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ประกาศคุณูปการ 
 

 ผู้วิจัยขอขอบพระคุณคณะผู้บริหาร ส่วนราชการ หน่วยงานด้านวัฒนธรรม หน่วยงานด้าน
การท่องเที่ยว ของจังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด ที่อนุญาตและอ านวยความสะดวกให้
ผู้วิจัยด าเนินการเก็บข้อมูล ขอกราบขอบพระคุณบุคลากรในหน่วยงานการศึกษา ได้แก่ มหาวิทยาลัย 
มหิดล มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก วิทยาเขตจันทบุรี 
โรงเรียนระยองวิทยาคม จังหวัดระยอง โรงเรียนเบญจมราชูทิศ จังหวัดจันทบุรี โรงเรียนศรียานุสรณ์ 
จังหวัดจันทบุรี โรงเรียนสตรีประเสริฐศิลป์ โรงเรียนตราษตระการคุณ โรงเรียนตราดสรรเสริญวิทยาคม 
จังหวัดตราด และหน่วยงานการศึกษาอ่ืน ๆ ที่อ านวยความสะดวกและให้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ต่อ
งานวิจัย ขอขอบคุณบุคลากรในหน่วยงานและองค์กรเอกชนต่าง ๆ ได้แก่ หอการค้าจังหวัด สมาคม
ธุรกิจท่องเที่ยว สมาคมพ่อครัวเกาะช้าง สถานประกอบการร้านอาหารและโรงแรม ที่อ านวยความ
สะดวกท าให้ผู้วิจัยสามารถเก็บข้อมูลได้ครบถ้วนตรงตามวัตถุประสงค์ของงานวิจัย 
 ขอกราบขอบพระคุณ รองศาสตราจารย์ ดร.ช านาญ รอดเหตุภัย ประธานกรรมการควบคุม
วิทยานิพนธ์ ที่ได้ให้แนวทางในการพัฒนางานวิจัย รวมถึงช่วยแนะน าแก้ไขจนได้เนื้อหาเป็นรูปเล่มที่
สมบูรณ์ขอกราบขอบพระคุณอาจารย์ ดร. วิศนี ศีลตระกูล กรรมการควบคุมวิทยานิพนธ์ ที่ได้ชี้แนะ
แนวทางในการท าวิจัย แนะน าทุก ๆ ด้าน ด้วยความเมตตาและอ่อนโยน  
 ขอกราบขอบพระคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ทรงคุณ  จันทจร คณบดีคณะวัฒนธรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ประธานกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ อาจารย์ ดร.ยิ่ง กีรติบูรณะ กรรมการ
สอบวิทยานิพนธ์ อาจารย์ ดร.ไพรัช ถิตยผ์าด กรรมการสอบวิทยานิพนธ์-ผู้ทรงคุณวุฒิ และขอขอบคุณ
คณาจารย์ทุกท่านและเจ้าหน้าที่หน่วยงานต่าง ๆ ที่อ านวยความสะดวก รวมทั้งเพ่ือนนิสิตทุกท่านที่ช่วย
เป็นก าลังใจตลอดระยะเวลาที่ผ่านมา 
 ขอขอบพระคุณ อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ทีส่นับสนุนให้โอกาสในการเรียน 
 ประโยชน์และคุณค่าของวิทยานิพนธ์ฉบับนี้ ขอมอบบูชาพระคุณบุพการี บิดา มารดา 
บูรพาจารย์ และผู้มีพระคุณทุกท่าน   
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บทคัดยอ 
 

  ภูมิปญญาอาหารทองถิ่นภาคตะวันออก มีอัตลักษณและเปนประโยชนในเชงิการจัดการเพื่อ
สงเสริมการทองเที่ยว แตในปจจุบันการใชประโยชนยังอยูในวงจํากัด การวิจัยนีจ้ึงมีความมุงหมายเพื่อ 
1) ศึกษาประวัติความเปนมาและพฒันาการของภูมิปญญาอาหารทองถิ่นในภาคตะวันออก 2) ศึกษา
สภาพปจจุบันและปญหาที่สงผลกระทบตอการจัดการภูมิปญญาอาหารทองถิ่นที่เกี่ยวของกบัตลาดการ
ทองเที่ยวในภาคตะวันออก และ 3) ศึกษาการจัดการภูมิปญญาอาหารทองถิ่นเพื่อประโยชนทางดาน
เศรษฐกจิของตลาดการทองเที่ยวในภาคตะวันออก ใชระเบยีบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ เครื่องมอืในการวิจัย
ประกอบดวย แบบสัมภาษณ แบบสงัเกต การสนทนากลุมและการประชุมเชิงปฏิบัติการ มีการเกบ็
ขอมูลทัง้ขอมลูเอกสารและขอมูลภาคสนาม จากกลุมผูรู จํานวน 21 คน ผูปฏิบัต ิจํานวน 30 คน และ
กลุมผูใหขอมูลทั่วไป จํานวน 36 คน ตรวจสอบขอมูลดวยวิธีการแบบสามเสา วิเคราะหขอมลูตามความ
มุงหมายที่ตั้งไว และนําเสนอผลการวิจัยดวยวิธีพรรณนาวิเคราะห  
 ผลการวิจัยพบวา แหลงที่มาของภมูิปญญาอาหารทองถิ่นภาคตะวันออกจากกลุมคนตาง ๆ 
ไดแก ชาวชอง เปนกลุมคนทองถิ่นดัง้เดิม ชาวจีนที่อพยพมาตั้งถิ่นฐาน ชาวญวนที่ลี้ภัยจากการเมือง 
รวมทั้งกลุมชาวแขกและกลุมอื่น ๆ ไดอยูอาศัยและใชประโยชนจากการพึง่พิงธรรมชาติธรรมชาติอัน
อุดมสมบูรณ ความสมัพันธของการดําเนินชีวิตที่เกี่ยวของกนัทําใหเปดรบัวัฒนธรรมซึง่กันและกัน  
นํามาปรบัใชในวิถีการกินอยูรวมกัน จึงเกิดเปนรปูแบบอาหารทองถิ่นที่มลีักษณะเฉพาะ มีการใชวัตถุดิบ
เฉพาะ มีวิธีการปรุงประกอบที่เปนเอกลักษณ  พัฒนาการของภูมิปญญาอาหารทองถิ่นภาคตะวันออก  
มีสาเหตุจากการพัฒนาดานเศรษฐกิจ การเมือง สงผลใหรปูแบบการดําเนินชีวิตเปลี่ยนไป วัตถุดิบ
อาหารมมีูลคาสูงขึ้นและวัตถุดิบหลายชนิดพบไดนอยลงและตองเพาะปลกูเพือ่ใชประโยชนในปจจุบัน
และอนาคต แตอยางไรก็ดี การใชประโยชนจากวัตถุดิบทองถิ่นในเชิงอาหารก็ไดถูกกลั่นกรองจนเปน
รูปแบบของตนเองและมีความคลายคลึงกันทั้ง 3 จังหวัด นั่นคือ การลอมวงรบัประทานเปนสํารบัขาว
สวย ในสํารับอาหารจะประกอบดวยอาหารทีป่รงุอยางอาหารไทยภาคกลางและอาหารทีป่รงุจาก
วัตถุดิบทองถิ่น อาหารมีรสชาติเขมขน กลมกลอม เผ็ดรอนดวยเครื่องปรุงและเครื่องเทศ ครบรส  
นิยมใสน้ําตาลเพื่อตัดรสหวานในอาหารคาว ภูมิปญญาอาหารทองถิ่นภาคตะวันออกทีเ่ปนที่นิยมและ
สําคัญ ไดแก หมูชะมวง กวยเตี๋ยวผัดปู กวยเตี๋ยวเลียง น้ําพริกปูไข เปนตน 
 สภาพปจจุบัน และปญหาทีส่งผลกระทบตอการจัดการภูมิปญญาอาหารทองถิ่นทีส่งเสริมการ
ทองเที่ยวในภาคตะวันออก พบวา การใชประโยชนภูมปิญญาอาหารสําหรับผูคนในทองถิ่นยงัคงมี
ตอเนื่องแตมีแนวโนนลดลง มีสาเหตจุากรปูแบบการดําเนินชีวิตเปลี่ยนไปทําใหการเตรียมอาหาร ปรุง
อาหาร รบัประทานอาหารรวมกันในครอบครัวลดนอยลง การซื้ออาหารจากผูผลิตไดรับความนิยมมาก
ขึ้น ใหความสําคัญกับการใชวัตถุดิบปรงุแตงและตกแตงมากขึ้น การถายทอดภูมิปญญาและ 
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การใชประโยชนในทองถิ่นลดนอยลง การใชประโยชนและการจัดการภูมิปญญาอาหารทีส่งเสริมการ
ทองเที่ยวในภาคตะวันออก พบวา มีการใชประโยชนในวงจาํกัด มีหลายสาเหตุที่เกี่ยวของ ไดแก วัตถุดิบ
อาหารทองถิ่นมีตามฤดูกาล อาหารมีกลิ่นรสเฉพาะจากสวนผสมเครือ่งเทศ สมุนไพร อาหารทองถิ่นไม
ถูกนําเสนอตอนกัทองเที่ยว บรรจุภัณฑยังไมเหมาะสม และความตองการของนกัทองเที่ยวที่ตองการ
บริโภคอาหารทะเล 
 การจัดการภูมิปญญาอาหารทองถิ่น เพือ่สงเสรมิการทองเทีย่วในภาคตะวันออก การจัดการ
ภูมิปญญาอาหารทองถิ่น  ตองสรางความเขาใจกับผูผลิตอาหารทองถิ่น เพื่อนําเสนออาหารทองถิ่นแก
นักทองเที่ยวโดยคํานึงถึงอัตลักษณของอาหาร  สบืทอดรูปแบบกระบวนการผลิตขั้นตอนตาง ๆ ไดแก 
การเตรียม การปรงุ การจัดเสิรฟและการรบัประทาน  ผูผลติอาหารตองพัฒนาตนเอง  หนวยงานที่
เกี่ยวของใหการสงเสริมและพัฒนาผูผลิตอาหารทุก ๆ ดาน หนวยงานทองถิ่นของจงัหวัดตองสงเสริมให
วัตถุดิบเฉพาะของทองถิ่นคงอยูกบัทองถิ่นตอไป การจัดการภูมิปญญาอาหารทองถิ่นทีส่งเสริมการ
ทองเที่ยวในภาคตะวันออก  ดําเนินงานโดยใชหลักการจัดการ ไดแก การวางแผนงานเพื่อสรางแนว
ทางการใชประโยชนจากอาหารทองถิ่นทีส่งเสริมการทองเทีย่ว เชน การวางแผนจัดทํารายการอาหาร 
วางวางแผนพัฒนาบรรจุภัณฑ การจัดองคกรหรือหนวยงานที่รับผิดชอบ เพื่อใหการดําเนินงานดําเนินไป
อยางเปนระบบ การชี้นําจากภาครัฐและผูนําองคกร มีความสําคัญที่ทําใหทิศทางการนําเสนออาหาร
ทองถิ่นเปนไปอยางเหมาะสม และการตรวจสอบติดตามกระบวนการดําเนินงานและติดตามผูบริโภค 
 โดยสรปุ ภูมิปญญาอาหารทองถิ่นภาคตะวันออกที่ไดรับการสั่งสมจากบรรพบุรุษ เปนอาหาร
ที่ใชวัตถุดิบเฉพาะและมีวิธีการปรุงประกอบทีโ่ดดเดน การสงเสริมใหมีการใชประโยชนอยางตอเนื่อง
ของผูคนทองถิ่นและใชประโยชนกบัผูคนตางถิ่นเชนนักทองเที่ยว จําเปนทีห่นวยงานทีเ่กี่ยวของทัง้
ภาครัฐและองคกรเอกชนตองตระหนกัและใหความสําคัญ และใหการสนับสนุนใหอาหารทองถิ่นอยูคูกบั
คนในทองถิ่นและสามารถสรางมลูคาใหกบัการทองเที่ยวในปจจุบันและอนาคตไดตอไป 
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ABSTRACT 
 

 Local food wisdom in the Eastern Region has an identity from this area and is 
useful in management for tourism promotion but it has been used in a limited area. 
The purpose of this research are 1) studying the background, the development of the 
local food wisdom in the Eastern Rigion 2) studying the present condition and 
problems which effect  local food wisdom management related to tourism marketing 
3) studying  the management of local food wisdom for economic profit. This research is 
a qualitative research and the tools are interview form, observation form, group 
discussion and workshop. The information collection comes from document collection 
and fieldwork information. The fieldwork information comes from interview, 
observation, group discussion and workshop from 21 experts, 30 practitioners, and 36 
participants. The information is checked by tripartite method, analyzed according to 
the research purpose and the research results are presented by analyzing description. 
The research result 
 It is found that the local food wisdom has its source from many groups of 
local people such as Song tribe, the first local tribe, the Chinese immigrants, 
Vietnamese political refugees, Indian groups and others.  The Demography of these 
groups of people exchange their culture when they live together among the richness of 
nature and Their dependence on it. The specific characteristics of using raw material in 
special ways of cooking happens and it is the identity of the local area. Development 
of the Eastern local food wisdom is caused by economic and political development 
that has changed over time. Some raw material costs are more expensive and others 
are rare. It is necessary to grow for the present and future uses of these plants such as 
Malva nut  or Sterculia scaphigera Wall, Pakchee-Coriander (Chinese Parsley)  or 
Coriandrum sativum.  The people in 3 provinces have their own way of picking out raw 
materials for cooking; however, they are similar. The people sit together in a circle to 
eat rice with several kinds of food cooked Such as central Thai cuisine and local 
cuisine. Local food has a strong flavor, it is spicy and highly-seasoned. Local people 
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always put some sugar in the food when they are cooking.  Many favorite dishes of 
local food are “Boiled pork with Chamuang leaves”, “Fried Chinese noodle with 
crabmeat”,  “Eastern cuisine noodle soup”, and “ Shrimp paste sauce with crab egg”. 
 Present conditions and problems which effect local cuisine from folk wisdom 
management related to tourism marketing in the eastern Regions found that the use of 
local cuisine from folk wisdom is continuously less because of higher raw material 
costs, changing society condition and way of life so a family has less time to cook food, 
to dine in together. This causes them to buy food from food sellers who emphasize 
only on appearance and good taste of food regardless of cooking local food.  The use 
of local raw material and the passing on local food wisdom becomes less. It is also 
found that local food wisdom related to tourism marketing is in a limited area and less 
important because of change in different seasons, strong  spicy flavor of local cuisine 
different  from the tourists custom flavor and is not presented to tourists, it uses 
unsuitable packaging, and tourists’ consumption demand for seafood. 
 The purpose of management  local food intellectual knowledge is to promote 
the tourism in eastern of Thailand. The local manufacturers are required to understand 
the methods of management of local food i knowledge for introducing local food to 
tourists which is focused on food identity and manufacturing processes. The 
manufacturers need to develop better production processes and local provincial 
organization should support local food materials to preserve Thai food culture. This 
involves  process planning for using benefits from local food to promote tourism. 
Through a process which consists of food planning, packaging planning, organization 
management. The government and organization leaders play an important part in 
controlling food manufacturing processes and following up to the consumers needs. 
  In summary, local food wisdom in the eastern region is an accumulation from 
the ancestors. It is a kind of food using specific raw material in local and also the 
unique way of cooking.  They should support the culinary techniques native and 
promote tourists to use local food wisdom. It is essential for the government and 
private sectors to realize the importance of local food wisdom and enhance it to exist 
together with local people and create value added to the present and future tourism. 
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บทที่ 1 
 

