิมพ>เสน.    ของแซบอีสาน บันทึกภูมิป9ญญาไทย ด�านโภชนาการ.    ขอนแก&น  : 
 ขอนแก&นการพิมพ>,  2546. 
ประยงค>  จินดาวงค>.    หนังสืออ&านเพ่ิมเติมกลุ&มการงานและพ้ืนฐานอาชีพชุด อาชีพท่ีสร�างสรรค> 
 ข้ึนเอง (อาชีพอิสระ) ชั้นประถมศึกษาปfท่ี 5–6 เรื่องความฝ9นของวิภา.    กรุงเทพฯ  : 
 กรมวิชาการ,  2540. 
ประเวศ  วะส.ี    การศึกษาของชาติกับภูมิป9ญญาท�องถ่ิน.    กรุงเทพฯ  :  อมรินทร>พริ้นต้ิงกรุ~ฟ,  2534. 
                  .    วัฒนธรรมกับการพัฒนา.    กรุงเทพฯ  :  โรงพิมพ>คุรุสภาลาดพร�าว,  2537. 
                  .    “การศึกษาชาติกับภูมิป9ญญาท�องถ่ิน,” เอกสารประกอบการสัมมนาภูมิป9ญญา 
 ชาวบ�านกับการดําเนินงานด�านวัฒนธรรมและการพัฒนาชนบท สถาบันพัฒนาชนบท. 
 กรุงเทพฯ  :  กรมวิชาการ กระทรวงศึกษาธิการ,  2530. 
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ประเสริฐ  สาวีรัมย>.    ศึกษาเพ่ือพัฒนาศักยภาพองค>กรธุรกิจชุมชน กรณีศึกษาองค>กรธุรกิจชุมชน 
 บ�านเกตุเหนือ ตําบลตะโก อําเภอห�วยราช จังหวัดบุรีรัมย>.    วิทยานิพนธ>  ศศ.ม.  บุรีรัมย> 
 :  มหาวิทยาลัยราชภัฏบุรีรัมย>,  2549. 
ปวีณภัสสร>  คล้ําศิริ.    ภูมิป9ญญาพ้ืนบ�านด�านอาหาร : กรณีศึกษาหมู&บ�านเตานอ ตําบลศิลา 
 อําเภอเมืองขอนแก&น จังหวัดขอนแก&น.    วิทยานิพนธ>  ศษ.ม.  ขอนแก&น  : 
 มหาวิทยาลัยขอนแก&น,  2547. 
แผนท่ีแสดงจังหวัดกาฬสินธุ>.    2555.   
 <www. http://kkn.brrd.in.th/km/index.php?option.com>    19 มีนาคม  2555. 
แผนท่ีแสดงจังหวัดขอนแก&น.    2555.  
 <www.http://kkn.brrd.in.th/km/index.php?option.com>    1 พฤษภาคม 2555. 
แผนท่ีแสดงจังหวัดเลย.    2555.   <www.http://loei.nfe.go.th/e-learning/puruea/> 
 1 พฤษภาคม 2555. 
แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห&งชาติ.    2555.    <www.moac.go.th >    25 เมษายน 2555. 
ฝารีดา  หลีเด, เรวดี  นิลวรรณ และสุเพ็ญ  ด�วงทอง.    การพัฒนาผลิตภัณฑ>ขนมจีนผสมส ี
 จากดอกอัญชัน.    สงขลา  :  มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา,  2550. 
พงษ>พันธ>  พนาสันติกุล.    การมีส&วนร&วมในเกษตรบนท่ีสูงของสตรีเผ&าม�ง อําเภอแม&ริม จังหวัดเชียงใหม&. 
 วิทยานิพนธ>  ศษ.ม.  เชียงใหม&  :  มหาวิทยาลัยเชียงใหม&,  2532. 
พรทิพย>  คําพอ.    พระราชบัญญัติอาหารและยา.    กรุงเทพฯ  :  วชิรินทร>สาส>นรชัดา,  2544. 
พรทิพย>  นาสวน  และวิชุดา  เขาย�อย.    ไส�กรอกข�าวผัดกระเพราหมู.    เพชรบุรี  :  สถาบันราชภัฏ
 เพชรบุรี,  2545. 
พรเทพ  เทพเสนา, ศราวุฒิ  คําพล และชนิษฐา  อุ�มอารีย>.    การพัฒนาหมูยอและไก&ยอไขมันตํ่า 
 เสริมใยอาหาร.    กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร,  2550. 
พระธรรมปxฎก (ป.อ. ปยุตฺโต).    การพัฒนาท่ียั่งยืน (Sustainable Development).    พิมพ>ครั้งท่ี  10. 
 กรุงเทพฯ  :  มูลนิธิโกมลคีมทอง,  2549. 
พระธรรมปxฎก (ประยุทธ> ปยุตฺโต).    วัฒนธรรมไทยสู&ยุคเป|นผู�นําและผู�ให�.    พิมพ>ครั้งท่ี  4.    

กรุงเทพฯ  :  โรงพิมพ>การศาสนา,  2538. 
                  .    การพัฒนาท่ียั่งยืน  (Sustainable Development).    พิมพ>ครั้งท่ี  10.    กรุงเทพฯ  : 
 มูลนิธิโกมลคีมทอง,  2549. 
“พระราชบัญญัติคุ�มครองผู�บริโภค พ.ศ. 2522,”    ราชกิจจานุเบกษา  เล&มท่ี 96.   ตอนท่ี 72  