บทน า 
 
ภูมิหลัง 
 
 ในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 9 (พ.ศ. 2545-2549) ได้อัญเชิญ “แนวคิด
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง” ในพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวฯ มาเป็นปรัชญาน าทางในการพัฒนาและ
บริหารประเทศควบคู่กับกระบวนทัศน์การพัฒนาแบบบูรณาการเป็นองค์รวมที่ “คนเป็นศูนย์กลางการ
พัฒนา” และด าเนินต่อเนื่องในแผนพัฒนาฯ ฉบับที่ 10 โดยให้ความส าคัญกับการพัฒนาที่สมดุลทั้งด้าน
คน สังคม เศรษฐกิจ และสิ่งแวดล้อมเพ่ือน าไปสู่การพัฒนาที่ยั่งยืนและความอยู่ดีมีสุขของคนไทย  
ผลการพัฒนาประเทศในระยะแผนพัฒนาฯ ฉบับที่ 9-10 สรุปว่า ประสบความส าเร็จเป็นที่น่าพอใจ 
เศรษฐกิจของประเทศขยายตัวได้อย่างต่อเนื่อง เสถียรภาพทางเศรษฐกิจปรับตัวสู่ความม่ันคง ความ
ยากจนลดลง ขณะเดียวกันระดับคุณภาพชีวิตของประชาชนดีขึ้นมาก ตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและ
สังคมแห่งชาติฉบับที่ 10 (พ.ศ. 2550-2554) ในช่วงระยะเวลาตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและ
สังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 11 (พ.ศ. 2555-2559) นี้ ประเทศไทยยังต้องเผชิญปัญหากับการเปลี่ยนแปลงที่
ส าคัญทั้งที่เป็นโอกาสและข้อจ ากัดต่อการพัฒนาประเทศ จึงต้องมีการเตรียมความพร้อมของคนและ
ระบบให้มีภูมิคุ้มกัน พร้อมรับการเปลี่ยนแปลงและผลกระทบที่อาจเกิดข้ึนได้ ยุทธศาสตร์การพัฒนา
คุณภาพคนและสังคมไทยสู่สังคมแห่งภูมิปัญญาและการเรียนรู้เป็นแนวทางหนึ่งในการพัฒนาประเทศ 
ในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 11 (พ.ศ. 2555-2559) จึงเป็นการน าภูมิคุ้มกันที่มีอยู่ 
พร้อมทั้งเร่งสร้างภูมิคุ้มกันในประเทศให้เข้มแข็งขึ้น เพ่ือเตรียมความพร้อมคน สังคม และระบบ
เศรษฐกิจของประเทศให้สามารถปรับตัวรองรับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงได้อย่างเหมาะสม โดยให้
ความส าคัญกับการพัฒนาคนและสังคมไทยให้มีคุณภาพ มีโอกาสเข้าถึงทรัพยากร และได้รับประโยชน์
จากการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมอย่างเป็นธรรม รวมทั้งสร้างโอกาสทางเศรษฐกิจด้วยฐานความรู้
เทคโนโลยี นวัตกรรม และความคิดสร้างสรรค์ บนพ้ืนฐานการผลิตและการบริโภคท่ีเป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อมให้บังเกิดผลในทางปฏิบัติได้อย่างเป็นรูปธรรม และการมีส่วนร่วมของทุกภาคส่วนใน
สังคมไทย ซึ่งจะน าไปสู่การพัฒนาเพื่อประโยชน์สุขท่ียั่งยืนของสังคมไทยตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียง 
 องค์ความรู้ที่เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นสะท้อนให้เห็นในศาสตร์และศิลป์อย่างเด่นชัด เช่น  
การสร้างบ้านเรือนไทย วิธีการปลูกสร้างบ้านและเทคนิคต่าง ๆ เป็นศาสตร์ความรู้ที่น ามาใช้ ส่วนการ
ออกแบบบ้านที่สวยงาม การจัดตกแต่งเป็นศิลปะที่น ามาใช้ และยังสอดคล้องกับความเชื่อทีเ่ป็นส่วน
หนึ่งของศิลปะการครองเรือนที่ไม่ได้สร้างเพียงเพ่ืออยู่ได้อย่างเดียว แต่ต้องสัมพันธ์กับความมีคุณค่าที่
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บรรพบุรุษถ่ายทอดมาให้ด้วย หรือการสั่งสมความรู้ด้านสมุนไพรและยาพื้นบ้านเพื่อน ามารักษาโรคที่
เรียกว่าหมอพ้ืนบ้าน เป็นภูมิความรู้ในแต่ละท้องถิ่น ภูมิปัญญาจึงเป็นผลของการใช้สติปัญญาปรับตัวเข้า
กับสภาพต่าง ๆ ในพ้ืนที่แตกต่างกัน และภูมิปัญญายังเกิดจากการเลียนแบบอย่าง หลังจากที่ได้มีการ
แลกเปลี่ยนกับวัฒนธรรมที่แตกต่าง และน ามาปรับประยุกต์ให้เข้ากับรูปแบบการด าเนินชีวิตของตนเอง 
ฉะนั้นกระบวนการเกิดภูมิปัญญาจะเกิดจากการสืบทอด ถ่ายทอดองค์ความรู้ที่มีอยู่เดิมในแต่ละชุมชน
ท้องถิ่น ผ่านกระบวนการพัฒนาเลือกสรร ปรับปรุงองค์ความรู้นั้นจนเกิดทักษะและความช านาญ
ที่สามารถแก้ไขปัญหาและพัฒนาชีวิตได้เหมาะสมกับยุคสมัยและเกิดภูมิปัญญาหรือความรู้ใหม่ขึ้นมา 
เป็นที่ทราบกันดีว่ามีการถ่ายทอด สืบทอด และพัฒนาต่อไปอย่างไม่สิ้นสุด (คณะกรรมการการศึกษา
แห่งชาติ.    2541 : 6) และจะพบว่าองค์ความรู้ที่เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นนั้น ๆ เป็นสิ่งที่มนุษย์เรียนรู้จาก
ธรรมชาติ เช่น ดิน ป่าไม้ พืช มนุษย์ได้สร้างหรือพัฒนาขึ้นจากการเรียนรู้ธรรมชาติ กระบวนการ
เรียนรู้และถ่ายทอดจึงเกิดข้ึนจากผู้ที่ได้สัมผัสมาก่อนหรือจากบรรพบุรุษ กระบวนการถ่ายทอดจะ
เริ่มต้นจากบุคคลใกล้ชิดไปยังผู้อื่นหรือครอบครัวอ่ืน เช่น การถ่ายทอดให้เด็ก จะกระท าโดยการอบรม
สั่งสอนโดยตรงจากพ่อ แม่ ปู ย่า ตา ยาย ที่เป็นบุคคลใกล้ชิดในครอบครัว และอาจจะเกิดจากการ
ถ่ายทอดทางอ้อม เช่น ขนบธรรมเนียมประเพณี ที่ถ่ายทอดโดยการให้เด็กมีโอกาสร่วมกิจกรรมต่าง ๆ 
แม้กระทั่งรูปแบบด าเนินชีวิตและวิถีการบริโภค ได้แก่ การหาวัตถุดิบ วิธีการเตรียม การปรุง อุปกรณ์  
รสชาติอาหาร วิธีการรับประทาน รวมถึงเวลาหรือเทศกาลที่รับประทาน ภายใต้บริบทของพ้ืนถิ่นที่มี
ความแตกต่างกันในลักษณะบังคับโดยธรรมชาติ ที่ท าให้ทุกคนต้องด าเนินชีวิตโดยพึ่งพิงธรรมชาติ 
(ประหยัด สายวิเชียร.    2546 : 105) นับตั้งแต่อดีตกาลจนถึงปัจจุบัน ครอบครัวจึงเป็นจุดเริ่มต้นของ
การเรียนรู้และถ่ายทอดสิ่งต่าง ๆ เหล่านี้ และแบบแผนที่ยึดถือปฏิบัติสืบต่อจากรุ่นสู่รุ่น กลายเป็น
วัฒนธรรมอาหารที่มีความส าคัญท่ีสามารถบ่งบอกเรื่องราวการด าเนินชีวิตได้อย่างชัดเจน 
 อาหาร เป็นสิ่งที่มนุษย์รับประทานเพ่ือเป็นพลังงานหล่อเลี้ยงชีวิต มีคุณสมบัติในการบ ารุงรักษา
ซ่อมแซมร่างกายให้อยู่ในสภาพที่สมบูรณ์ เมื่อน ามาปรุงแต่งด้วยวัตถุดิบและวิธีการโดยเฉพาะตามแบบ
วัฒนธรรมไทย จึงเรียกขานว่า “อาหารไทย” (เอกพล อ่อนน้อมพันธ์.    2545 : 1)  อาหารไทยเป็น
มรดกทางวัฒนธรรมไทยที่เป็นภูมิปัญญาตกทอดมาหลายชั่วอายุคน มีทั้งอาหารไทยในวังที่เป็นเครื่อง
เสวยของพระเจ้าแผ่นดิน เจ้านายชั้นสูง ที่มีการปรุงแต่งอย่างประณีตบรรจง ประดิดประดอยสวยงาม 
และอาหารไทยพ้ืนบ้านทีช่าวบ้านท าขึ้นหรืออาหารพ้ืนบ้านในชนบททั่วไป จะอาศัยธรรมชาติรอบตัว
และการปรุงแต่งท่ีเรียบง่าย มีความหลากหลาย มีเอกลักษณ์เฉพาะถิ่นที่มาจากการใช้วัตถุดิบที่แตกต่าง
กัน อาหารเหล่านี้นอกจากจะรับประทานเพ่ือให้อ่ิมท้องแล้ว ยังเป็นอาหารตาอีกด้วย เพราะมีความ
สวยงามทั้งรูปลักษณะ สีสันและการจัดแต่งที่วิจิตรบรรจงหาชาติใดเสมอเหมือนมิได้ จุดเด่นของอาหาร
ไทยอยู่ที่รสชาติ กล่าวคือ มีรสหลากหลาย เรียกว่า “รสกลมกล่อม” นอกจากนี้ยังมจีุดเด่นในเรื่องกลิ่น 
สี สัดส่วนของวัตถุดิบที่ลงตัว มีการใช้เครื่องเทศและสมุนไพรในการปรุงอาหาร ศรีสมร คงพันธุ์ และ
คณะ (2546 : 2) กล่าวถึงการใช้เครื่องเทศสมุนไพรมาเป็นส่วนผสมหรือเครื่องปรุงอาหารว่า มีมาแต่
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โบราณ เริ่มแรกใช้เครื่องเทศสมุนไพรโดยไม่มีการต าหรือคลุกเคล้ากับอาหาร ต่อมาจึงพัฒนาขึ้นโดยใช้
ผสมหรือปนลงในอาหารโดยต าผสมหรือคลุกกับอาหาร ฯลฯ ซ่ึงเครื่องเทศสมุนไพรที่ใช้ในอาหารไทยจะ
ท าให้อาหารแต่ละจานมีเอกลักษณ์ของตัวเองในเรื่อง กลิ่น รส สอดคล้องกับ สง่า ดามาพงษ์ (2548 : 
23) กล่าวถึงอาหารพ้ืนบ้านที่แสดงออกถึงภูมิปัญญาอันหลักแหลมของบรรพบุรุษที่มีการคิดค้นปรุงแต่ง
อาหาร ให้เป็นอาหารแห่งความมีคุณค่าทางโภชนาการและเป็นอาหารสุขภาพ ด้วยเครื่องปรุงที่ล้วนเป็น
สมุนไพรที่มีสรรพคุณวิเศษ ดังจะเห็นได้จากอาหารพื้นบ้านไทยในอดีตนั้น การหุงหาปรุงแต่งมักจะเน้น 
“ปลาเป็นหลัก ผักเป็นพ้ืน”  
 อาหารไทยมีลักษณะที่แตกต่างกันไปตามสภาพภูมิศาสตร์ สภาพเศรษฐกิจ ความเชื่อ และ
ขนบธรรมเนียนประเพณีท่ีสืบทอดกันมายาวนาน อาจเรียกว่าเป็นอาหารท้องถิ่นหรืออาหารพื้นบ้าน 
เป็นอาหารที่นิยมรับประทานกันเฉพาะท้องถิ่น ซึ่งท าขึ้นได้ง่าย โดยอาศัยพืชผักหรือเครื่องประกอบ
อาหารที่มีอยู่ในท้องถิ่น มีการสืบทอด วิธีปรุง และรูปแบบการรับประทานต่อ ๆ กันมา สอดคล้องกับ 
คณะกรรมการการศึกษาแห่งชาติ (2545 : 1) ที่กล่าวว่า มรดกทางวัฒนธรรมที่เกิดข้ึนจากการสั่งสม
ความรู้ดั้งเดิมของท้องถิ่นนั้น ๆ เป็นการสะสมจากประสบการณ์ชีวิตของชาวบ้านและจากการสืบทอด
ต่อกันมาจากบรรพบุรุษ โดยได้รับการเรียนรู้มาเป็นระยะเวลาอันยาวนาน มีการสังเกต ทดลอง 
ปรับเปลี่ยนแก้ไขปัญหาต่าง ๆ ที่เกิดข้ึน เพ่ือให้การด ารงชีวิตประจ าวันเกดิความสมดุลระหว่างคนและ
ธรรมชาติ หนานค า (2550 : 59) กล่าวอ้างถึง ม.ร.ว. คึกฤทธิ์ ปราโมช ที่กล่าวเกี่ยวกับวัฒนธรรมการ
บริโภคของคนไทยว่า “เพราะเกิดต่างถิ่น รสชาติของอาหารจึงแตกต่างกัน” เป็นข้อความที่เป็นจริง และ
ได้ยกตัวอย่างให้เห็นชัดเจนว่า กับข้าวที่ใช้รับประทานกับข้าวเจ้าในภาคกลางนั้น จะเป็นพวกท่ีคลุก
กับข้าวรับประทานได้ เพราะข้าวเจ้านั้นเอาอะไร ๆ คลุกก็ได้ น้ าพริกของคนภาคกลางจึงขาดความ
เหนียว แตกต่างจากน้ าพริกของภาคเหนือและภาคอีสานที่มีลักษณะเหนียวแน่น ที่จะใช้รับประทาน
กับข้าวเหนียว กับข้าวจึงมีลักษณะให้ใช้ข้าวเหนียวจิ้มรับประทาน อาหารประเภทแกงและย าก็มีลักษณะ
เดียวกัน ดังนั้น อาจแบ่งอาหารไทยได้ตามภาคต่าง ๆ ซึ่งจะมีเอกลักษณ์เฉพาะของแต่ละภาคแต่ละ
ท้องถิ่นที่แตกต่างกัน คือ อาหารไทยภาคเหนือ มักมีรสอ่อน ไม่นิยมรสหวาน ไม่ใส่กะทิ มีเครื่องเทศ
เฉพาะ เช่น มะแขว่น และนิยมท าอาหารให้มีลักษณะสุกมากและเปื่อยนุ่ม อาหารไทยภาคกลาง มีการใช้
วัตถุดิบที่หลากหลาย มีรสกลมกล่อม ปรุงแต่งกลิ่นด้วยเครื่องเทศสมุนไพร นิยมใช้กะทิ มีเครื่องเคียง
และของแนมเสมอ อาหารไทยภาคอีสาน จะไม่พิถีพิถันในการประกอบมากนัก ไม่นิยมใส่น้ าตาลและไม่
นิยมใส่กะทิ อาหารจึงมีรสเค็มและเผ็ด ใช้เครื่องเทศสดและพืชผักพ้ืนบ้านในการประกอบอาหาร อาหาร
ไทยภาคใต้ มีรสชาติเข้มข้น เค็มและเผ็ดร้อน นิยมใช้ขมิ้นในการประกอบอาหาร มีผักเหนาะที่ช่วยลด
ความเผ็ดของอาหาร ส่วนอาหารไทยภาคตะวันออก มีดินแดนติดทะเล นิยมบริโภคอาหารทะเล และผัก
พ้ืนบ้าน มีเครื่องเทศสมุนไพรเฉพาะถิ่น และมีผลไม้หลากหลาย การปรุงอาหารคาวบางอย่างจึงนิยมใส่
ผลไม้ลงไปด้วย  
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 จากศักยภาพที่โดดเด่นของอาหารที่เป็นหนึ่งในปัจจัยที่ส าคัญต่อการด าเนินชีวิต อาหารจึงถูก
ใช้เป็นสื่อกลางในการถ่ายทอด เรียนรู้ เป็นสิ่งแทนค าพูดหรือเป็นสัญลักษณ์แทนเชื้อชาติหรือชนชาติ 
และสามารถเป็นตัวแทนของท้องถิ่น ชุมชนได้โดยไม่ต้องมีค าอธิบาย จึงท าให้อาหารเป็นหนึ่งใน
ทรัพยากรท่องเที่ยวที่มีความส าคัญและมีบทบาทในการดึงดูดนักท่องเที่ยวจากดินแดนต่าง ๆ สู่แหล่ง
ท่องเที่ยวแต่ละแห่งได้ไม่น้อย โดยเหตุที่ชนชาติต่างก็มีวิถีชีวิตที่แตกต่างกัน ความแตกต่างและความ
หลากหลายทางวัฒนธรรมจึงเป็นสิ่งท้าทายเพ่ือนมนุษย์ให้สนใจอยากรู้เห็นถึงความแตกต่างนั้น ๆ และ
ไดก้ระตุ้นให้เกิดการเดินทางเพ่ือศึกษาเรียนรู้วัฒนธรรมของชนชาติอ่ืนหรือกลุ่มอ่ืน ๆ เพ่ือสร้างสม
ประสบการณ์ชีวิตของตนเองและเพ่ือการพักผ่อนใจ ดังนั้นความแตกต่างทางวัฒนธรรมที่เป็นเอกลักษณ์
จึงเป็นทรัพยากรท่องเที่ยวที่ส าคัญ มีการน าเสนอวัฒนธรรมของตนเองให้กับนักท่องเที่ยวเพ่ือให้ได้รับ
ความรู้และประสบการณ์จากแหล่งท่องเที่ยวนั้น ๆ ในด้านคุณค่าทางประวัติศาสตร์และความรุ่งเรือง
ของท้องถิ่นในอดีต เช่น โบราณสถาน ศาสนสถาน แหล่งประวัติศาสตร์ ตลอดจนองค์ประกอบด้าน
วัฒนธรรมหรือวิถีการด าเนินชีวิตในท้องถิ่น เช่น ประเพณี พิธีกรรม เพลง หัตถกรรม อาหาร เป็นแหล่ง
ทรัพยากรท่องเที่ยวที่สามารถสร้างความประทับใจให้กับนักท่องเที่ยวและช่วยเสริมการท่องเที่ยวให้มี
ความสมบูรณ์ยิ่งขึ้น 
 องค์การการท่องเที่ยวโลก (World Tourism Organization - WTO) ได้คาดการณ์ว่า ในปี 
ค.ศ. 2020 จะมีนักท่องเที่ยวเดินทางท่องเที่ยวทั่วโลกประมาณ 1,560 ล้านคน และกระแสการ
ท่องเที่ยวจะเป็นไปในลักษณะการท่องเที่ยวแบบยั่งยืนมากขึ้น ส าหรับประเทศไทยคาดว่าจะมี
นักท่องเที่ยวเดินทางมาท่องเที่ยวในประเทศไทย 36 ล้านคนในปีดังกล่าว (จิราวรรณ กาวิละ.    2544 : 
2) ด้วยเหตุที่ประเทศไทยมีทรัพยากรที่มีค่าต่อการท่องเที่ยวสูง มีความอุดมสมบูรณ์ด้านทรัพยากรที่เป็น
ธรรมชาติ มีศิลปวัฒนธรรมและประวัติศาสตร์ที่สามารถบอกเล่าเรื่องราวที่เป็นเอกลักษณ์ของตนเองซึ่ง
เป็นที่ดึงดูดใจนักท่องเที่ยว ปัจจุบันนี้การท่องเที่ยวจึงเป็นระบบอุตสาหกรรมที่มีบทบาทส าคัญต่อระบบ
เศรษฐกิจของประเทศ การจัดการการท่องเที่ยวเพื่อตอบสนองความต้องการของนักท่องเที่ยวได้ถูก
พัฒนาให้มีเป้าหมายที่ต้องการนักท่องเที่ยวที่มีคุณภาพมากขึ้น พร้อมไปกับความต้องการที่จะอนุรักษ์
สิ่งแวดล้อมและทรัพยากรธรรมชาติ ผลประโยชน์ของคนในท้องถิ่น และความต้องการการมีส่วนร่วม
ของคนในท้องถิ่น ดังที่ส านักงานปลัดกระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬาได้ระบุในแผนพัฒนาการท่องเที่ยว
แห่งชาติปี 2551-2554 (การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย.    2550 : 18) มีวิสัยทัศน์ให้ประเทศไทยเป็น
ศูนย์กลางการท่องเที่ยวทางธรรมชาติ วัฒนธรรมได้อย่างสมดุล ยั่งยืน และแข่งขันได้ในภูมิภาคเอเชีย
และในแผนพัฒนาการท่องเที่ยวแห่งชาติปี 2555-2559 ได้ระบุวิสัยทัศน์ต่อเนื่องให้ประเทศไทยเป็น
แหล่งท่องเที่ยวที่มีคุณภาพ มีขีดความสามารถในการแข่งขันด้านการท่องเที่ยวในระดับโลก (กระทรวง
การท่องเที่ยวและกีฬา.    2554 : 2) นอกจากนี ้ยังด าเนินงานด้านการจัดการท่องเที่ยวให้มีความ
ต่อเนื่อง สอดคล้องกับบริบทของท้องถิ่น ธรรมชาติ และวิถีการด าเนินชีวิตของชุมชน ก าหนดกลุ่ม
พัฒนาการท่องเที่ยวของประเทศไทยออกเป็น 14 กลุ่ม จังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด
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ที่เป็นจังหวัดที่อยู่ในภาคตะวันออกของไทย จงึถูกจัดให้อยู่ในกลุ่มท่องเที่ยว Active Beach และกลุ่ม
ท่องเที่ยวเส้นทางอัญมณีและการท่องเที่ยวเชิงเกษตร 
 จังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด มีลักษณะภูมิประเทศ ภูมิอากาศและ
สภาพแวดล้อมคล้ายคลึงกัน ลักษณะภูมิประเทศเป็นที่ราบสลับภูเขาเตี้ย ๆ มีบริเวณชายฝั่งทะเล  
มีเทือกเขาเป็นเส้นแบ่งอาณาเขตกับประเทศเพ่ือนบ้าน มีแม่น้ าสายส าคัญ ได้แก่ แม่น้ าระยอง แม่น้ า
จันทบุรี แม่น้ าตราด และแม่น้ าประแสร์ ซึ่งไหลลงสู่ทะเลอ่าวไทย ชายฝั่งทะเลเต็มไปด้วยกลุ่มเกาะน้อย
ใหญ่หลายแห่ง เช่น เกาะช้าง เกาะกูด และเกาะเสม็ด ส่วนบริเวณปากแม่น้ าเป็นพื้นที่ป่าชายเลนที่อุดม
สมบูรณ์ จากสภาพภูมิศาสตร์ ภูมิอากาศ ความอุดมสมบูรณ์ของพ้ืนที่และท้องทะเลที่กว้างใหญ่ จนเป็น
ความคล้ายคลึงกันในด้านต่าง ๆ นี้ วิถีการด าเนินชีวิตและการประกอบอาชีพจึงมีความคล้ายคลึง
เช่นเดียวกัน ได้แก่ การท าสวนผลไม้ สวนยางพารา ประมง อัญมณี รวมถึงสภาพความเป็นอยู่ของผู้คน
ในท้องถิ่นเหล่านี้ด้วย ดังจะเห็นว่าได้สะท้อนออกมาในรูปลักษณ์อาหารที่มีลักษณะเฉพาะถิ่น แสงอรุณ 
กนกพงศ์ชัย และคณะ (2544 : 45) กล่าวถึงอาหารภาคตะวันออกว่า เป็นอาหารที่มีผักพ้ืนบ้าน อาหาร
ทะเล และผลไม้ เป็นครัวพ้ืนบ้านที่ผสมผสานศิลปะการครัวจากชาวจีนได้อย่างลงตัวและกลมกลืน เช่น 
แกงหมูใบชะมวงที่น าหมูสามชั้นมาเคี่ยวกับใบชะมวง เป็นอาหารที่คนภาคตะวันออกท าทุกครั้งที่มีการ
ท าบุญเลี้ยงพระหรือรับรองแขกต่างถิ่น หรืออาหารจากแป้งและเส้นที่เป็นวัฒนธรรมดั้งเดิมของชาวไทย
เชื้อสายญวน เช่น ข้าวเกรียบอ่อน นอกจากนี้ยังน าผลไม้ สมุนไพรต่าง ๆ ที่มีมากในท้องถิ่น เช่น ระก า 
เร่ว มาเป็นส่วนผสมในอาหารด้วย เป็นตัวอย่างของการรักษาสมดุลระหว่างการใช้ทรัพยากรกับการ
รักษาความสมดุลทางธรรมชาติได้อย่างลงตัว จากความโดดเด่นของกระบวนการได้มาของวัตถุดิบและ
การเลือกบริโภคอาหารของกลุ่มคนในแต่ละท้องถิ่นที่แตกต่างกัน น่าจะเป็นเอกลักษณ์ที่สามารถส่งเสริม
การท่องเที่ยวได้มาก ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ (2548 : 221) กล่าวว่า การใช้ประโยชน์ด้านวัฒนธรรมอาหาร
ท้องถิ่นยังมีน้อย หลายจังหวัดขาดแคลนข้อมูลเกี่ยวกับอาหารพื้นบ้านหรืออาจจะมี แต่ยังไม่ได้รับการ
ประชาสัมพันธ์สู่คนในท้องถิ่นและนักท่องเที่ยว และพบว่าในแต่ละจังหวัดยังมีอาหารพ้ืนบ้านอีกหลาย
ชนิดที่สามารถน ามาสร้างเอกลักษณ์เพ่ือดึงดูดความสนใจของนักท่องเที่ยวได้ สอดคล้องกับคณะ
ปฏิบัติงานโครงการอนุรักษ์ทรัพยากรพันธุ์พืช สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตจันทบุรี (2546 : 8) 
ได้ศึกษารวบรวมพืชสมุนไพรท้องถิ่นจ านวน 7 ชนิด ที่น ามาประกอบอาหาร พบว่า พืชทั้ง 7 ชนิดนี้
สามารถน ามาประกอบอาหารพ้ืนเมืองที่มีเอกลักษณ์โดนเด่น เป็นจุดขายที่จะส่งเสริมการท่องเที่ยวได้
เป็นอย่างดี สามารถส่งเสริมให้ผลิตในเชิงการค้าได้ นิดดา หงส์วิวัฒน์ (2548 : บทน า) ยังได้กล่าวถึงการ
ใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบท้องถิ่นเพื่อการบริโภคของชาวจังหวัดจันทบุรีว่า มีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงไปจาก
เดิม ชาวจันทบูรได้ชื่อว่าชอบรับประทานอาหารรสจัด โดยเฉพาะอย่างยิ่งข้าวแกงป่าที่รสแกงเผ็ด
ร้อนแรง อย่างไรก็ตามรสนิยมอาหารรสจัดของคนเมืองจันท์ก็เสื่อมถอยไปตามกาลเวลา เช่นเดียวกับ 
ทรงคุณ จันทจร (2550 : 54) ทีก่ล่าวถึงการเลือกบริโภคอาหารของชาวอีสานว่า ในปัจจุบันคนอีสาน
เปลี่ยนบทบาทในการเลือกบริโภคสิ่งของต่าง ๆ มากขึ้น มีการรับประทานอาหารท้องถิ่นน้อยลง  
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โดยอาหารที่มีรสชาติแปลกใหม่ได้ถูกสังคมเมืองก าหนดให้เห็นว่าเป็นอาหารของคนทันสมัย จึงอาจเป็น
ความต้องการที่จะปรับตัวเองเพ่ือให้ผู้อื่นยอมรับว่าเป็นกลุ่มเดียวกับผู้ที่อาศัยอยู่ในเมือง 
 จากรูปแบบการใช้ประโยชน์อาหารท้องถิ่นภาคตะวันออกในปัจจุบัน ทีพ่บว่ามีการใช้
ประโยชน์จ ากัดในวงแคบ มีการใช้เฉพาะกลุ่มคนท้องถิ่น และการใช้ประโยชน์จากภูมิปัญญาอาหารถูก
ลดความส าคัญลง วัตถุดิบอาหารท้องถิ่นพบน้อยลง อาหารท้องถิ่นขาดการเผยแพร่ ประชาสัมพันธ์ และ
น าเสนอให้นักท่องเที่ยวและคนต่างถ่ินได้ลิ้มลอง การผลิตอาหารยังไม่มีมาตรฐาน ผู้คนในชุมชน ท้องถิ่น
และผู้ผลิตอาหารมุ่งน าเสนออาหารทะเลและอาหารทั่วไปที่นักท่องเที่ยวและคนต่างถิ่นคุ้นเคย ไม่กล้า
น าเสนออาหารที่ตนรับประทาน โดยแท้ทีจ่ริงแล้วอาหารท้องถิ่นแต่ละชนิดมีความโดดเด่น แยบยล  
ของการใช้ภูมิปัญญาที่สั่งสมและถ่ายทอดกันมาได้สอดคล้องกับสิ่งแวดล้อมของท้องถิ่นจังหวัดระยอง 
จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด ได้เป็นอย่างด ีผู้วิจัยเล็งเห็นว่าศักยภาพของอาหารท้องถิ่นภาค
ตะวันออกสามารถสร้างเอกลักษณ์และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับการท่องเที่ยวได้ เพราะอาหารเป็นปัจจัยที่
จ าเป็นที่นักท่องเที่ยวต้องใช้บริการ และเป็นอันดับต้น ๆ ของการไปท่องเที่ยวยังถิ่นต่าง ๆ มีความ
ต้องการที่จะลิ้มลองรสอาหารท้องถิ่นหรืออาหารพื้นเมืองนั้น ๆ ระหว่างการเดินทางท่องเที่ยวด้วย ดังที่ 
ดวงนภา วินิจวรกิจกุล (2544 : 87) กล่าวว่า อาหารพ้ืนเมืองของจังหวัดเชียงใหม่ เป็นปัจจัยหนึ่งที่มี
อิทธิพลต่อการตัดสินใจเดินทางไปท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยว ด้วยเหตุผลต่าง ๆ ดังกล่าวแล้วนั้น จึงเห็น
ว่า กิจกรรมด้านอาหารและภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และ
จังหวัดตราด ที่มีลักษณะเฉพาะควรได้รับการส่งเสริมให้มีกระบวนการจัดการที่เป็นประโยชน์ในเชิงการ
ท่องเที่ยว สามารถสะท้อนรูปแบบการด าเนินชีวิตที่สอดคล้องกับทรัพยากรท้องถิ่นที่เป็นภูมิปัญญาของ
บรรพชนได้  โดยมีลักษณะเป็นกระบวนการท างานแบบบูรณาการ เพ่ือให้เกิดประโยชน์สูงสุดกับ
ประชาชนในท้องถิ่นที่เป็นเจ้าของภูมิปัญญา และเกิดความพึงพอใจสูงสุดแก่นักท่องเที่ยวซึ่งจะช่วย
ส่งเสริมการท่องเที่ยวให้เป็นรูปธรรมและยั่งยืนต่อไป 
 