ฉบับพิเศษ.  กรุงเทพฯ  :  ม.ป.พ.,  2522. 
“พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522,”    ราชกิจจานุเบกษา เล&มท่ี 96.   ตอนท่ี 79 ฉบับพิเศษ. 
 กรุงเทพฯ  :  ม.ป.พ.,  2522. 
พลกฤษณ>  วิมุกติพันธุ>.    การผลิตข�าวผัดแช&เยือกแข็ง.    วิทยานิพนธ>  วท.ม.  กรุงเทพฯ  : 
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร>,  2547. 
พัฒน>  สุจํานง.    กฎหมายควบคุมอาหาร และมาตรฐานอาหาร.    พิมพ>ครั้งท่ี  2.    กรุงเทพฯ  : 
 โอ.เอส.พริ้นต้ิง,  2547. 
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พาณีพันธุ>  ฉัตรอําไพวงศ>.    การศึกษาภูมิป9ญญาพ้ืนบ�าน : กรณีศึกษาอาหารพ้ืนบ�านไทยภาคกลาง.  
 กรุงเทพฯ  :  พีเพรส,  2544. 
พิกุล  บุญมากาศ.    การศึกษาตําหรับอาหารพ้ืนบ�านชาวยอง.    เชียงใหม&  :  มหาวิทยาลัยเชียงใหม&, 
 2544. 
พิบูล  ทีปะปาล.    การบริหารการตลาด.    กรุงเทพฯ  :  อมรการพิมพ>,  2547 
พิมพา  ดวงประชา.    การมีส&วนร&วมของเกษตรกรชาติพันธ> ไทย ลาว พวน ในการพัฒนาการเกษตร 
 อําเภอปากพลี จังหวัดนครนายก.    นนทบุรี  :  มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช,  2548. 
พูลทรัพย>  วิรุฬหกุล.    เทคโนโลยีการผลิตและคุณสมบัติเฉพาะของปลาร�า.    กรุงเทพฯ  : 
 สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร>และเทคโนโลยีแห&งชาติ,  2543. 
เพ็ญนภา  ทรัพย>เจริญ.    อาหารพ้ืนบ�าน 4 ภาค.    กรุงเทพฯ  :  สถาบันแพทย>แผนไทย  
 กรมการแพทย>  กระทรวงสาธารณสุข,  2540. 
เพ็ญนภา  ทรัพย>เจริญ, กัญจนา  ดีวิเศษ และพรทิพย>  เต็มวิเศษ.    อาหารเพ่ือสุขภาพ.     พิมพ>ครั้งท่ี   

2.    กรุงเทพฯ  :  โครงการพัฒนาตํารา กองทุนสนับสนุนกิจกรรม มูลนิธิการแพทย> 
 แผนไทยพัฒนา,  2544. 
เพ็ญศรี  เปลี่ยนขํา.    โครงการตําราวิชาการราชภัฎเฉลิมพระเกียรติ เนื่องในวโรกาสพระยาสมเด็จ 
 พระเจ�าอยู&หัวทรงเจริญพระชนมายุครบ 6 รอบ.    เพชรบุรี  :  ธรรมรักษ>การพิมพ>,  2540. 
ไพจิตร  ปวะบุตร.    แนวคิดสุขภาพดีถ�วนหน�า ปf 2536–2543.    นนทบุรี  :  สํานักงานปลัด 
 กระทรวงสาธารณสุข, 2537. 
ไพฑูรย>  พงศะบุตร.    “ภูมิป9ญญาชาวบ�าน,” สารานุกรมไทยสําหรับเยาวชน โดยพระราชประสงค> 
 ในพระบาทสมเด็จพระเจ�าอยู&หัว ฉบับเสริมการเรียนรู� เล&ม 3.    กรุงเทพฯ  :  โครงการ 
 สารานุกรมไทยสําหรับเยาวชน โดยพระราชประสงค>ในพระบาทสมเด็จพระเจ�าอยู&หัว, 
 2548. 
ไพบูลย>  ธรรมรัตนวาสิก.    กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร.    กรุงเทพฯ  :  โอ เอส พรินต้ิงเฮ�าส>,  2532. 
ไพรัตน>  เตชะรินทร>.    การจัดองค>กรประชาชน เฉพาะกรณีของกรมการพัฒนาชุมชน.    กรุงเทพฯ  : 
 กรมการพัฒนาชุมชน,  2527. 
ภูมิธรรม  เวชยชัย.    บทบาทองค>การอาสาสมัครเอกชนในการสร�างสถาบันเกษตรกรเพ่ือการพัฒนา : 
 ศึกษากรณีการสร�างกลุ&มธนาคารข�าวขององค>การอนุเคราะห>เด็ก เปรียบเทียบอ�างอิง. 
 วิทยานิพนธ>  ร.ม.  กรุงเทพฯ  :  จุฬาลงกรณ>มหาวิทยาลัย,  2527. 
มหาวิทยาลัยแม&ฟ-าหลวง.    “การจัดการอุตสาหกรรม,”  บทเรียนออนไลน>.    2545. 
 <http://e-learning.mfu.ac.th/mflu/1301312/IM/course_des.htm>    27 มีนาคม 
 2553. 
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มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช.    การจัดการทรัพยากรการท&องเท่ียว หน&วยท่ี 1-8.    นนทบุรี  :  
 มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2545 ก. 
                  .    ทรัพยากรการท&องเท่ียวของไทย หน&วยท่ี 9-15.    นนทบุรี  :  มหาวิทยาลัย 
 สุโขทัยธรรมาธิราช,  2545 ข. 
                  .    สภาวะตลาดป9จจุบันในการพัฒนาผลิตภัณฑ>ใหม&.    นนทบุรี  : 
 มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช,  2544.  
ยศ  สันติสมบัติ.    ความหลากหลายทางชีวภาพและภูมิป9ญญาท�องถ่ินเพ่ือการพัฒนาอย&างยั่งยืน.  
 เชียงใหม&  :  มหาวิทยาลัยเชียงใหม&,  2542. 
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แบบสัมภาษณ�การวิจัยแบบมีโครงสร�าง ชุดท่ี 1 

เรื่อง อาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย : การสืบสานภูมิป,ญญาการผลิตเพ่ือการท/องเท่ียวทางวัฒนธรรม 
ในเขตอีสานเหนือ 

 
คําช้ีแจง 
 แบบสัมภาษณ�แบบมีโครงสร�าง ชุดท่ี 1 แนวการสัมภาษณ�นี้สัมภาษณ� กลุ�มผู�รู� (Key 
Informants) จํานวน 36 คน เพ่ือเก็บข�อมูลเก่ียวกับการสืบสานภูมิป<ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�าน
ปลอดภัยเพ่ือการท�องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ  
  ตอนท่ี 1 ข�อมูลเก่ียวกับผู�ให�สัมภาษณ� และความเปDนมาของการผลิตอาหารพ้ืนบ�าน
ปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ 
  ตอนท่ี 2 สภาพป<จจุบันและป<ญหาของภูมิป<ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยในเขต
อีสานเหนือ ประกอบด�วย สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณ�ท่ีใช�ในการผลิต 
การควบคุมการผลิต การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด บุคลากร 
  ตอนท่ี 3 การสืบสานภูมิป<ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการท�องเท่ียวทาง
วัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ ประกอบด�วยประเภทอาหาร คือ อาหารคาว อาหารหวาน  เครื่องด่ืม 
อาหารประเภทอ่ืน ๆ  
 
ตอนท่ี 1 ข�อมูลเก่ียวกับผู�ให�สัมภาษณ� และความเปDนมาของการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยในเขต
อีสานเหนือ 
 1.  ป<จจัยพ้ืนฐานส�วนบุคคลของการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย 

  1.1  ชื่อผู�ให�สัมภาษณ�.......................................นามสกุล....................................... 
  เพศ   (  ) 1. ชาย (  ) 2 . หญิง  ศาสนา...............สัญชาติ...............อาชีพ..................... 

  1.2  ป<จจุบันท�านมีอายุ................ปJ 
   ท่ีอยู�ป<จจุบัน บ�านเลขท่ี...........หมู�ท่ี.......หมู�บ�าน..............ตําบล................................. 
  อําเภอ.......................จังหวัด........................................... 
  1.3 ระดับการศึกษาสูงสุดของท�าน คือ 
    (  ) ไม�ได�รับการศึกษา 
    (  ) ประถมปJท่ี 4  
    (  ) ประถมปJท่ี 6  
    (  ) มัธยมศึกษาตอนต�นหรือเทียบเท�า 
    (  ) มัธยมศึกษาตอนปลายหือเทียบเท�า (ปวช.) 
    (  ) อนุปริญญาหรือเทียบเท�า (ปวส.) 
    (  ) ปริญญาตรี 
    (  ) สูงกว�าปริญญาตรี 
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 2. ป<จจัยทางด�านการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย 
  2.1 ประเภทอาหารท่ีทําการผลิต   จํานวน.............อย�าง 
  2.2 จํานวนแรงงานในการผลิต      จํานวน.............คน 
   (  ) ชาย  จํานวน..............คน 
   (  ) หญิง  จํานวน............คน     
  2.3 เงินลงทุนในการผลิต จํานวน...........................บาท 
  2.4 รายได�ในการผลิต  จํานวน..............................บาท/ปJ 
 3. รายละเอียดเก่ียวกับความเปDนมาของภูมิป<ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยและสภาพ
โดยท่ัวไปของคนชุมชนในเขตอีสานเหนือ 
  3.1 ความเปDนมาของการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ มีความเปDนมา
อย�างไร 
................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................. 
.................................................................................................................................................................. 
  3.2  อพยพหรือย�ายถ่ินฐานมาจากท่ีใด ………กลุ�มชาติพันธุ�……………………………............... 
  3.3  สาเหตุท่ีเลือกผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย…………………………………………………………. 
  3.4  ผู�นําชุมชนคนป<จจุบัน คือ............................................................................................ 
  3.5  ท่ีตั้งแหล�งผลิตอาหาร…………………………………………………………………………….………… 
  3.6  การศึกษา อาชีพ ของคนในชุมชน………………………………………………………….………… 
  3.9  วัฒนธรรม ประเพณี ความเชื่อ การละเล�น เปDนอย�างไร.............................................. 
  3.10 การแต�งกาย................................................................................................................ 
  3.11 ภาษาท่ีใช�.................................................................................................................... 
 
ตอนท่ี 2 สภาพป<จจุบันและป<ญหาของภูมิป<ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ 
ประกอบด�วย สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณ�ท่ีใช�ในการผลิต การควบคุม
การผลิต การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด บุคลากร  

 1.  สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต เปDนอย�างไร .............................................................................. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………  
 2.  เครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณ�ท่ีใช�ในการผลิต  เปDนอย�างไร 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
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 3.  การควบคุมการผลิต เปDนอย�างไร....................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................................... 

 4. การสุขาภิบาล เปDนอย�างไร.................................................................................................... 
           ..................................................................................................................................................................... 
           .................................................................................................................................................................... 
           ..................................................................................................................................................................... 

 5. การบํารุงรักษา ทําอย�างไร .................................................................................................. 
 ................................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................................... 
.....................................................................................................................................................................         
 6.  การทําความสะอาด ทําอย�างไร............................................................................................ 
..................................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................................... 

 7. บุคลากร เปDนอย�างไร............................................................................................................ 
.....................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................................... 
 
ตอนท่ี 3 การสืบสานภูมิป<ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการท�องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขต
อีสานเหนือ ประกอบด�วยประเภทอาหาร คือ อาหารคาว อาหารหวาน  เครื่องด่ืม และอาหารประเภท
อ่ืน ๆ  
  
 1. วิธีการแนะนํา มีวิธีการทําอย�างไร         . 
......................................................................................……………………………………………………………………. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….        
           2. การสาธิต มีวิธีการทําอย�างไร……………………………………………………………………………………..    
.................................................................................................................................................................. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 3. การการให�ความรู� มีวิธีการอย�างไร......................................................................................... 
.................................................................................................................................................................. 
................................................................................................................................................................. 
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 4.  การขยายเครือข�าย มีวิธีการทําอย�างไรบ�าง.......................................................................... 