ความมุ่งหมายของการวิจัย 
 
 1. ศึกษาประวัติความเป็นมาและพัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในภาคตะวันออก 
 2. ศึกษาสภาพปัจจุบัน และปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 
 3. ศึกษาการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 
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ค าถามในการวิจัย 
 
 1. ประวัติความเป็นมาและพัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในภาคตะวันออกเป็น
อย่างไร 
 2. สภาพปัจจุบัน และปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออกเป็นอย่างไร 
 3. การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออกมีแนวทาง
อย่างไร 

 
 ความส าคัญของการวิจัย 
 
 1. ผลการวิจัยท าให้ได้องค์ความรู้เกี่ยวกับประวัติความเป็นมา และพัฒนาการของภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่นภาคตะวันออกจากอดีต-ปัจจุบัน เป็นข้อมูลที่เป็นประโยชน์ด้านวิชาการที่ส าคัญของ
การศึกษาด้านประวัติศาสตร์ท้องถิ่น ด้านมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ ข้อมูลองค์ความรู้จะเป็นข้อมูล
พ้ืนฐานในการส่งเสริมและพัฒนาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในมิติวัฒนธรรมที่เด่นชัดต่อไป 
 2. บุคคล องค์กร หน่วยงานท้องถิ่นทีเ่กี่ยวข้องกับการจัดการการท่องเที่ยว รับรู้สภาพปัญหา
และอุปสรรคของการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก เพ่ือจะ
น าไปสู่แนวทางการสร้างความร่วมมือระหว่างหน่วยงานต่าง ๆ ที่จะส่งเสริมศักยภาพภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่นให้สอดคล้องกับการจัดการท่องเที่ยวของภาคตะวันออกได้ 
 3. การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น สามารถตอบสนองต่อการจัดการความรู้ภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่นได้อย่างเป็นระบบ เป็นประโยชน์ต่อการส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก  
ที่ต้องการให้ขยายตัวและเกิดความยั่งยืนในท้องถิ่นต่อไป เป็นยุทธวิธีที่หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น  
การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย น าไปใช้ส่งเสริมและสร้างสรรค์กิจกรรมเพ่ือการสร้างมูลค่าเพ่ิมได้ 
 
นิยามศัพท ์
 
 การจัดการ หมายถึง กระบวนการของการท างานร่วมกับผู้อ่ืนน าทรัพยากรที่มีอยู่อย่างจ ากัด 
ภายใต้สภาวะแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลง มาด าเนินงานตามแผนเพื่อให้บรรลุวัตถุประสงค์หรือจุดหมายที่
ก าหนดไว้ 
 ภูมิปัญญา หมายถงึ ความรู้ องค์ความรู้ ความสามารถ ทักษะ ความเชี่ยวชาญ ที่เกิดจากการ
เรียนรู้ การแก้ปัญหา โดยมีลักษณะเชื่อมโยงกับสภาพแวดล้อม ถิ่นที่อยู่อาศัย และถ่ายทอดสืบต่อกันมา
จากอดีตจนถึงปัจจุบัน  
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 ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น หมายถึง องค์ความรู้ด้านอาหาร ได้แก่ การใช้วัตถุดิบ กระบวนการ
ผลิต การจัดเสิร์ฟและการรับประทาน รวมถึงบรรจุภัณฑ์ จากคนรุ่นก่อนสู่คนรุ่นปัจจุบันและสู่คนรุ่น
ใหมข่องกลุ่มคนในแต่ละท้องถิ่น ที่เกิดจากการเรียนรู้ที่จะเลือกสรรใช้วัตถุดิบในกระบวนการผลิตที่
สอดคล้องกับธรรมชาติ รวมถึงวิธีการจัดตกแต่ง จัดเสิร์ฟและรับประทาน และบรรจุภัณฑ์ เป็นวิถีท่ีกลุ่ม
คนในท้องถิ่นปฏิบัติสืบต่อกันมา 
 พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น หมายถึง องค์ความรู้ด้านอาหารที่เป็นกระบวนการ
เรียนรู้ที่สอดคล้องกับธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมและเกิดการปรับเปลี่ยนการใช้วัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การจัดเสิร์ฟ การรับประทาน รวมถึงบรรจุภัณฑ์ไปในทิศทางที่เหมาะสม เป็นที่ยอมรับและปฏิบัติ
ร่วมกันของกลุ่ม ก่อเกิดเป็นวัฒนธรรมอาหารที่สอดคล้อกับวิธีการด ารงชีวิตในสภาพแวดล้อมนั้น ๆ    
 การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น กระบวนการด าเนินงานด้านภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น 
ได้แก่ วัตถุดิบอาหาร การเตรียมอาหาร การปรุงอาหาร การจัดเสิร์ฟและการรับประทาน รวมถึงบรรจุ
ภณัฑ์และการจัดจ าหน่าย ที่มีการวางแผน การจัดองค์การ การชี้น าและการติดตาม เพ่ือให้บรรลุ
เป้าหมายที่ต้องการให้ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นให้มีศักยภาพส่งเสริมการท่องเที่ยว โดยน าหลักการ
บริหารจัดการ (4M’s) ร่วมด้วย  
 อาหารท้องถิ่น หมายถึง อาหารไทยที่แต่ละท้องถิ่นมีวิธีการแสวงหา วิธีการปรุง และนิยม
รับประทานกันในท้องถิ่น โดยน าวัตถุดิบ จ าพวกผักและเนื้อสัตว์ที่มีในท้องถิ่นนั้น ๆ มาปรุงแต่ง อาหาร
ท้องถิ่นไทย สามารถจัดได้ 4-5 กลุ่ม คือ อาหารท้องถิ่นภาคเหนือ อาหารท้องถิ่นภาคกลาง อาหาร
ท้องถิ่นภาคอีสาน อาหารท้องถิ่นภาคใต้ และอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก และอาจแบ่งย่อยตาม
ลักษณะเฉพาะท้องถิ่นได้อีกหลากหลาย 
 อาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก หมายถึง อาหารประจ าถิ่น หรืออาหารพ้ืนบ้านของจังหวัด
ระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด ที่มีลักษณะอาหารชนิดเดียวกันและคล้ายคลึงกัน โดยมี
ลักษณะเด่น คือ ปรุงประกอบด้วยพืชผักสมุนไพรและเครื่องเทศท้องถิ่น รสชาติอาหารจัดจ้าน  
ใช้วัตถุดิบจากป่าเขาและท้องทะเลเป็นหลัก 
 กลุ่มจังหวัดภาคตะวันออก หมายถึง จังหวัดที่ตั้งอยู่ในภาคตะวันออกของประเทศไทย หรือริม
ฝั่งทะเลด้านตะวันออกของอ่าวไทย ประกอบไปด้วย จังหวัดชลบุรี จังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และ
จังหวัดตราด ทีก่ าหนดโดยมติคณะรัฐมนตรี เมื่อวันที่ 15 มกราคม 2551 โดยกระทรวงมหาดไทย
ด าเนินการเป็นรูปแบบใหม่ของการบริหารงานแบบบูรณาการเพื่อให้มีความเหมาะสมมากข้ึนในรูปของ
การรวมกลุ่มจังหวัดที่มีความสัมพันธ์เชื่อมโยงในด้านต่าง ๆ เข้าด้วยกัน และจังหวัดที่เป็นพ้ืนที่เป้าหมาย
ในการศึกษาวิจัยอาหารท้องถิ่น คือ จังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด 
 การท่องเที่ยว หมายถึง การเดินทางไปเยือนสถานที่ต่างถิ่น ซึ่งมิใช่เป็นที่พ านักพักอาศัย
ประจ าของบุคคลนั้น และเป็นการเยือนชั่วคราวโดยไม่ใช่เพื่อการประกอบอาชีพและหารายได้ 
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 การท่องเที่ยวในภาคตะวันออก หมายถึง การเดินทางไปเยือนสถานที่ต่าง ๆ ในจังหวัด 
ภาคตะวันออก ได้แก่ จังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด เป็นการเยือนชั่วคราวโดยไม่ใช่
เพ่ือการประกอบอาชีพและหารายได้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือการท่องเทีย่ว พักผ่อน และมีการใช้สินค้าและ
บริการในท้องถิ่นและชุมชน 
 
กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
 การศึกษาเรื่อง “ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น : การจัดการเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาค
ตะวันออก” ผู้วิจัยมีประเด็นศึกษา คือ ประวัติความเป็นมาและพัฒนาการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นภาค
ตะวันออกจากอดีต-ปัจจุบัน ภายใต้บริบทสังคม วัฒนธรรม เศรษฐกิจ อาชีพ การด าเนินชีวิต ศึกษา
ปัจจัยแวดล้อมภายใน ภายนอก ที่มีต่อพัฒนาการ วัตถุดิบ กระบวนการผลิต การเตรียม การปรุง  
การจัดเสิร์ฟและการรับประทาน บรรจุภัณฑ์และการจัดจ าหน่าย และศึกษาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น
แยกตามประเภทอาหาร ได้แก่ อาหารคาว อาหารว่าง และอาหารหวาน ศึกษาสภาพปัจจุบันและปัญหา
ทีส่่งผลกระทบต่อการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก ศึกษา
ประเด็น ปัจจัยภายในและภายนอกที่มีผลกระทบต่อกระบวนการผลิตและการใช้ประโยชน์ในปัจจุบัน 
ได้แก่ วัตถุดิบ การเตรียม การปรุง การรับประทาน บรรจุภัณฑ์และการจัดจ าหน่าย การเผยแพร่ภูมิ
ปัญญา การพัฒนาภูมิปัญญา และการถ่ายทอดภูมิปัญญา และการใช้ประโยชน์จากอาหารเพื่อการ
ท่องเที่ยว ศึกษาการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก ใช้การ
บริหารงานแบบ 4M’s และการวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวใช้กระบวนการบริหารจัดการ และได้ศึกษาแนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ 
แนวคิดการท่องเที่ยวและแนวคิดการมีส่วนร่วมของชุมชนในการจัดการท่องเที่ยว แนวคิดมาตรฐานการ
บริการอาหาร แนวคิดด้านการจัดการ แนวคิดด้านพฤติกรรมการบริโภค ศึกษาทฤษฎีที่เก่ียวข้อง ได้แก่ 
ทฤษฎีการแพร่กระจายทางวัฒนธรรม ทฤษฎีนิเวศวิทยาทางวัฒนธรรม ทฤษฎีสุนทรียศาสตร์ และ
ทฤษฎีว่าด้วยการเปลี่ยนแปลง และศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข้อง โดยได้ก าหนดการด าเนินงานวิจัยตาม
กรอบแนวคิดต่อไปนี้ 
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ภาพประกอบ  1  กรอบแนวคิดในการวิจัย 

บริบทพ้ืนที่วิจัยและภมูิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่นภาคตะวันออกจากอดีต-ปัจจุบนั 

บริบทสังคม 
    วัฒนธรรม เศรษฐกิจ 
    อาชีพ การด าเนินชีวิต 
 ปัจจัยแวดล้อมภายใน ภายนอก  
    วัตถุดิบ กระบวนการผลติ การเตรียม 
    การปรุง การจัดเสิร์ฟและการ  
    รับประทาน บรรจภุัณฑ์และการจัด 
    จ าหน่าย  
 ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น 
     กระบวนการผลิตอาหาร  
     การเผยแพร่ภูมิปัญญา 
     การถ่ายทอดภูมิปัญญา 
     การพัฒนาภูมิปัญญา 
     การใช้ประโยชน์เพื่อการท่องเที่ยว 
 

ปัญหาการวิจัย 
1. ประวัติความเป็นมา  
2.  สภาพปัจจุบันและ 
   ปัญหา ที่ส่งผลกระทบ 
   ต่อการจัดการภูมิปัญญา 
   อาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริม 
   การท่องเที่ยว 
3. การใช้ประโยชน ์
4. ขาดแคลนวัตถุดิบ 
4. ความส าคัญลดลง 
5. อาหารท้องถิ่นขาดการ 
   เผยแพร่ ประชาสัมพันธ์ 
   และน าเสนอให ้
   นักท่องเที่ยวและคน 
   ต่างถิ่นรับประทาน 
6. ทัศนคติและการบริโภค 
   ของคนในท้องถิ่น 
 

แนวคิด                                     ทฤษฎ ี
  แนวคิดการท่องเที่ยว   ทฤษฎีการแพร่กระจายทางวัฒนธรรม 
  มาตรฐานการบริการอาหาร   ทฤษฎีนิเวศวิทยาทางวัฒนธรรม 
  แนวคิดด้านการจดัการ   ทฤษฎีสุนทรียศาสตร ์
  แนวคิดด้านพฤติกรรมการบริโภค  ทฤษฎีว่าด้วยการเปลี่ยนแปลง 

ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น : การ
จัดการเพ่ือส่งเสริมการท่องเท่ียว 

ในภาคตะวันออก 
การจัดการภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่น ใช้การบริหารงานแบบ 
4M’s และการวิเคราะห์
พฤติกรรมผู้บริโภค   
     กระบวนการผลิตอาหาร  
     การเผยแพร่ภูมิปัญญา 
     การถ่ายทอดภูมิปัญญา 
     การพัฒนาภูมิปัญญา 
     การใช้ประโยชน์เพื่อการ
ท่องเที่ยว  
การจัดการภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเท่ียว 
  ใช้กระบวนการบริหารจัดการ  
  การวางแผน การจัดการองค์การ  
  การชี้น า และการตรวจสอบ 

ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น : การจัดการเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 

ข้อตกลงเบื้องต้น ช่วงระยะเวลาทีเ่ก็บข้อมูลถือว่าไม่มีผลกระทบต่อ
การวิเคราะห์ข้อมลู 
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บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 การศึกษาเรื่อง “ภูมิปัญญาอาหารท๎องถิ่น : การจัดการเพ่ือสํงเสริมการทํองเที่ยวใน
ภาคตะวันออก” ผู๎วิจัยได๎ศึกษาองค๑ความรู๎ แนวคิด ทฤษฎี เอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข๎อง ดังตํอไปนี้ 
  1. วัฒนธรรมด๎านอาหารไทย 
   1.1 ความรู๎เกี่ยวกับอาหารไทย 
   1.2 ภูมิปัญญาท๎องถิ่นด๎านอาหาร 
  2. การทํองเที่ยวและการมีสํวนรํวมของชุมชนในการจัดการการทํองเที่ยว 
   2.1 การทํองเที่ยว 
   2.2 กฏหมายและนโยบายการทํองเที่ยว 
   2.3 การจัดการทํองเที่ยวและการมีสํวนรํวมของชุมชนในการจัดการทํองเที่ยว 
   2.4 มาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการทํองเที่ยว 
  3. แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข๎อง  
   3.1 แนวคิดท่ีเกี่ยวข๎อง 
    3.1.1 แนวคิดด๎านการจัดการ  
    3.1.2 แนวคิดด๎านพฤติกรรมการบริโภค  
   3.2 ทฤษฎีที่เกี่ยวข๎อง 
    3.2.1 ทฤษฎีการแพรํกระจายทางวัฒนธรรม (Diffusion Theory)  
    3.2.2 ทฤษฏีนิเวศวิทยาทางวัฒนธรรม (Cultural Ecology Theory)    
    3.2.3 ทฤษฎีสุนทรียศาสตร๑ (Aesthetics Theory)  
    3.2.4 ทฤษฎีวําด๎วยการเปลี่ยนแปลง (Social Change Theory) 
  4. งานวิจัยที่เกี่ยวข๎อง 
   4.1 งานวิจัยในประเทศ 
   4.2 งานวิจัยตํางประเทศ 