................................................................................................................................................................. 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................
 5.  การแลกเปลี่ยนเรียนรู� มีวิธีการทําอย�างไร……………………………………………………………… 
................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
.  
                                                 ลงชื่อ......................................................................ผู�สัมภาษณ� 
                                                 วัน/เดือน/ปJ........................................................................ 
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แบบสัมภาษณ�การวิจัยแบบมีโครงสร�าง ชุดท่ี 2 

เรื่อง อาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย : การสืบสานภูมิป,ญญาการผลิตเพ่ือการท/องเท่ียวทางวัฒนธรรม 
ในเขตอีสานเหนือ 

 
คําช้ีแจง 
 แบบสัมภาษณ�แบบมีโครงสร�าง ชุดท่ี 1 แนวการสัมภาษณ�นี้สัมภาษณ� กลุ�มผู�ปฎิบัติ (Casual 
Informants) เพ่ือเก็บข�อมูลเก่ียวกับการสืบสานภูมิป<ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย 
เพ่ือการท�องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ  
  ตอนท่ี 1 ข�อมูลเก่ียวกับผู�ให�สัมภาษณ� และความเปDนมาของการผลิตอาหารพ้ืนบ�าน
ปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ 
  ตอนท่ี 2 สภาพป<จจุบันและป<ญหาของภูมิป<ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยในเขต
อีสานเหนือ ประกอบด�วย สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณ�ท่ีใช�ในการผลิต 
การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด บุคลากร 
  ตอนท่ี 3 การสืบสานภูมิป<ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการท�องเท่ียวทาง
วัฒนธรรมในเขตเขตอีสานเหนือ ประกอบด�วยประเภทอาหาร คือ อาหารคาว อาหารหวาน  เครื่องด่ืม 
และอาหารประเภทอ่ืน ๆ  
   
          
ตอนท่ี 1 ข�อมูลเก่ียวกับผู�ให�สัมภาษณ� และความเปDนมาของการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยในเขต
อีสานเหนือ 
 1. ป<จจัยพ้ืนฐานส�วนบุคคลของการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย 

  1.1  ชื่อผู�ให�สัมภาษณ�.......................................นามสกุล....................................... 
  เพศ   (  ) 1. ชาย (  ) 2 . หญิง  ศาสนา.............สัญชาติ..............อาชีพ........................ 

  2.2  ป<จจุบันท�านมีอายุ................ปJ 
   ท่ีอยู�ป<จจุบัน บ�านเลขท่ี...........หมู�ท่ี.......หมู�บ�าน.....................ตําบล.............................. 
   อําเภอ.......................จังหวัด........................................... 
  1.3 ระดับการศึกษาสูงสุดของท�าน คือ 
   (  ) ไม�ได�รับการศึกษา 
   (  ) ประถมปJท่ี 4  
   (  ) ประถมปJท่ี 6  
   (  ) มัธยมศึกษาตอนต�นหรือเทียบเท�า 
   (  ) มัธยมศึกษาตอนปลายหือเทียบเท�า (ปวช.) 
   (  ) อนุปริญญาหรือเทียบเท�า (ปวส.) 
   (  ) ปริญญาตรี 
   (  ) สูงกว�าปริญญาตรี 
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 2. ป<จจัยทางด�านการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย 
  2.1 ประเภทอาหารท่ีทําการผลิต   จํานวน.............อย�าง 
  2.2 จํานวนแรงงานในการผลิต      จํานวน.............คน  
    (  ) ชาย  จํานวน..............คน 
   (  ) หญิง  จํานวน.............คน     
   2.3 เงินลงทุนในการผลิต จํานวน...........................บาท 
   2.4 รายได�ในการผลิต  จํานวน..............................บาท/ปJ 
 3. รายละเอียดเก่ียวกับความเปDนมาของภูมิป<ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยและสภาพ
โดยท่ัวไปของคนชุมชนในเขตอีสานเหนือ 
  3.1 ความเปDนมาของการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ มีความเปDนมา
อย�างไร...................................................................................................................................................... 
................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................. 
  3.2 อพยพหรือย�ายถ่ินฐานมาจากท่ีใด …………………กลุ�มชาติพันธุ�……………………………  
  3.3  สาเหตุท่ีเลือกต้ังชุมชน…………..จํานวนประชากร.........คน หญิง.........คน ชาย…..คน 
  3.4  ผู�นําชุมชนคนป<จจุบัน คือ...................................................................................... 
  3.5  ท่ีตั้งและอาณาเขต........................................................................................................ 
  3.6  การคมนาคม................................................................................................................. 
  3.7  การสาธารณูปโภค........................................................................................................ 
  3.8  การศึกษา อาชีพ .......................................................................................................... 
  3.9  วัฒนธรรม ประเพณี ความเชื่อ การละเล�น เปDนอย�างไร............................................... 
  3.10 การแต�งกาย............................................................................................................... 
  3.11 ภาษาท่ีใช�................................................................................................................... 
 
ตอนท่ี 2 สภาพป<จจุบันและป<ญหาของภูมิป<ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ 
ประกอบด�วย สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณ�ท่ีใช�ในการผลิต การควบคุม
กระบวนการผลิต การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด บุคลากร  

 1. สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต เปDนอย�างไร ................................................................................. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 2. เครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณ�ท่ีใช�ในการผลิต  เปDนอย�างไร
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
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 3.  การควบคุมการผลิต เปDนอย�างไร.......................................................................................... 

................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................          
 4.  การสุขาภิบาล เปDนอย�างไร................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 

 5.  การบํารุงรักษา ทําอย�างไร .................................................................................................. 
 .................................................................................................................................................................. 
...................................................................................................................................................................... 
...................................................................................................................................................................... 

 6.  การทําความสะอาด ทําอย�างไร........................................................................................... 
................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
................................................................................................................................................................... 