 
วัฒนธรรมด้านอาหารไทย   

 
 1. ความรู๎เกี่ยวกับอาหารไทย 
  อาหารไทยเป็นมรดกทางวัฒนธรรมประเภทหนึ่ง เป็นการบันทึกรสนิยมและภูมิปัญญาที่
บรรพบุรุษถํายทอดให๎แกํอนุชนรุํนหลังสืบทอดกันมาจนถึงทุกวันนี้ ซึ่งนอกจากจะเป็นความภาคภูมิใจใน
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ความเป็นอารยชนของชาติไทยแล๎ว ในยุคปัจจุบัน อาหารไทยยังมีบทบาทในฐานะสื่อวัฒนธรรมอีกด๎วย 
เพราะปัจจุบันอาหารไทยได๎รับความนิยมอยํางกว๎างขวาง 
  1.1 ความหมายของอาหารไทย 
   อาหารไทยเป็นอาหารประจําชนชาติไทยที่มีการสั่งสม ถํายทอดมาอยํางตํอเนื่องจน
เป็นเอกลักษณ๑ประจําชาติ 
   เสาวนีย๑ จักรพิทักษ๑ (2541 : 1) กลําววํา อาหาร หมายถึง สิ่งใดก็ตามที่รับเข๎าสูํ
รํางกาย (ไมํวําจะเป็นการดื่ม การกินหรือการฉีด ฯลฯ) แล๎วเกิดประโยชน๑แกํรํางกาย โดยให๎สารอาหาร
อยํางใดอยํางหนึ่งหรือหลายอยําง  
   กอบแก๎ว นาจพินิจ (2542 : 2) กลําววํา อาหารเป็นสิ่งที่มนุษย๑รับประทานเข๎าไปเพื่อ
เป็นพลังงานหลํอเลี้ยงชีวิต มีคุณสมบัติในการบํารุงรักษาซํอมแซมรํางกายให๎อยูํในสภาพที่สมบูรณ๑  
เมื่อนํามาปรุงแตํงด๎วยวัตถุดิบและวิธีการโดยเฉพาะตามแบบวัฒนธรรมไทย จึงเรียกวํา “อาหารไทย”  
   ศรีสมร คงพันธุ๑ (2550 : 13) กลําววํา อาหารคือสิ่งจําเป็นตํอรํางกาย รํางกายต๎องการ
สารอาหารเพ่ือสร๎างและซํอมแซม ให๎พลังงานและเพ่ือให๎รํางกายทํางานทุกวัน โดยต๎องคํานึงถึง เพศ อายุ 
อาชีพ วัย และลักษณะการทํางาน เชํน หญิงมีครรภ๑ เด็ก ผู๎สูงอายุ และอาหารที่รับประทานในแตํละวัน
ควรครบ 5 หมูํ 
   อมราภรณ๑ วงศ๑ฟัก (2551 : 2) กลําววํา อาหารไทย หมายถึง อาหารที่ประชาชนซึ่ง
อาศัยอยูํในเขตประเทศไทย นําวัตถุดิบที่หาได๎หรือท่ีมีอยูํในบริเวณนั้นมาหุงต๎ม เพ่ือใช๎เป็นอาหารและได๎
ปฏิบัติสืบตํอกันมาหลายชั่วอายุคน จนเกิดเป็นวัฒนธรรมการรับประทานของคนไทย และยอมรับเป็น
อาหารประจําชาติไทยในที่สุด  
   ราชบัณฑิตยสถาน (2556 : 921) ให๎ความหมายของอาหารวํา อาหาร น. หมายถงึ  
ของกิน เครื่องค้ําจุนชีวิต เครื่องหลํอเลี้ยงชีวิต โดยปริยาย หมายถึง สิ่งมีชีวิตลักษณะคล๎ายคลึงเชํนนั้น 
อาหารตา อาหารใจ อาหารวําง ของวําง เครื่องวําง 
   กลําวโดยสรุป อาหารไทย หมายถึง สิ่งใด ๆ ที่คนไทยรับประทาน มีคุณสมบัติที่
กํอให๎เกิดประโยชน๑ตํอรํางกาย ให๎พลังงาน บํารุงรักษารํางกายให๎สมบูรณ๑ แข็งแรง และมีคุณคําทางจิตใจตํอ
คนไทย โดยนําวัตถุดิบที่มีหรือหาได๎มาประกอบเป็นอาหารและปฏิบัติสืบทอดกันตํอมา 
  1.2 ความสําคัญของอาหารไทย 
   ประเทศไทยเป็นประเทศหนึ่งที่มีอากาศร๎อนชื้น ทําให๎มีพืชพันธุ๑ธัญญาหารอุดมสมบูรณ๑
เพียงพอตํอการดําเนินชีวิตที่พ่ึงพิงธรรมชาติในแตํละท๎องถิ่น จึงเป็นปัจจัยสําคัญที่สะท๎อนวัฒนธรรมการ
บริโภค เชํน การอาศัยพืชธรรมชาติ การจับสัตว๑น้ํา การหาอาหารในทะเล และรวมถึงการเก็บรักษาใน
รูปของการถนอมอาหาร นอกจากนี้ ชาลี อมาตยกุล (2548 : 3) ยังกลําววํา อาหารไทยยังสะท๎อนกิริยา 
มารยาท บุคลิกในความเป็นไทยของคนไทยที่ดั้งเดิมจะใช๎ชีวิตผูกพันกับสายน้ําจะต๎องใช๎ความระมัดระวัง 
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จึงแสดงออกมาในลักษณะนอบน๎อม สํารวม เป็นต๎น อาหารไทยจึงมีความสําคัญ ดังที่กอบแก๎ว นาจพินิจ   
(2542 : 3) กลําวไว๎ดังนี้ 
    1) อาหารไทยเป็นอาหารที่ให๎สารอาหารครบทุกหมูํ มีสํวนประกอบของวัตถุดิบที่ให๎
คุณคาํทางโภชนาการครบถ๎วนตามหลักโภชนาการ ในศิลาจารึกหลักที่ 1 สมัยกรุงสุโขทัย กลําววํา “ในน้ํามี
ปลา ในนามีข๎าว” ซึ่งเป็นหลักฐานระบุวัตถุดิบในการประกอบอาหารวํา มีคุณคําทั้งโปรตีน ไขมัน ที่ได๎จาก
เนื้อปลา มีคาร๑โบไฮเดรตจากข๎าว สํวนแรํธาตุและวิตามินนั้นได๎รับจากพืชผักเป็นสําคัญ ดังเชํน อาหาร
ไทยชนิดหนึ่ง คือ น้ําพริกปลาทู เป็นอาหารที่นิยมรับประทานของคนทุกภูมิภาคของไทย เป็นตัวอยําง
อาหารที่มีคุณคําทางโภชนาการจากผัก ปลา และชูรสชาติด๎วยกลิ่นหอมจากกระเทียม กะปิ มะนาว และ
พริกข้ีหนู เป็นต๎น 
    2) อาหารไทยเป็นยารักษาโรค เนื่องจากอาหารไทยนั้น ปรุงแตํงจากพืช ผัก และ
สมุนไพร นอกจากจะให๎สารอาหารครบ 5 หมูํแล๎ว ยังเป็นยารักษาโรคอีกด๎วย ชาวไทยจึงมีเหตุผลในการ
รับประทานอาหารอยํางเหมาะสมกับฤดูการเสมอ เชํน เมื่อยํางเข๎าสูํฤดูหนาว ซึ่งเป็นรอยตํอระหวําง
ฤดูกาล ประชาชนมักปุวยเป็นไข๎หวัด ผู๎ใหญํจะปรุงอาหารด๎วยดอกแคและยอดแคเสมอ โดยเชื่อกันวํา
แก๎ไข๎หัวลม เป็นต๎น นอกจากนี้ยังใช๎พืชผัก สมุนไพร เพ่ือการบํารุงรักษาและปูองกันโรคภัยตําง ๆ 
อาหารไทยจึงมีคุณคําตํอการสร๎างเสริมสุขภาพ (สถาบันอาหาร.    2551 : 123) 
    3) อาหารไทยเป็นกิจกรรมที่สร๎างสัมพันธภาพในครอบครัวและชุมชนโลก การ
รับประทานอาหารแบบไทยนั้น รับประทานเป็นสํารับ ซ่ึงเป็นโอกาสให๎คนในครอบครัวได๎พบปะ พูดคุย 
สร๎างความอบอํุนแกํกันเป็นอยํางดี จึงมิใชํเรื่องแปลกที่จะเห็นความอบอํุนกระจายไปถึงชุมชนด๎วย เมือ่
ชุมชนมีกิจกรรมทางสังคม เชํน การทอดกฐิน การทําบุญ มีการเลี้ยงอาหาร บุคคลที่มารํวมงาน มีการ
รับประทานอาหารรํวมกันทั้งบุคคลในท๎องถิ่นและบุคคลตํางท๎องถิ่น นับวําอาหารมีสํวนในการสร๎างมิตร
ไมตรีแกํกัน และเมื่อชาวตํางชาติที่ได๎ลิ้มลองอาหารไทยตํางติดใจในรสชาติ อาหารไทยจึงเปรียบเสมือน 
“ทูตวัฒนธรรม” มีบทบาทในการสนับสนุน สํงเสริมการทํองเที่ยวและการนํารายได๎เข๎าประเทศ  
   กลําวโดยสรุป อาหารไทยเป็นอาหารที่ให๎สารอาหารครบถ๎วน ครบทุกหมูํตามหลัก
โภชนบัญญัติของไทย และมีคุณสมบัติเป็นยารักษาโรค มีความหลากหลายไปด๎วยพืชผัก สมุนไพร ที่มี
คุณสมบัติในปูองกันและรักษาโรค นอกจากนี้รูปแบบการปรุงและการบริโภคท่ีเป็นเอกลักษณ๑เมื่อ
รับประทานเป็นสํารับ ทําให๎เกิดสันทนาการตํอกันระหวํางผู๎บริโภค กํอเกิดคุณคําทางจิตใจและมี
ความสําคัญในการสํงเสริมการทํองเที่ยวของไทย 
  1.3 ลักษณะอาหารไทย  
   อาหารไทยมีลักษณะ “ต๎องลิ้น ถูกปาก” เป็นจุดเดํนที่แตกตํางจากอาหารของชาติอ่ืน 
คือ มีรสชาติ “กลมกลํอม” เอกพล อํอนน๎อมพันธ๑ (2545 : 3) กลําววํา อาหารไทยประกอบด๎วยรสชาติ
หลากหลาย ได๎แกํ รสเปรี้ยว รสหวาน รสมัน รสเค็ม รสเผด็ รสขม รสฝาด และรสจืด พร๎อมสรรพ โดย
ขึ้นอยูํกับชนิดของอาหารนั้น ๆ เป็นสําคัญ นอกจากนี้ยังม ีกลิ่น สี สัดสํวนของสํวนประกอบอาหารที่ปรุง
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อยํางลงตัว รวมทั้งการจัดแตํงอยํางสวยงาม การแกะสลักอยํางละเอียดอํอน วิจิตรบรรจงเพ่ือรับประทานเป็น
เครื่องเคียง ความสวยงามประณีตเหลํานี้นับเป็นเอกลักษณ๑ของอาหารไทยทั้งสิ้น กอบแก๎ว นาจพินิจ 
(2542 : 5) ได๎สรุปลักษณะของอาหารไทย ดังนี้ 
    1) รสอาหารไทย ทีเ่รียกวํา “กลมกลํอม” นั้น ประกอบไปด๎วยรสตําง ๆ หลายรส 
หากบุคคลใดสามารถประกอบอาหารได๎รสกลมกลํอม จะเรียกวําเป็นผู๎มี “รสมือ” รสอาหารไทยเป็น
รสชาติที่เฉพาะเจาะจงเป็นเอกลักษณ๑ของอาหารไทย ไมํวําจะรับประทานที่ใด ก็สามารถบํงบอกได๎วํา
เป็นรสชาติของอาหารไทย รสตําง ๆ ของอาหารไทย มีดังนี้ 
     (1) รสเปรี้ยว อาหารไทยประเภทน้ําพริก ต๎มยํา ยําชนิดตําง ๆ และแกงส๎ม จะมี
รสเปรี้ยวปรุงอยูํด๎วยเสมอ บางชนิดมีรสเปรี้ยวนํา บางชนิดต๎องมีหลายรสพร๎อมรสเปรี้ยว พืชสวนที่
นํามาใช๎ปรุงรสเปรี้ยว ได๎แกํ มะนาว ตะลิงปลิง มะอึก มะดัน มะกรูด ส๎มซํา ส๎มแขก ส๎มเหม็น 
ส๎มเขยีวหวาน ระกํา มะกอก มะขาม ใบชะมวง มดแดง น้ําส๎มสายชู สิ่งเหลํานี้นอกจากจะชูรสอาหาร
แล๎วยังจะชํวยทําให๎เนื้อสัตว๑ไมํเลี่ยน และชํวยเจริญอาหาร 
     (2) รสหวาน อาหารไทยนิยมใสํน้ําตาลให๎มีรสคํอนข๎างหวาน เชํน หมูหวาน 
พะโล๎ ไขํลูกเขย ปลาทูต๎มเค็ม ขนมจีนน้ําพริก เป็นต๎น แตํอาหารไทยประเภทอ่ืนอาจใสํน้ําตาลได๎บ๎าง 
เพ่ือให๎มีรสกลมกลํอมขึ้นแตํไมํหวานเกินไป ไมํใชํรสหวานนํา สิ่งที่นํามาปรุงรสหวาน ได๎แกํ น้ําตาลทราย 
น้ําตาลมะพร๎าว ตาลโตนด และน้ําอ๎อย และรสหวานกลมกลํอมในแกงจืด นิยมใช๎ความหวานจาก
เนื้อสัตว๑กระดูกสัตว๑ และผักบางชนิด เชํน หัวผักกาด เป็นต๎น 
     (3) รสมัน รสมันของอาหารไทยได๎จากพืช เชํน มะพร๎าว ถั่วลิสง เป็นสําคัญ 
นอกจากนั้นยังจะได๎ความมันจากเนื้อสัตว๑ เชํน หมู ไกํ ปลา กุ๎ง เป็นต๎น เมือ่นําไปผสมอาหาร จะทําให๎
อาหารมีรสกลมกลํอมและนุํมนวลขึ้น 
     (4) รสเค็ม รสเค็มของอาหารไทยสํวนใหญํใช๎น้ําปลาในการปรุงรส น้ําปลาไทยมี
กลิ่นหอม เมื่อปรุงอาหารจะชํวยชูรสชาติ และนิยมใช๎เกลือ ปลาร๎า เต๎าเจี้ยว ซีอ้ิว และซอสปรุงรสเชํนกัน 
     (5) รสเผ็ด รสดั้งเดิมของอาหารไทยมีรสเผ็ดไมํมากนัก ความเผ็ดของอาหารไทย
มีไว๎แก๎เลี่ยน ดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตว๑และชํวยชูรสอาหาร จึงไมํจําเป็นต๎องเผ็ดมากนัก ความเผ็ดใน
อาหารไทยขึ้นอยูํกับผู๎ปรุงและผู๎รับประทานเป็นสําคัญ รสเผ็ดของอาหารไทยได๎มาจากพืชผักชนิดตําง ๆ 
เชํน พริกสด พริกแห๎ง พริกไทยสด พริกไทยแห๎ง กระเทียม กานพลู ใบกระเพรา ขิง กระชาย เป็นต๎น 
     (6) รสขมและรสฝาด ได๎จากการนําพืชผักท่ีมีรสขมและรสฝาดมาประกอบเป็น
อาหาร คนไทยนิยมรับประทานอาหารที่มีรสขมและรสฝาด ดังสํานวนทีว่ํา “หวานเป็นลม ขมเป็นยา” 
ทัง้นี้เพ่ือต๎องการคุณคําจากความขมของพืชผักตําง ๆ ในอาหาร เพราะพืชผักหลายอยํางสามารถ
รับประทานเป็นยารักษาโรคหรือมีสรรพคุณเป็นยารักษาโรคได๎ เชํน มะระ มะแว๎ง สะเดา ดอกแค ยอด
หวาย ฝักเพกา สํวนรสฝาด ได๎จาก หัวปลี กล๎วยดิบ ยอดมะมํวงหิมพานต๑ เป็นต๎น 
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    2) กลิ่นของอาหารไทย อาหารไทยมีกลิ่นหอมของสมุนไพร เครื่องเทศ และ
เครื่องปรุงตําง ๆ ที่เป็นกลิ่นเฉพาะตัวที่ไมํเข๎มข๎นรุนแรงจนเกินไป กลิ่นหอมตําง ๆ เหลํานี้จะชํวย
กระตุ๎นเรียกน้ํายํอยทําให๎อยากรับประทานอาหารและชํวยดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตว๑ ทําให๎ผู๎รับประทาน
สามารถรับประทานด๎วยความเจริญอาหาร เพราะมีกลิ่นหอมชํวยชูรส กลิ่นของอาหารไทย ดังนี้ 
     (1) กลิ่นที่ได๎จากพืชสมุนไพรตําง ๆ เป็นกลิ่นที่ หอม ฉุน และสามารถใช๎ดับกลิ่น
ได ๎เชํน กระชาย นิยมใสํกระชายในอาหารที่มีปลาเป็นสํวนประกอบ อาจใช๎วิธีฝาน หั่นเป็นเส๎น  
แกะสลัก หรือโขลกลงในอาหารก็ได๎ หรือ ตะไคร๎ ใช๎ดับกลิ่นคาวปลาได๎เชํนกันและยังนิยมใสํลงในอาหาร
ประเภทยํา พลํา ต๎มยํา และแกง หรือ พริกไทย จะมีกลิ่นหอมฉุน มีรสชาติเผ็ดร๎อน จึงนิยมนํามาใสํใน
อาหารทั้งแบบดิบและแบบแห๎ง โดยการบุบหรือปุน เพ่ือประโยชน๑ในการสร๎างกลิ่นหอมและดับกลิ่นคาว
ของเนื้อสัตว๑ เชํน เนื้อสัตว๑ที่ใช๎ในแกงปุา แกงเขียวหวาน และผัดเผ็ด และยังใช๎กลิ่นหอมจากพืชผักอีก
หลายชนิด เชํน ผิวและผลของมะกรูด รากและใบของผักชี สํวนใบของพืชสวนครัว เชํน ใบกระเพรา  
ใบแมงลัก ใบยี่หรํา เป็นต๎น  
     (2) กลิ่นที่ได๎จากเนื้อสัตว๑ ได๎แกํ กลิ่นจากปลาอินทรีย๑เค็ม ปลากุเลา ปลาร๎า 
กลิ่นจากแมงดา ถั่วเนํา และกลิ่นจากกะปิ ชํวยปรุงแตํงกลิ่นของอาหารให๎มีลักษณะเฉพาะตัวและมีกลิ่น
เฉพาะตัวอีกด๎วย 
    3) สีของอาหารไทย สีของอาหารไทยเป็นสิ่งที่ดึงดูดใจผู๎พบเห็น เพราะคนไทยนั้น 
นอกจากจะนิยมรับประทานอาหารที่รสชาติอรํอยแล๎วยังนิยม “อาหารตา” อีกด๎วย อาหารไทยจึงได๎รับ
การปรุงแตํงให๎มีรสชาติดีและมีสีสวย เพื่อดึงดูดใจให๎นําลิ้มลอง สีตําง ๆ ได๎มาจากวัตถุดิบ ดังนี้ 
     (1) สีที่ไดจ๎ากพืช เชํน ใบโหระพา นิยมใสํเป็นสํวนผสมในเครื่องแกงเพ่ือให๎
เครื่องแกงมีสีสวย สีจากพริกที่มีท้ังสีเขียว สีแดง และสีเหลือง ใช๎ได๎ทั้งพริกสดและพริกแห๎ง ใช๎ปรุงแตํงสี  
สีจากขมิ้น อาหารที่ใสํขมิ้นจะมีสีเหลือง นิยมใช๎ขมิ้นทั้งในอาหารคาวและอาหารหวาน สีจากมะเขือเทศ 
นิยมนํามาใช๎ปรุงอาหารและเป็นสํวนประกอบในการตกแตํงภาชนะ สีจากดอกไม๎ เชํน ดอกอัญชัน 
กระเจี๊ยบ เป็นต๎น 
     (2) สีที่ได๎จากสัตว๑และผลผลิตจากสัตว๑ เชํน สีจากมันกุ๎ง สีจากไขํแดง นิยม
นํามาเคลือบผิวอาหารให๎มีความสวยงาม เชํน การชุบไขํทอด การหํอไข ํสีจากกะปิ นิยมนํามาทําข๎าว
คลุกกะปิ และปรุงน้ําพริก เป็นต๎น  
    ด๎วยอาหารไทยมีลักษณะเฉพาะตัวดังกลําวข๎างต๎นนั้น ทําให๎สามารถอนุมานได๎วํา
วิธีการรับประทานท่ีเป็นเอกลักษณ๑ของคนไทยโดยวิธี “รํวมสํารับ” เป็นรูปแบบการรับประทานอาหารที่
มีรสชาติและวิธีทําท่ีตํางกันนํามารับประทานรํวมกัน ดังที่ กลุํมงานพัฒนาวิชาการแพทย๑แผนไทยและ
สมุนไพร (2548 : 8) กลําววํา สมาชิกในครอบครัวจะล๎อมวงรับประทานรํวมกันแทบทุกมื้อ ซึ่งเป็น
ลักษณะเดํนของคนไทย สอดคล๎องกับลักษณะอาหารที่แตํละจานที่มีรส สี กลิ่น และสัมผัส ตํางกัน  
เมื่อนํามารับประทานด๎วยกันในสํารับ จึงมีรสชาติ “กลมกลํอม” เข๎ากันด๎วยดี 
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  กลําวโดยสรุป อาหารไทยมีลักษณะเดํนคือ มีรสชาติกลมกลํอม เป็นการนําวัตถุดิบจาก
ธรรมชาติอันหลากหลายด๎วยคุณสมบัติด๎านรส กลิ่น สี ฯลฯ มาจัดปรุงด๎วยกรรมวิธีตําง ๆ อยํางลงตัว  
ในทุกขั้นตอนของการทําอาหารมีความพิถีพิถันในการเตรียมวัตถุดิบ การประกอบอาหารและการจัด
เสิร๑ฟที่จัดแตํงอยํางสวยงาม และนํามารับประทานรํวมกันเป็นสํารับ 
  1.4 ความเป็นมาของอาหารไทย 
   กอบแก๎ว นาจพินิจ (2542 : 16) และเสมือนทิพย๑ ศิริจารุกุล (2548  :  28) ได๎กลําว
สอดคล๎องกันถึงหลักฐานที่มีการจดบันทึกตามยุคประวัติศาสตร๑ของไทย คือ สมัยกรุงสุโขทัย สมัยกรุงศรี
อยุธยา สมัยกรุงธนบุรี และสมัยกรุงรัตนโกสินทร๑ อาหารไทยที่ปรากฏในยุคสมัยตําง ๆ สรุปไดด๎ังนี้ 
    1) สมัยกรุงสุโขทัย 
     เริ่มต๎นในปี พ.ศ. 1800 จากหลักศิลาจารึกที่กลําววํา “ในน้ํามีปลา ในนามีข๎าว” 
เป็นข๎อมูลสําคัญท่ีเป็นหลักฐานการค๎นคว๎าศึกษารายละเอียดของอาหารไทย นอกจากนี้ในวรรณคดี
สําคัญไตรภูมิพระรํวงของพระญาลิไท เริ่มต๎นด๎วยคําวํา “อาหาร” ปรากฏในไตรภูมิพระรํวง โดยอธิบาย
ความหมายของอาหารไว๎ดังนี้ “อาหารอันรูปนั้น คืออาหารการกิน” เป็นการอธิบายความที่ครอบคลุม
เรื่องสิ่งของเครื่องกินทั้งหมด วรรณคดีไตรภูมิพระรํวงเป็นวรรณคดีพุทธศาสนา โดยเชื่อวําสัตว๑ทั้งหลาย
ที่เกิดมายํอมเวียนวํายตายเกิดไปใน 3 ภูมิ คือ กามภูมิ รูปภูมิ และอรูปภูมิ ไมํวําภูมิใดก็ตามเม่ือ
กลําวถึงอาหารจะกลําวถึงข๎าวเสมอ เชํน จงมากินข๎าว กินน้ํา เขาผู๎นั้นกินข๎าว คนผู๎นั้นกินข๎าว เป็นต๎น  
     นอกจากนีย้ังมีคําท่ีหมายถึงการปรุงอาหาร ที่ยังคงใช๎มาถึงยุคปัจจุบัน คือ คําวํา 
“แกง” ดังปรากฏในไตรภูมิพระรํวงวํา “แลข๎าวหม๎อเดียวนี้ แกงหม๎อเดียวนี้” และ “บริวารพระญานั้น
กินข๎าวกินแกงทุกคน” ทําให๎ได๎ข๎อสรุปวําคนไทยในสมัยสุโขทัย รบัประทานข๎าวและกับข๎าวเป็นหลัก โดย
มีวิธีการปรุงอาหารให๎สุกเพ่ือใช๎เป็นกับข๎าวคือ แกง สอดคล๎องกับ สถาบันอาหาร (2551 : 13) ที่กลําววํา 
อาหารหลักที่เป็นวิถีการครัวของคนไทยในอดีตหลายยุคสมัยคือ ข๎าวกับปลา ที่ เป็นตัวแทนของความ
อุดมสมบูรณ๑ และคําวํา ข๎าวหม๎อแกงหม๎อ ได๎ใช๎จนมาถึงปัจจุบัน หมายถึง เมื่อมีการรับประทานอาหาร
รํวมกันตํางคนตํางนํากับข๎าวมารับประทานรํวมกัน สํวนการปรุงของหวานนั้น ในไตรภูมิพระรํวงได๎กลําว
วํา “…นางปทุมาวดีเอาข๎าวใสํบาตร แล๎วนางจึงเอาข๎าวตอกอันระคนด๎วยน้ําผึ้งปั้นเป็นก๎อนแล๎วจึงเอา
ใสํบาตร…” ข๎าวตอกอันระคนด๎วยน้ําผึ้ง ขนมหวานดังกลําว เป็นเพียงชนิดเดียวที่มีการกลําวถึงไว๎ 
อาจจะเป็นต๎นกําเนิดของขนมหวาน “กระยาสารท” ในยุคปัจจุบัน หรือการปรุง “ข๎าวยาคู” เป็นการนํา
ข๎าวที่เริ่มเป็นรวงมาตําเพ่ือคั้นน้ํานมข๎าวนําไปกรอง และกวนให๎สุก ถือเป็นอาหารชั้นพิเศษท่ีแสดงให๎
เห็นถึงภูมิปัญญาไทยในการเลือกสรรปรุงแตํงอาหารจากธรรมชาติ นอกจากนี้ยังมีผลไม๎ ดังที่ ศุภรัตน๑ 
เลิศพาณิชย๑กุล (2539 : 7) กลําวถึงข๎อความในศิลาจารึกแสดงให๎เห็นวิถีการบริโภค “... กูได๎ตัวเนื้อตัว
ปลา กูเอามาแกํพํอกู กูได๎หมากส๎มหมากหวาน อันใดกินอรํอยดี กูเอามาแกํพํอกู...” คําวําตัวเนื้อ 
หมายถึง สัตว๑ใหญํที่ได๎มาเป็นอาหารในโอกาสพิเศษ สํวนหมากส๎ม หมากหวาน หมายถึงผลไม๎ตําง ๆ  
ที่บริโภคกันทั่วไปในสมัยนั้น 
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     กลําวโดยสรุป อาหารไทยในสมัยกรุงสุโขทัยนั้น มีข๎าวเป็นอาหารหลักโดย
รับประทานรํวมกับกับข๎าว ซึ่งอาจเป็น ปลา เนื้อ หรือแกงตําง ๆ อาหารหวานปรุงแตํงจากวัตถุดิบ
พ้ืนบ๎านที่หาได๎ในพ้ืนที่ เชํน ข๎าวตอกและน้ําผึ้ง และรบัประทานผลไม๎ สํวนการประกอบอาหารเพื่อ
ถวายพระภิกษุสงฆ๑นั้น มีการปรุงแตํงอยํางประณีต โดยคัดเลือกอาหารที่ดีเลิศ เชํน ข๎าวยาคู ข๎าวตอก 
นําถวายพระภิกษุสงฆ๑ เป็นต๎น 
    2) สมัยกรุงศรีอยุธยา 
     กรุงศรีอยุธยาเป็นราชธานีของไทย นับเป็นชํวงเวลาอันยาวนานถึง 417 ปี และ
เป็นชํวงที่มีสัมพันธไมตรีทั้งทางการทูตและการค๎ากับนานาประเทศ เป็นผลให๎ชนชาติไทยรับวัฒนธรรม
เรื่องอาหารของชนชาตินั้น ๆ มาด๎วย และความนิยมในรสชาติอาหารตํางชาติจะดํารงอยูํ ถ๎าอาหาร
ประเภทนั้นมีรสชาติเป็นที่พอใจของชาวไทย จากหลักฐานที่ปรากฏในบันทึกของชาวตํางชาติที่เข๎ามายัง
กรุงศรีอยุธยา ปรากฏในหนังสือเรื่อง พระราชอาณาจักรสยามโดยชาวฮอลันดาที่เข๎ามาค๎าขายในสมัย
พระเจ๎าปราสาททอง แหํงกรุงศรีอยุธยา (พ.ศ. 2117-2176) กลําววํา “อาหารของคนไทย คือ ข๎าว ปลา 
สมุนไพรและน้ําดื่มเปลํา ๆ” และจากบันทึกของ มูฮัมเหม็ด อิบราฮิม ผู๎ที่กษัตริย๑เปอร๑เซีย ซาห๑สุไลมาน 
สํงมาเฝูาสมเด็จพระนารายณ๑มหาราช แหํงกรุงศรีอยุธยา เมื่อปี พ.ศ. 2228 กลําวถึงชีวิตประชาชน
ทั่วไปที่เขาพบเห็นโดยใช๎วัฒนธรรมของเขาเป็นเกณฑ๑วํา ชาวสยามหุงข๎าวเปลํา ไมํใสํเนื้อ เกลือ หรือ
เครื่องเทศ และรับประทานกับน้ําต๎มหัวปลา อาจเห็นเป็นเรื่องแปลก และชาวสยามไมํรู๎จักการทอดหรือ
ผัดด๎วยน้ํามัน นอกจากนี้ ในหนังสือพระราชอาณาจักรสยาม (เกษตร พิทักษ๑ไพรวัลย๑.   2534 : 3) และ
ยังได๎กลําวถึงการรับประทานอาหารของคนในสมัยกรุงศรีอยุธยาไว๎วํา “ไมํมีชนชาติใดจะสมถะเสมอด๎วย
ชาวสยาม ชาวบ๎านดื่มกันแตํน้ําเปลํา และอยูํอยํางมีความสุขด๎วยการรับประทานอาหารงําย ๆ เพียงข๎าว
เปลํากับปลาแห๎ง หรือปลาเค็มตัวเล็ก ๆ อาจมีเครื่องจิ้มบ๎าง ปลานั้นชุกชุมมีมากมาย เตําตัวยํอม ๆ และ
กุ๎งขนาดตําง ๆ หอยนางรมก็มีมาก มีผลไม๎นานาชนิดอยํางอุดมสมบูรณ๑ในกรุงสยาม มีสัตว๑ปุาที่เป็น
อาหารเป็นอันมาก และมีสัตว๑เลี้ยงเป็นอาหาร เชํน วัว ควาย เป็ด ไก ํแตํชาวสยามไมํนิยมการบริโภค
เนื้อสัตว๑อ่ืนใดนอกจากปลา 
     นอกจากนี ้ความเป็นอยูํยังสะท๎อนให๎เห็นในภาษาและสํานวนไทย ดังที่ สถาบัน
อาหาร (2551 : 13) ได๎กลําวถึงความสําคัญของปลาสําหรับคนไทยสมัยกํอน ที่สํงผลตํอภาษาพูดจนทํา
ให๎เกิดวลีและสํานวนไทยที่เก่ียวกับธรรมชาติของปลา เชํน “ข๎าวใหมํปลามัน” “น้ําร๎อนปลาเป็น น้ําเย็น
ปลาตาย” และ“ปลาหมอตายเพราะปาก” เป็นต๎น และเม่ือยามพบปะกันจะต๎องเอํยถามวํา “กินข๎าวกิน
ปลามาแล๎วหรือยัง” (สันติ เศวตวิมล.    2542 : 9) ผู๎ที่มีฐานะดีอาจจะรับประทานตํางจากท่ีกลําวบ๎าง 
แตคํนไทยทั่วไปชอบรับประทานน้ําพริกกะปิ แกงใสํหัวหอม กระเทียม สมุนไพรรสหวาน และเครื่องเทศ
แรง ๆ สอดคล๎องกับ ลาลูแบร๑ (เสมือนทิพย๑ ศิริจารุกุล.    2548 : 11  ;  อ๎างอิงมาจาก ลาลูแบร๑. 
2510) ที่กลําวถึงบันทึกของ นิโคลาส๑ แชรแวส วํา “...พํอครัวชาวสยามเม่ือปรุงแกงทุกชนิด เขาจะใสํ
กุ๎งเนํา คนสยามเรียกวํา กะปิ มีกลิ่นเหม็น พํอครัวอ๎างวํากะปิจะทําให๎เนื้อมีรสชาติดี...” นอกจากนี้ยัง
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พบ วํามีอาหารตํางชาติเข๎ามาปะปนในอาหารไทยโดยปรากฏในรายการอาหารของราชสํานักในการจัดงาน
เลี้ยงตําง ๆ เชํน สตูว๑ญี่ปุุน และสันติ เศวตวิมล (2542 : 45) กลําวถึง แกงมัสมั่น เป็นแกงที่ต๎นเครื่องแขก
จากอินเดียในสมัยแผํนดินสมเด็จพระนารายณ๑มหาราช ปรุงขึ้น แสดงให๎เห็นวําชนชาติไทยเริ่มรับ
วัฒนธรรมอาหารจากชาวตํางชาติเข๎าเป็นสํวนหนึ่งของวัฒนธรรมอาหารไทย และในสมัยนี้เอง 
ชาวตํางชาติหลายคนได๎เข๎ารับราชการ เชํน สตรีผู๎หนึ่งที่รับราชการฝุายห๎องเครื่องหรือดูแลกํากับห๎อง
เครื่อง คือ ท๎าวทองกีบม๎า หรือ มารี กีมาร๑ เดอ ปีนา (Marie Guimar de Pihna) (พ.ศ. 2201-2265)  
มีชาวจีนและชาวอินเดียเป็นวิเสท สามารถปรุงอาหารได๎หลายชาติ อาหารของชาติตําง ๆ เหลํานั้นสันนิ
ฐานวํานําจะเป็นต๎นเค๎าของอาหารไทยบางชนิดในปัจจุบัน และหลังยุคสมัยของสมเด็จพระนารายณ๑
มหาราช การติดตํอกับชาติยุโรปได๎หยุดชะงักไป แตํการติดตํอกับชาติตะวันออกตําง ๆ  เชํน จีน ยังคง
ดําเนินตํอไป สอดคล๎องกับ เกษตร พิทักษ๑ไพรวัน (2534 : 6) ทีก่ลําววํา ชนชาติที่ติดตํอค๎าขายกับไทย
สืบเนื่องมาตั้งแตํสมัยกรุงสุโขทัยจนถึงสมัยกรุงรัตนโกสินทร๑ นําจะได๎แกํชนชาติจีน จึงนําจะเชื่อได๎วํา
ในชํวงกรุงศรีอยุธยาตอนปลายที่ไทยตัดสัมพันธ๑กับชาติตะวันตก นําจะเป็นโอกาสให๎อาหารจีนมีบทบาท
มากขึ้นในราชสํานักไทย และกลายเป็นสํวนหนึ่งของอาหารไทยในปัจจุบัน 
     จากข๎อมูลดังกลําว จึงอาจกลําวได๎วํา อาหารจากชาติตําง ๆ สํวนใหญํแพรํหลาย
อยูํในราชสํานักตํอมาจึงกระจายสูํประชาชน และกลมกลืนกลายเป็นอาหารไทยไปในที่ 
    3) สมัยกรุงธนบุรี 
     กรุงธนบุรีเป็นราชธานี ตั้งแตํ พ.ศ. 2310 ถึง พ.ศ. 2324 ในขณะทีบ่๎านเมืองยังคง
อยูํในสภาพศึกสงครามติดพัน สมเด็จพระเจ๎ากรุงธนบุรี โปรดเกล๎าฯ ให๎ฟ้ืนฟูบ๎านเมืองรวมทั้งศิลปะและ
วิทยาการทุกแขนง ดังนั้น อาหารไทยสมัยกรุงธนบุรีก็คงคล๎ายคลึงกับสมัยอยุธยา คือ มีทั้งอาหารไทย
และอาหารตํางประเทศ กอบแก๎ว นาจพินิจ (2542 : 25) กลําววํา ในหนังสือแมํครัวหัวปุาก๑ ซึ่งเป็นตํารา
กับข๎าวเลํมแรกของไทยที่เขียนโดยทํานผู๎หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงษ๑ กลําวนามถึงเจ๎าครอกทองอยูํ ชายา
ของกรมพระราชวังบวรพิมุก กรมพระราชวังหลัง ในสมัยกรุงธนบุรีวําเป็นสตรีในราชสํานักผู๎มี
ความสามารถในการปรุงอาหารชนิดหนึ่ง คือ ขนมค๎างคาว เรียกกันติดปากวํา “ขนมค๎างคาวเจ๎าครอก
ทองอยูํ” ซึ่งตามประวัติกลําววํา เจ๎าครอกทองอยูํ เคยเป็นข๎าหลวงของเจ๎าฟูาจันทวดี ซึ่งเป็นเจ๎าฟูาแหํง
กรุงศรีอยุธยาที่ยังหลงเหลืออยูํ และได๎เข๎ารับราชการในสมัยธนบุรี สันติ เศวตวิมล (2542 : 116) กลําว
สอดคล๎องกันโดยกลําวถึง “ขนมค๎าวคาวเจ๎าครอกทองอยูํ ขนมไส๎หมู เจ๎าครอกวัดโพธิ์” โดยขนมค๎างคาว
เป็นขนมทอด สํวนขนมไส๎หมูเป็นขนมนึ่ง เป็นตํานานอาหารที่เป็นที่เลื่องลือในสมัยนั้น จากข๎อมูล
ดังกลําว ทําให๎เห็นความตํอเนื่องของเส๎นทางอาหารไทยที่คงจะเชื่อมโยงมาจากสมัยกรุงศรีอยุธยา  
สูํกรุงธนบุรียังกรุงรัตนโกสินทร๑ โดยผํานหน๎าที่ทางราชการ สังคมเครือญาติ 
     กลําวสรุปได๎วํา อาหารไทยในสมัยกรุงธนบุรี คงไมํแตกตํางจากอาหารไทยในสมัย
กรุงศรีอยุธยามากนัก แตํที่พิเศษเพ่ิมข้ึนมาคือ มีอาหารประจําชาติจีนเข๎ามาปรากฏอยูํด๎วย สิ่งเหลํานี้
แสดงให๎เห็นการประสมกลมกลืนทางวัฒนธรรมอาหารที่ไมํมีพรมแดน 
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    4) สมัยกรุงรัตนโกสินทร๑ 
     ในปี พ.ศ. 2325 พระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟูาจุฬาโลกมหาราช ได๎โปรด
เกล๎าฯ ให๎ฟ้ืนฟูบ๎านเมืองให๎งดงามรุํงเรืองดังที่เคยปรากฏในสมัยกรุงศรีอยุธยา ในความเป็นมาของอาหาร
ไทยยุคกรุงรัตนโกสินทร๑จะศึกษาตามชํวงเวลาที่นักประวัติศาสตร๑กําหนดไว๎ คือ ยุคที่ 1 ตั้งแตํสมัย
รัชกาลที่ 1 ถึงสมัยรัชกาลที่ 3 และยุคท่ี 2 ตั้งแตํสมัยรัชกาลที่ 4 ถึงสมัยปัจจุบัน ดังนี้ 
      ในชํวงยุคที่ 1 (พ.ศ. 2325-2394) เป็นชํวงเวลาแหํงการพัฒนาบ๎านเมือง  
มีการรวบรวมบันทึกตําราแขนงตําง ๆ ที่สูญหายไป เชํน โปรดเกล๎าให๎แตํงเรื่องรามเกียรติ์ให๎จบสมบูรณ๑ 
มีการเจริญสัมพันธไมตรีทั้งด๎านการทูตและการค๎า ในเรื่องทีเ่กี่ยวกับอาหารไทยจากหนังสือแมํครัวหัวปุาก๑ 
กลําวถงึรสชาติอาหารไทยในสมัยรัชกาลที่ 1 วํา คงเป็นรสเดียวกับสมัยกรุงธนบุรีและสมัยกรุงศรี
อยุธยา ในสมัยนี้นอกจากมีอาหารคาว อาหารหวานแล๎ว ยังมีอาหารวํางอีกด๎วย อาหารวํางที่มีชื่อเสียง 
ได๎แกํ ขนมไส๎หมู เจ๎าครอกวัดโพธิ์ ขนมไขํเหี้ยที่ประดิษฐ๑ขึ้นโดยเจ๎าจอมแวํน ธิดาขุนนางเวียงจันทร๑ 
(สันติ เศวตวิมล.    2542 : 123) และจากหลักฐานที่ปรากฏในบันทึกจดหมายเหตุ การบูรณปฏิสังขรณ๑
วัดพระศรีรัตนศาสดาราม พ.ศ. 2525 อ๎างถึง จดหมายความทรงจํากรมหลวงนรินทรเทวี เรื่องงาน
สมโภชพระพุทธมณีรัตนมหาปฏิมากรพลายแก๎วมรกต และฉลองวัดพระศรีรัตนศาสดาราม กลําววํา  
มีการนิมนต๑พระสงฆ๑ฉันท๑ภัตตาหาร โดยตั้งเครื่องสํารับคาวหวาน ดังนี้ “สํารับคาว ได๎แกํ ไส๎กรอก  
ไขํเป็ดต๎ม ไกํพะแนง หมูผัดกับกุ๎ง มะเขือชุบไขํทอด ไขํเจียว ลูกชิ้น กุ๎งต๎ม ผักน้ําพริก ปลาแห๎งแตงโม 
หนํอไม๎ผัด และข๎าว สํวนเครือ่งตั้งสํารับหวาน ได๎แกํ ขนมไส๎ไกํ ขนมฝอย ข๎าวเหนียวแก๎ว ขนมผิง กล๎วย
ฉาบ หรุํมหน๎าเตียง สังขยา ฝอยทอง และขนมตะไล” (กอบแก๎ว นาจพินิจ.    2542 : 26) 
      ในสมัยรัชกาลที่ 2 เป็นยุคที่บ๎านเมืองสงบเรียบร๎อย และพระบาทสมเด็จ
พระพุทธ เลิศหล๎านภาลัย โปรดการกวี บทพระราชนิพนธ๑ที่นับเป็นคุณูปการแกํการศึกษาเรื่องอาหารไทย 
คือ บทพระราชนิพนธ๑กาพย๑เหํเรือชมเครื่องคาวหวาน ที่ทรงกลําวถึง อาหารคาวไว๎ประมาณ 20 ชนิด และ
อาหารหวานประมาณ 18 ชนิด ตัวอยํางพระราชนิพนธ๑กาพย๑เหํเรือชมเครื่องคาวตอนหนึ่ง 
 