 7.  บุคลากร เปDนอย�างไร........................................................................................................... 
..................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 

 
ตอนท่ี 3 การสืบสานภูมิป<ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการท�องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขต
อีสานเหนือ ประกอบด�วยประเภทอาหาร คือ อาหารคาว อาหารหวาน เครื่องด่ืม และอาหารประเภท
อ่ืน ๆ  
 
 1.วิธีการแนะนํา มีวิธีการทําอย�างไร  
....................................................................................................................................................................       
............................................................................……………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………  
 2. การสาธิต มีวิธีการทําอย�างไร ......................................................................................   
....................................................................................................................................................................       
............................................................................……………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 
 



330 

 3. การการให�ความรู� มีวิธีการอย�างไร
...................................................................................................................................................................       
............................................................................……………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………  
 4. การขยายเครือข�าย มีวิธีการทําอย�างไรบ�าง
....................................................................................................................................................................       
............................................................................……………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………  
 5. การแลกเปลี่ยนเรียนรู� มีวิธีการทําอย�างไร
....................................................................................................................................................................       
............................................................................……………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
.  
                                                 ลงชื่อ..............................................................ผู�สัมภาษณ� 
                                                 วัน/เดือน/ปJ...................................................................... 
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แบบสัมภาษณ�การวิจัยแบบมีโครงสร�าง ชุดท่ี 3 
เรื่อง อาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย : การสืบสานภูมิป,ญญาการผลิตเพ่ือการท/องเท่ียวทางวัฒนธรรม 

ในเขตอีสานเหนือ 
 

คําช้ีแจง 
 แบบสัมภาษณ�แบบมีโครงสร�าง ชุดท่ี 1 แนวการสัมภาษณ�กลุ�มผู�เก่ียวข�องท่ัวไป (General 
Informants) เพ่ือเก็บข�อมูลเก่ียวกับความเปDนมาของอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ  
  ตอนท่ี 1 ข�อมูลเก่ียวกับผู�ให�สัมภาษณ� และความเปDนมาของการผลิตอาหารพ้ืนบ�าน
ปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ 
  ตอนท่ี 2 สภาพป<จจุบันและป<ญหาของภูมิป<ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย 
ในเขตอีสานเหนือ ประกอบด�วย สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณ�ท่ีใช�ใน 
การผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด บุคลากร 
  ตอนท่ี 3 การสืบสานภูมิป<ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการท�องเท่ียวทาง
วัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือประกอบด�วยประเภทอาหาร คือ อาหารคาว อาหารหวาน  เครื่องด่ืม และ
อาหารประเภทอ่ืน ๆ  
          
ตอนท่ี 1 ข�อมูลเก่ียวกับผู�ให�สัมภาษณ� และความเปDนมาของการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย 
ในเขตอีสานเหนือ 
 1. ป<จจัยพ้ืนฐานส�วนบุคคลของการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย 
  1.1 ชื่อผู�ให�สัมภาษณ�.......................................นามสกุล....................................... 

  เพศ   (  ) 1. ชาย (  ) 2 . หญิง  ศาสนา.............สัญชาติ........อาชีพ............................ 
  1.2  ป<จจุบันท�านมีอายุ................ปJ 
   ท่ีอยู�ป<จจุบัน บ�านเลขท่ี...........หมู�ท่ี.......หมู�บ�าน.............ตําบล...................................... 
   อําเภอ.......................จังหวัด........................................... 
  1.3 ระดับการศึกษาสูงสุดของท�าน คือ 
    (  ) ไม�ได�รับการศึกษา 
    (  ) ประถมปJท่ี 4  
   (  ) ประถมปJท่ี 6  
   (  ) มัธยมศึกษาตอนต�นหรือเทียบเท�า 
   (  ) มัธยมศึกษาตอนปลายหือเทียบเท�า (ปวช.) 
   (  ) อนุปริญญาหรือเทียบเท�า (ปวส.) 
    (  ) ปริญญาตรี 
   (  ) สูงกว�าปริญญาตรี 
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 2. ป<จจัยทางด�านการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย 
  2.1 ประเภทอาหารท่ีทําการผลิต   จํานวน.............อย�าง 
  2.2 จํานวนแรงงานในการผลิต      จํานวน.............คน 

  (  ) ชาย  จํานวน..............คน 
  (  ) หญิง  จํานวน.............คน     

  2.3 เงินลงทุนในการผลิต จํานวน...........................บาท 
  2.4 รายได�ในการผลิต  จํานวน..............................บาท/ปJ 
 3. รายละเอียดเก่ียวกับความเปDนมาของภูมิป<ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยและสภาพ
โดยท่ัวไปของคนชุมชนในเขตอีสานเหนือ 
  3.1 ความเปDนมาของการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ มีความเปDนมา
อย�างไร 
.................................................................................................................................................................... 
................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
  3.2 อพยพหรือย�ายถ่ินฐานมาจากท่ีใด ………………………กลุ�มชาติพันธุ�……………………………  
  3.3  สาเหตุท่ีเลือกต้ังชุมชน…………..จํานวนประชากร.........คน หญิง.........คน ชาย…..คน 
  3.4  ผู�นําชุมชนคนป<จจุบัน คือ............................................................................................. 
  3.5  ท่ีตั้งและอาณาเขต........................................................................................................ 
  3.6  การคมนาคม................................................................................................................ 
  3.7  การสาธารณูปโภค........................................................................................................ 
  3.8  การศึกษา อาชีพ .......................................................................................................... 
  3.9  วัฒนธรรม ประเพณี ความเชื่อ การละเล�น เปDนอย�างไร............................................... 
  3.10 การแต�งกาย............................................................................................................... 
  3.11 ภาษาท่ีใช�................................................................................................................ 
 
ตอนท่ี 2 สภาพป<จจุบันและป<ญหาของภูมิป<ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยในเขตอีสานเหนือ 
ประกอบด�วย สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณ�ท่ีใช�ในการผลิต การควบคุม
กระบวนการผลิต การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด บุคลากร สภาพป<จจุบัน/
ป<ญหา แหล�งท่ีมา เปDนอย�างไร................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 

 1. สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต เปDนอย�างไร .......................................................................... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………  
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 2. เครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณ�ท่ีใช�ในการผลิต  เปDนอย�างไร
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 

 3. การควบการผลิต เปDนอย�างไร.......................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................................... 
          4. การสุขาภิบาล เปDนอย�างไร.................................................................................................. 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 

 5.  การบํารุงรักษา ทําอย�างไร ............................................................................................... 
 ..................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................... 

 6.การทําความสะอาด ทําอย�างไร............................................................................................... 
..................................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................................... 

 7. บุคลากร เปDนอย�างไร............................................................................................................ 
.................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
................................................................................................................................................................... 
 