       ...มัสมั่นแกงแก๎วตา      หอมยี่หรํารสร๎อนแรง 
                        ชายใดได๎กลืนแกง       แรงอยากให๎ใฝุฝันหา 
 

(พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล๎านภาลัย.    ม.ป.ป.) 
 
      บทพระราชนิพนธ๑ตอนนี้ สะท๎อนให๎เห็นวําคนไทยรับวัฒนธรรมแกงมัสมั่นมา
จากชาวอินเดีย และในบทพระราชนิพนธ๑กาพย๑เหํเรือชมเครื่องหวาน ปรากฏชื่ออาหารหวานที่ไทยรับ
วัฒนธรรมจากชาติตําง ๆ เชํน จากประเทศโปรตุเกส ได๎แกํ ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง และยังมีบท
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พระราชนิพนธ๑ที่กลําวถึงอาหารหวานที่ได๎รับจากวัฒนธรรมชาติอื่นและมีวิธีการทําที่แตกตํางจากคนไทย 
เชํน การอบ ได๎แกํ ขนมผิง หรือขนมที่มีวิธีการทําที่แตกตํางออกไป เชํน ลุตตี่หรือ โรตี ดังปรากฏ ดังนี้ 
 
  …ขนมผิงผิงผําวร๎อน  เพียงไฟฟอนฟอกทรวงใน 
 ร๎อนนักรักแรมไกล      เมื่อไรเห็นจะเย็นทรวง 
  ...ลุดตี่นี้นําชม   แผํแผํนกลมเพียงแผํนแผง  
 โอชาหน๎าไกํแกง     แคลงของแขกแปลกกลิ่นอาย 
 

                 (พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล๎านภาลัย.    ม.ป.ป.) 
 

      เสมือนทิพย๑ ศิริจารุกุล (2548 : 14) ได๎ตั้งข๎อสังเกตจากบทพระราชนิพนธ๑ถึง
วิธีการประกอบอาหารของไทยที่มีกรรมวิธี “ต๎ม ยํา ตํา แกง” เชํน ตับต๎ม ยําใหญํ แกงคั่ว ไมํมีกรรมวิธี 
ผัด ทอด อบ ฯลฯ เป็นสิ่งที่ยืนยันได๎วํากรรมวิธีการประกอบอาหารดั้งเดิมของไทย มีเพียงวิธีเหลํานี้  
      จากบทพระราชนิพนธ๑ จะเห็นลักษณะอาหารไทยในราชสํานักที่มีการปรุง
แตํงอยํางประณีต และดูเหมือนจะให๎ความสําคัญกับรสอาหารเป็นพิเศษ อาจกลําวได๎วาํ ราชสํานักใน
สมัยนี้เป็นชํวงที่ศิลปะการประกอบอาหารนําจะสมบูรณ๑ท่ีสุดสมัยหนึ่ง อาหารได๎รับการปรุงแตํงอยํางลง
ตัว ความสมบูรณ๑ดังกลําวนําจะรวมทั้ง สี กลิ่น รส และการตกแตํงให๎นํารับประทานด๎วย สํวนอาหารของ
ชาวบ๎านปรากฎหลักฐานจากวรรณคดีเรื่องขุนช๎างขุนแผน เป็นวรรณคดีที่สะท๎อนวิถีชีวิตของชาวไทย
สมัยต๎นรัตนโกสินทร๑โดยเฉพาะเรื่องอาหารและการรับประทานที่เก่ียวข๎องกับวิถีของคนไทยตั้งแตํเกิดจน
ตาย ตลอดจนประเพณีและพิธีกรรมตําง ๆ ดังตัวอยํางบทประพันธ๑ 
 
   ...ทองประศรีดีใจไลํฤกษ๑ยาม  ได๎สิบสามปีแล๎วหลานแก๎วกู 
 จะโกนจุกสุกดิบขึ้นสิบค่ํา   แกทําน้ํายาจีนต๎มตีนหมู 
 

(สุนทรภูํ.    ม.ป.ป.) 
 