ตอนท่ี 3 การสืบสานภูมิป<ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการท�องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขต
อีสานเหนือ ประกอบด�วยประเภทอาหาร คือ อาหารคาว อาหารหวาน เครื่องด่ืม และอาหารอ่ืน ๆ  
          1. วิธีการแนะนํา มีวิธีการทําอย�างไร  ..........................................................................................       
.......................................................................................……………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…….……………………………………………………………………………………………………………………………………………       
 2. การสาธิต มีวิธีการทําอย�างไร ..............................................................................................   
.................................................................................................................................................................... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………... 
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 3. การการให�ความรู� มีวิธีการอย�างไร............................................................................. 
......................................................................................................................................................... 
 ................................................................................................................................................................ 

 4. การขยายเครือข�าย มีวิธีการทําอย�างไรบ�าง................................................................ 
 .................................................................................................................................................................. 
................................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 
 5. การแลกเปลี่ยนเรียนรู� มีวิธีการทําอย�างไร..................................................................... 
................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
.  
 
                                                 ลงชื่อ............................................................ผู�สมัภาษณ� 
                                                 วัน/เดือน/ปJ.......................................................  
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แบบสังเกตแบบมีส/วนร/วม ชุดท่ี 1 
เรื่อง อาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย : การสืบสานภูมิป,ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย 

เพ่ือการท/องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ 
 

คําช้ีแจง 
 แบบสังเกตแบบมีส�วนร�วม ชุดท่ี 1 ใช�สังเกตแบบมีส�วนร�วมกลุ�มผู�ปฎิบัติ (Casual 
Informants) เพ่ือเก็บข�อมูลเก่ียวกับวิถีชีวิตการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย ในเขตอีสานเหนือ 
 
วันท่ี.........เดือน...................พ.ศ.............................เวลา.....................สถานท่ี................................... 
สังเกต บ�านเลขท่ี..............หมู�ท่ี............หมู�บ�าน......................ตําบล..............................อําเภอ.......... 
จังหวัด......................... 
 
 1.  หัวข�อสังเกตข�อมูลเก่ียวกับวิถีชีวิตคนในชุมชน 

 
บันทึกรายละเอียด 

.................................................................................................................................................................... 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

ข�อสังเกต 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………...
สรุป 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 
                                                       ลงชื่อ.......................................................ผู�สังเกต 
                                                        วัน/เดือน/ปJ............................................. 
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แบบสังเกตแบบไม/มีส/วนร/วม ชุดท่ี 2 
เรื่อง อาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย : การสืบสานภูมิป,ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย 

เพ่ือการท/องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ 
 

คําช้ีแจง 
 แบบสังเกตแบบมีส�วนร�วม ชุดท่ี 2 ใช�สังเกตแบบไม�มีส�วนร�วมกับกลุ�มผู�รู� (Key Informants)  
กับกลุ�มผู�ปฎิบัติ (Casual Informants) เพ่ือเก็บข�อมูลเชิงสํารวจเก่ียวกับสภาพเหตุการณ�โดยท่ัว ๆ ไป 
สิ่งแวดล�อมภายในชุมชน ทรัพยากรธรรมชาติ วิถีชีวิตของผู�คนในชุมชน ลักษณะทางกายภาพ 
สิ่งแวดล�อมของชุมชน และกิจกรรมการพัฒนาภูมิป<ญญาการผลิตอาหารปลอดภัยเพ่ือการท�องเท่ียว 
ทางวัฒนธรรม โดยสังเกตกิจกรรมอยู�ห�าง ๆ 
 
 1.  สังเกตวันท่ี.........เดือน......................พ.ศ. .......................เวลา............................................ 
สถานท่ี..................................................สังเกต บ�านเลขท่ี..............หมู�ท่ี............หมู�บ�าน................ 
.........................ตําบล..................................อําเภอ.................................จังหวัด.................................
 2.  ผู�ถูกสังเกต ชื่อ..........................สกุล..................................เพศ.................อายุ....................
 3.  หัวข�อสังเกตข�อมูลเชิงสํารวจสภาพเหตุการณ�โดยท่ัว ๆ ไป สิ่งแวดล�อมภายในชุมชน  
ทรัพยากรธรรมชาติ วิถีชีวิตของผู�คนในชุมชน ลักษณะทางกายภาพ สิ่งแวดล�อมของชุมชน และกิจกรรม
การพัฒนาภูมิป<ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการท�องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ 

 
บันทึกรายละเอียด 

................................................................................................................................................................. 
………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

สรุปข�อสังเกต 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 
 
 
                                                       ลงชื่อ.......................................................ผู�สังเกต 
                                                      วัน/เดือน/ปJ............................................ 
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แบบสนทนากลุ/ม 
เรื่อง อาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย : การสืบสานภูมิป,ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย 

เพ่ือการท/องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ 
 

คําช้ีแจง 
 แบบสนทนากลุ�ม ใช�กับกลุ�มเปZาหมายผู�ให�ข�อมูลทุกกลุ�ม เพ่ือเก็บข�อมูลเก่ียวกับการสืบสาน
ภูมิป<ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการท�องเท่ียวทางวัฒนธรรมในเขตอีสานเหนือ 
 

 1.  วันท่ี..............เดือน...............พ.ศ................เวลา...............สถานท่ีสนทนากลุ�ม.................. 
หมู�บ�าน........................................หมู�ท่ี................ตําบล...........................อําเภอ.................................... 
จังหวัด....................................................... 

 2.  ผู�ร�วมสนทนากลุ�ม 
ชื่อ.....................สกุล.................................................เพศ......................อายุ..................ปJ 
ชื่อ......................สกุล.................................................เพศ......................อายุ..................ปJ 
ชื่อ......................สกุล.................................................เพศ......................อายุ..................ปJ 
ชื่อ......................สกุล.................................................เพศ......................อายุ..................ปJ 
ชื่อ......................สกุล.................................................เพศ......................อายุ..................ปJ 
ชื่อ......................สกุล.................................................เพศ......................อายุ..................ปJ 
ชื่อ....................สกุล.................................................เพศ......................อายุ..................ปJ 
ชื่อ.....................สกุล.................................................เพศ......................อายุ..................ปJ 
ชื่อ.....................สกุล.................................................เพศ......................อายุ..................ปJ 
ชื่อ.....................สกุล.................................................เพศ......................อายุ..................ปJ 

 3. หัวข�อสนทนา 
  3.1 ความเปDนมาของอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยในภาคอีสาน 
  3.2  การพัฒนาภูมิป<ญญาการผลิตอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัยเพ่ือการท�องเท่ียวทาง
วัฒนธรรม ในภาคอีสาน ประกอบด�วยประเภท อาหารคาว อาหารหวาน  เครื่องด่ืม และอาหารประเภท
อ่ืน ๆ 
  3.3  ป<ญหาและอุปสรรค 

  3.4  ข�อเสนอแนะ 
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บันทึกรายละเอียด 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………… 

สรุปการสนทนากลุ�ม 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ข 

รายนามผู�ให�สัมภาษณ� 
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รายนามผู�ให�สัมภาษณ� 
 

กลิ่นผกา สนิทสิงห� เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีร�านครัวโพธิ์ทอง ซอย 5  
 ริมแม�น้ําโขง อําเภอเชียงคาน จังหวัดเลย เม่ือวันท่ี 8 พฤษภาคม 2555. 
คงทรัพย� ขันโอฬาร วงศ� เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีบ�านเลขท่ี 65 หมู�ท่ี 12 
 ตําบลงาม อําเภอกมลาไสย จังหวัดกาฬสินธุ� เม่ือวันท่ี 5 พฤษภาคม 2555. 
คําพัน อ�อนอุทัย เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีบ�านเลขท่ี 162 หมู� 1 บ�านนาดี 
 ตําบลนาดี อําเภอด�านซ�าย จังหวัดเลย เม่ือวันท่ี 16 พฤษภาคม 2555. 
จรูญ บานจูม เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีกลุ�มแม�บ�าเกษตรกรร�วมใจบ�าน
 น�อยหาดพรม อําเภอเชียงคาน จังหวัดเลย เม่ือวันท่ี 2 มิถุนายน 2555. 
คณาพันธ� นาใจดี เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, องค�การบริหารส�วนตําบล 
 กมลาไสยอําเภอกมลาไสย จังหวัดกาฬสินธุ� เม่ือวันท่ี 9 พฤษภาคม 2555. 
นภาพร ศรีทอง เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีบ�านเลขท่ี 228 หมู� 4  
 บ�านนาจารย�  ตําบลนาจารย� อําเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ� เม่ือวันท่ี 18 กรกฎาคม 2555. 
เตือนใจ โกมาสถิต เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีบ�านเลขท่ีบ�านเลขท่ี 137  
 หมู�ท่ี 4 บ�านหนองบง ตําบลหนองบัว อําเภอภูเรือ จังหวัดเลย เม่ือวันท่ี 24 พฤษภาคม 
 2555. 
นงลักษณ� ชินาภาษ เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีบ�านเลขท่ี17 หมู� 14 
 ถนนสุรินทร� ตําบลกาฬสินธุ� อําเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ� เม่ือวันท่ี 4 มิถุนายน 2555. 
นุช สมรูป เปDนผู�ให�สัมภาษณ�,พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีบ�านเลขท่ี 137/4 ถนนรอบบึง  
 อําเภอเมืองขอนแก�น จังหวัดขอนแก�น เม่ือวันท่ี 15 พฤษภาคม 2555. 
นิ่มนวล ศรีสว�างวงศ� เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีร�านม�านทิพย� 
 บ�านขนมอร�อย  เลขท่ี 13 ตําบลในเมือง อําเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ� เม่ือวันท่ี 6 กรกฎาคม 
 2555. 
บุญส�ง เลิศรัตนพงศ� เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีบ�านเลขท่ี 242 หมู�ท่ี 9 
 ตําบลนาจารย� อําเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ� เม่ือวันท่ี 7 มิถุนายน 2555. 
เล็ก วงศ�พรม เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีบ�านเลขท่ี 117 หมู� 10 
 ตําบลคําม�วง  อําเภอเขาสวนกวาง จังหวัดขอนแก�น เม่ือวันท่ี 12 พฤษภาคม 2555. 
ละมัย เอกวุฒิ เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สมัภาษณ�, ท่ีบ�านเลขท่ี 70 หมู�ท่ี 9 ถนนสโมสร 
 ตําบลเมือง อําเภอเมือง จังหวัดขอนแก�น เม่ือวันท่ี 6 กรกฎาคม 2555. 
ละม�าย จันทร�มี เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีกลุ�มพัฒนาอาชีพแม�บ�านชุมชน
 โนนชัย  2 ต้ังอยู�บ�านเลขท่ี 6 หมู� 12 ตําบลในเมือง อําเภอเมือง จังหวัดขอนแก�น เม่ือวันท่ี 
 22 พฤษภาคม  2555. 
บัวลา บุตรศรี เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สมัภาษณ�, ท่ีร�านครัวต�นหลิว ติด บขส.หลังเก�า      
 บ�านเลขท่ี อําเภอเมือง จังหวัดเลย เม่ือวันท่ี 11 พฤษภาคม 2555. 
บุญส�ง เลิศรัตนพงศ� เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีบ�านเลขท่ี 242 หมู�ท่ี 9 
 ตําบลนาจารย� อําเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ� เม่ือวันท่ี 7 มิถุนายน 2555. 
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นงลักษณ� ชินาภาษ เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีบ�านเลขท่ี17 หมู� 14  
 ถนนสุรินทร� ตําบลกาฬสินธุ� อําเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ� เม่ือวันท่ี 4 มิถุนายน 2555. 
พูนสุข ไชย เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีบ�านเลขท่ี199 หมู� 6  
 ตําบลหนองบัว อําเภอภูเรือ จังหวัดเลย เม่ือวันท่ี 24 พฤษภาคม 2555. 
เพ็ญศรี แก�วสมบัติ เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีบ�านเลขท่ี 108 หมู�ท่ี 2  
 บ�านชมน�อย  ตําบลชมเจริญ อําเภอปากชม จังหวัดเลย เม่ือวันท่ี 15 พฤษภาคม 2555. 
ศิริกาญจณ� แพงจันทร� เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีบ�านเลขท่ี 6982/1  
 ถนนธนผล  ตําบลในเมือง อําเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ� 
สงบ ขุนจันทึก เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สมัภาษณ�, ท่ีบ�านกลุ�มแม�บ�านบ�านหอย–ดอน  
 หมู�ท่ี 1 ตําบลโนนอุดม อําเภอชุมแพ จังหวัดขอนแก�น เม่ือวันท่ี 10 มิถุนายน 2555. 
สมหมาย พันธุ�ชัย เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีหมู�ท่ี 4 ตําบลนาจารย�  
 อําเภอเมือง  จังหวัดกาฬสินธุ� เม่ือวันท่ี 17 กรกฎาคม 2555. 
สมบัติ ชูศรีวัน เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สมัภาษณ�, ท่ีบ�านเลขท่ี 41 หมู� 9 บ�านบ�อ 
 ตําบลธัญญา อําเภอกมลาไสย จังหวัดกาฬสินธุ� เม่ือวันท่ี 29 พฤษภาคม 255. 
สมพร พิมพะสาลี เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�,ท่ีบ�านเลขท่ี 126 หมู� 3  
 ตําบลลําพาน  อําเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ� เม่ือวันท่ี 10 พฤษภาคม 2555. 
เยาวรัตน� ไชยหอม เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, กลุ�มอาชีพแม�บ�าน บ�านดงน�อย  
 อําเภอกมลาไสย จังหวัดกาฬสินธุ� เม่ือวันท่ี 5 พฤษภาคม 2555. 
ยุทธนา เดชาธนากร เปDนผู�ให�สัมภาษณ�,พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีบ�านเลขท่ี 137/4  
 ถนนรอบบึง อําเภอเมืองขอนแก�น จังหวัดขอนแก�น เม่ือวันท่ี 18 พฤษภาคม 2555. 
วิบูลลักษณ� ทองประไพร เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีร�านครัวยายอaอย
 ขนมจีนน้ําแจ�ว ซอย 10 อําเภอเชียงคาน จังหวัดเลย เม่ือวันท่ี 5 พฤษภาคม 2555. 
อรทัย พิมพะสาลี เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีบ�านเลขท่ี 73 ถนนท�าสินค�า  
 อําเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ� เม่ือวันท่ี 22 พฤษภาคม 2555. 
อุไรวรรณ ปาลสาร เปDนผู�ให�สัมภาษณ�, พาวิไล อุ�นพินิจ เปDนผู�สัมภาษณ�, ท่ีบ�านเลขท่ี 127 หมู�ท่ี 16 
 ตําบลน้ําพอง อําเภอน้ําพองจังหวัดขอนแก�น เม่ือวันท่ี 30 พฤษภาคม 2555. 
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ภาคผนวก ค 
ตัวอย/างภาพกิจกรรมการเก็บข�อมูลภาคสนาม 
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ภาพประกอบ  171  ผู�วิจัยสมัภาษณ�เจ�าของร�านม�านทิพย�บ�านขนมอร�อย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 172  หน�าร�านม�านทิพย�บ�านขนมอร�อย 
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ภาพประกอบ  173  การตกแต�งหน�าร�านม�านทิพย�บ�านขนมอร�อย  
 

 
 

     ภาพประกอบ  174  การบรรจุถุงขนมถ�วยฟูใบเตยพร�อมจําหน�าย 
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ภาพประกอบ  175  ไก�ย�างเขาสวนกวางจากร�านเล็กไก�ย�างเขาสวนกวาง 
 

 
 

ภาพประกอบ  176  เครื่องปรุงรสไก�ย�างเขาสวนกวาง 
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ภาพประกอบ  177  ผลไม�นานาชนิดเตรียมไว�ป<cน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ  178  การจัดเตรียมวัตถุดิบอย�างเปDนระเบียบพร�อมป<cนจําหน�าย 
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ภาพประกอบ  179  ผลิตภัณฑ�หมูเค็มจากกลุ�มแม�บ�านแปรรูปเนื้อสัตว�ตําบลนาจารย� อําเภอเมือง  
                            จังหวดักาฬสินธุ� 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ  180  ผู�วิจัยร�วมถ�ายภาพกับสมาชิกกลุ�มแม�บ�านแปรรูปเนื้อสัตว�ตําบลนาจารย� 
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ภาพประกอบ 181  ผู�วิจัยสนทนากลุ�มกับสมาชิกกลุ�มแม�บ�านแปรรูปเนื้อสัตว�ตําบลนาจารย� 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ  182  สถานท่ีตากเนื้อด�วยพลังงานแสงอาทิตย� สะอาด ปลอดภัย ประหยัดพลังงาน 
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ภาพประกอบ  183 รางวัลท่ีได�รับของกลุ�มแม�บ�านแปรรูปเนื้อสัตว�ตําบลนาจารย� 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ  184  ผู�วิจัยสัมภาษณ�วิธีการผลิตไข�เค็มสมุนไพรจากประธานกลุ�มพัฒนาอาชีพแม�บ�าน 
                        (ชุมชนโนนชัย 2) 
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ภาพประกอบ 185 การมีส�วนร�วมของผู�วิจัยในการผลิตขนมถ่ัวกรอบแก�วสมุนไพรน้ํามะตูม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ   186  ผู�วิจัยเข�าสังเกตการณ�ในงานประกวดอาหารพ้ืนบ�านปลอดภัย  
                          จัดโดย สํานักงานสาธารณะสุขจังหวัดกาฬสินธุ� 
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ภาพประกอบ  187 ตัวอย�างปZายรับรองอาหารสะอาด ปลอดภัย ได�มาตรฐาน 
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ประวัติย
อของผู�วิจัย 
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ช่ือ      นางพาวิไล อุ�นพินิจ 
วันเกิด      วันท่ี 25 กันยายน พ.ศ. 2513 
สถานท่ีเกิด     อําเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ$ 
สถานท่ีอยู
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ประวัติการศึกษา 
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