      จากบทประพันธ๑ดังกลําวปรากฏอาหาร 2 ชนิด คือ น้ํายา และ ตีนหมูต๎ม 
แสดงให๎เห็นวําในสมัยนั้น คนไทยรับประทานขนมจีนกับน้ํายามาตั้งแตํสมัยกรุงศรีอยุธยา ด๎วยปรากฏมี
ชื่อเรียกสถานที่คือ คลองขนมจีน และคลองน้ํายา ปรากฏอยูํที่อําเภอเสนา จังหวัดพระนครศรอียุธยาใน
ปัจจุบัน 
      ในสมัยพระบาทสมเด็จพระนั่งเกล๎าเจ๎าอยูํหัว รัชกาลที่ 3 บ๎านเมืองเป็น
ปึกแผํน ทรงใหค๎วามสําคัญกับการเศรษฐกิจ การค๎า และการทํานุบํารุงศาสนา ข๎อมูลเกี่ยวกับอาหาร
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นําจะตํอเนื่องจากในสมัยรัชการที่ 2 (กอบแก๎ว นาจพินิจ.    2542 : 27) และยังคงรับวัฒนธรรมอาหาร
จากตํางชาติอยํางตํอเนื่อง ดังที่ สันติ เศวตวิมล (2542 : 132) กลําวถึงขนมเบื้องญวนวํา ขนมชนิดนี้เข๎า
มาในสมัยรัชกาลที่ 3 ซึ่งเป็นชํวงระยะเวลาที่มีศึกสงครามผูกพันกับประเทศญวน เหตุที่เรียกขนมชนิดนี้
วํา ขนมเบื้องญวนเพราะไมํต๎องการให๎สับสนกับขนมเบื้องไทยที่มีมาแตํครั้งกรุงเกํา 
      กลําวโดยสรุป อาหารไทยในสมัยรัชกาลที่ 1-3 ข๎าวยังคงเป็นอาหารหลักของ
คนไทยโดยรับประทานกับกับข๎าวตําง ๆ การปรุงอาหารยังคงเน๎นรสชาติ กลิ่น สีและการตกแตํงอยําง
วิจิตรบรรจง กรรมวิธีการปรุงยังคงเป็นลักษณะตกทอดจากบรรพบุรุษและเปิดรับวัฒนธรรมอาหารจาก
ชาวตํางชาติ 
      สมัยรัตนโกสินทร๑ ชํวงยุคท่ี 2 เริ่มต๎นในสมัยพระบาทสมเด็จพระจอมเกล๎า
เจ๎าอยูํหัว รัชกาลที ่4 บ๎านเมืองมีความเจริญก๎าวหน๎าด๎านวิทยาการตําง ๆ มาก ได๎มีหลักฐานประกาศที่
เกี่ยวข๎องกับอาหารและการรับประทานของคนไทย คือ ประกาศฉบับที่ 14 (กรมศิลปากร.    2528 : 
28) ประกาศเรื่องให๎เรียกกะปิ น้ําปลา วํา “เยื่อเคย น้ําเคย” ถ๎อยคําดังกลําวแสดงให๎เห็นวํามีการ
ปรุงรสและปรุงรสเค็มในอาหารโดยใช๎เกลือ กะปิและน้ําปลา มีการใช๎ภาชนะ อุปกรณ๑ทําครัวแบบใหมํ ๆ 
ในครัวไทย เชํน กระทะก๎นลึก การเริ่มใช๎ช๎อน-ส๎อม ตามแบบชาติตะวันตก (สถาบันอาหาร.    2551 : 
15) และในสมัยรัชกาลที่ 5 ตํารับอาหารของไทยได๎รับการจดบันทึกไว๎เป็นจํานวนมาก ทั้งที่เป็นหลักฐาน
ปรากฏในพระราชนิพนธ๑ไกลบ๎าน จดหมายเหตุ เสด็จประพาสต๎น ซึ่งนอกจากจะฉายภาพประเภทอาหาร
ที่พระองค๑โปรดเสวยเป็นพิเศษแล๎ว ยังได๎เห็นภาพอาหารที่เป็นที่นิยมในราชสํานักในสมัยรัชกาลที ่5  
เชํน ปลากุเลาทอด ไขํเค็ม ปลากระบอก หอยหลอด น้ําพริก แกงเผ็ด ไขํเจียว ทอดมันกุ๎ง แกงเทโพ เป็น
ต๎น   (กอบแก๎ว นาจพินิจ.    2542 : 27) และจากการเสด็จประพาสต๎น สันติ เศวตวิมล (2542  : 14) 
กลําวถึง หมํอมเจ๎าหญิง จงจิตรถนอม ดิสกุล ที่ทรงเลําวํา “...เมื่อพระบาทสมเด็จพระเจ๎าอยูํหัวกลับจาก
เสด็จประภาสต๎นแล๎ว มีพระราชประสงค๑จะประทับอยํางเรือนไทยโบราณจึงได๎ปลูกเรือนต๎นขึ้น ตรงข๎าม
พระท่ีนั่งวิมานเมฆ พระราชวังสวนดุสิตและด๎านหลังปลูกโรงครัวชั่วคราว และพระองค๑ได๎เสด็จเข๎าครัว 
ทรงประกอบเครื่องด๎วยพระหัตถ๑เอง เป็นต๎นวํา หลนปลาร๎า แกงเทโพ เจ๎านายที่ตามเสด็จประพาส
ต๎นฝุายหน๎า เชํน ทูลหมํอมบริพัตร กรมหลวงสรรพศาสตร๑ ทําหน๎าที่หุงข๎าว ทูลหมํอมอัษฎางค๑ 
เจ๎าพระยาสุรวงศ๑ ทําหน๎าที่ล๎างชาม...” 
      ในสมัยนี้ ได๎มีหนังสือที่ทรงคุณคําด๎านตําราอาหารไทยสืบทอดมาถึงทุก
วันนี้ ได๎แกํ หนังสือแมํครัวหัวปุาก๑ และหนังสือตํารับสายเยาวภา ซึ่งเป็นหนังสือที่รวบรวมกรรมวิธีการ
ประกอบอาหารทั้งไทยและเทศ และเป็นหนังสือที่รวบรวมปรมาจารย๑ด๎านอาหาร ด๎านการเลือก
เครื่องปรุง การปรุง การจัดตกแตงํ นับได๎วํามีคุณคํายิ่งตํอคนไทย และสะท๎อนให๎เห็นความสามารถใน
การครัวของสตรีไทย สันติ เสวตวิมล (2542 : 107) กลําวถึงอาหารและขนมที่มีชื่อเสียง ได๎แกํ กะปิพลํา 
โดยตํารับหมํอมเจ๎าหญิง จงจิตรถนอม ดิศกุล น้ําพริกไขํปูทะเล วังบางขุนพรหม แกงเลียง โดยเจ๎าจอม
มารดาแพ แกงบวนและแกงไกํน้ํามันหมู โดยทํานผู๎หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ๑ ขนมทับทิมกรอบ  
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โดยราชสํานักพระวิมาดาเธอฯ กรมหลวงพระสุทธาสินีนาฏ ขนมจีนกุ๎งสด หมี่กรอบ สตูว๑และสปาเกตตี้ 
โดยพระวรวงศ๑เธอพระองค๑เจ๎าสุทธศิริโสภา เป็นต๎น และ ม.ล. เนื่อง นิลรัตน๑ (2537 : 16) ได๎เลําถึงชีวิต
ในวัง ถํายทอดเรื่องราวเกี่ยวกับอาหารและการบริโภคที่ปรากฏในสํานัก เชํน เมี่ยงลาว ในชํวงสมยันั้น จะ
มีไส๎เมี่ยงเป็นหมูสับหยาบ ๆ ผัดใสํน้ําปลา น้ําตาล และคลุกมะขามเปียกสับให๎มีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน  
ใสํกากหมูหั่นละเอียด กุ๎งแห๎งทอด ขิง หอม และกระเทียมเจียวคลุก หอํด๎วยใบเมี่ยงรับประทานกับข๎าว
ตังทอด แตกตํางกับในสมัยปัจจุบันนี้ สําหรับอาหารชาวบ๎านที่รับประทานจะเป็นอาหารทั่ว ๆ ไป 
      ข๎อมูลเหลํานี้สะท๎อนให๎เห็นลักษณะของอาหารไทยอยํางชัดเจน ทั้ง
ปริมาณและคุณภาพ มีอาหารหลากหลายชนิดทั้งที่รับประทานเป็นกับข๎าว อาหารวําง และอาหารหวาน 
รวมทั้งได๎รับอาหารชาติตําง ๆ มาปรับ ประยุกต๑ให๎มีการใช๎วัตถุดิบและมีรส กลิ่น เหมาะกับรสชาติที่คน
ไทยรับประทานด๎วย 
    ในสมัยรัชกาลที่ 6 ปรากฏหลักฐานบันทึกเรื่องอาหารไทยในวังที่พระองค๑ทรงพระ
ราชนิพนธ๑ไว๎ใน “กาพย๑เหํเรือ” ตอนหนึ่งในกาพย๑เหํชมเครื่องวําง ดังนี้ (กอบแก๎ว นาจพินิจ.    2542 : 
28) 
 

     ข๎าวต๎มอมรสเปรี้ยว  เค็มปน 
เนื้อนกนุํมระคน     ผักเคล๎า 
   ร๎อนร๎อนตักหลายหน  หํอนเบื่อ 
รสหลากหลากรสเร๎า   เรํงให๎ใฝุกิน  
   ข๎าวต๎มอมรสเปรี้ยว  ดีจริงเจียวเปรี้ยวเค็มปน 
เนื้อนกนุํมระคน    ปนผักเคล๎ารสเข๎าที 
   ข๎าวต๎มเนื้อโคกลั้ว   ปนถั่วเขียวกลมเกลียวดี 
มันเทศวิเศษมี     รสโอชาแสนนํากิน 
   สาคูเม็ดใหญํกลม    แทนข๎าวต๎มสมถวิล 
รสยวนชวนให๎กิน    สิ้นทั้งหมดรสเหลือแหลม 
   ขนมจีบเจ๎าชํางทํา   ทั้งน้ําพริกมะมาดแกม 
มะเฟืองเป็นเครื่องแกล๎ม  รสเหน็บแนมแชํมชูกัน 
   ขนมเบื้องญวนใหมํ   ประกอบไว๎วิเศษสรร 
ทอดกรอบชอบกินมัน  เคี้ยวกรอบกรอบชวนชอบใจ 
   หมูแนมแกมเครื่องเรี่ยม หอมกระเทียมผักชีใหมํ 
พริกแดงแซงสอดไว๎   ใบทองหลางวางชิ้นหมู 
   เมีย่งคําน้ําลายสอ   เมี่ยงสมอเมี่ยงปลาทู 
ข๎าวคลุกคลุกไกํหมู    น้ําพริกกลั้วทั่วโอชา 
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   ข๎าวตังกรอบถนัด    น้ําพริกผัดละเลงทา 
ข๎าวตังปิ้งใหมํมา    จิ้มหน๎าตั้งทั้งเค็มมัน 
   อีกท้ังขนมเบื้อง    เครื่องชํางเคล๎าเข๎าเหมาะกัน 
ละเลงเกํงเหลือสรร    ชูโอชาไมํลาลด 
   แกงไกํใสํเครื่องถม  คลุกขนมจีนแปูงสด 
ข๎าวมันมันแกมรส    ส๎มตําเปรี้ยวชวนเคี้ยวกิน 
   ลูกไม๎ใสํโถแก๎ว    ล๎วนเลิศแล๎วสมใจจินต๑ 
สารพัดจัดให๎กิน    เสมอได๎ไมํขัดขวาง 
   ทั้งหมดรสอาหาร    เปรี้ยวเค็มหวานไมํจืดจาง 
รสเหมาะเพราะมือนาง   แก๎วพ่ีเคล๎าเย๎ายวนใจ ฯ 
 

(พระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกล๎าเจ๎าอยูํหัว.   ม.ป.ป.) 
 
      จะเห็นได๎วํา อาหารไทยในสมัยรัชกาลที ่6 คล๎ายคลึงกับในสมัยรัชกาลที่ 5 
และสะท๎อนให๎เห็นถึงความประณีตในการจัดตกแตํงอยํางสวยงาม ทั้งสี กลิ่น และรสชาติที่กลมกลํอม  
      ในชํวงรัชกาลที่ 6-7 เริ่มมีตู๎น้ําแข็ง ผู๎ที่มีฐานะมักจะนิยมบริโภคข๎าวชั้นดี 
อาหารที่รับประทานยังคงเป็นลักษณะงําย ๆ เชํน ต๎ม ผัด ทอด ถ๎าจะทําแกงจืด จะรวนเนื้อสัตว๑ไว๎ต้ังแตํ
ตอนเย็น และทําตอนเช๎า ถ๎าเป็นแกงเผ็ด จะแกงไว๎ตอนเย็นและจะใสํผักตอนเช๎า ลักษณะการ
รับประทานยังคงรับรับประทานเป็นสํารับ นั่งพ้ืนล๎อมวงกัน ในสมัยนี้ปรากฏให๎เห็นวํามีอาหารสําเร็จรูป
ขายแตํยังไมํเป็นที่นิยมมากนัก อาหารที่ขาย เชํน น้ําพริก ขณะเดียวกันอิทธิพลของอาหารตะวันตกมี
มากขึ้น และคนไทยกลับมาจากการไปศึกษาตํอที่ตํางประเทศ นิยมบริโภคอาหารตะวันตก ที่ดูมีรสนิยม
และเป็นสิ่งโก๎หรูในขณะนั้น (กอบแก๎ว นาจพินิจ.    2542 : 28) 
      ในชํวงสมัยรัชกาลปัจจุบัน อาหารของคนไทยกลําวได๎วําอุดมสมบูรณ๑มาก 
อาหารตํางประเทศ ได๎เข๎ามามีบทบาทสําคัญตํอชีวิตประจําวันของคนไทย ในขณะเดียวกันอาหารไทยก็
เป็นที่นิยมเลื่องลือไปทั่วโลก ด๎วยสํวนประกอบของอาหารที่เป็นสมุนไพร มีรสชาติกลมกลํอม ชาลี อมาตย
กุล (2548 : 5) กลําวถึงลักษณะการปรุงแตํงอาหารในปัจจุบันของคนไทยมี 4 กลุํม คือ อาหารชาววัง 
อาหารชาวกรุง อาหารชาวบ๎านและอาหารรํวมสมัย แตํยังเน๎นการประกอบอาหารที่มีคุณภาพคํูความ
งาม กลําวคือ นอกจากจะมีประโยชน๑แล๎วยังต๎องคํานึงถึงด๎านความงาม การจัดตกแตํง การแกะสลักผัก 
จัดเครื่องเคียง เครื่องแนม การจัดเสิร๑ฟให๎เข๎าชุดกันและจัดให๎เหมาะสมกับโอกาสตําง ๆ อีกด๎วย 
      กลําวโดยสรุป อาหารไทยเป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่สําคัญของชาติไทย  
โดยมีบรรพบุรุษได๎คิดค๎นและสร๎างสรรค๑เป็นมรดกตกทอด เป็นความภาคภูมิใจของคนไทยทีม่ีรากเหง๎า
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ทางวัฒนธรรมของตนเอง บํงบอกถึงความเจริญรุํงเรืองและความอุดมสมบูรณ๑ ควรที่จะอนุรักษ๑สืบสาน
ไว๎ให๎คงอยูํคูํประเทศไทยตํอไป 
 2. ภูมิปัญญาท๎องถิ่นด๎านอาหาร 
  2.1 ความหมายของภูมิปัญญา 
   ภูมิปัญญา ตรงกับคําศัพท๑ภาษาอังกฤษวํา Wisdom มีความหมายวํา ความรู๎  
ความสามารถ ความเชื่อ ความสามารถทางพฤติกรรม และความสามารถในการแก๎ไขปัญหาของมนุษย๑ 
ได๎มีผู๎กลําวถึงความหมายของภูมิปัญญาไว๎ตําง ๆ ดังนี้ 
    พัทยา สายหู (2534 : 109) กลําววํา ภูมิปัญญา หมายถึง ความรู๎ ความคิดที่ได๎สั่ง
สมไว๎ ซึ่งภูมิปัญญาของมนุษย๑ในระดับบุคคลหรือระดับกลุํม ประกอบด๎วย 3 สํวน คือ สํวนที่เป็น
ประสบการณ๑โดยตรงของชีวิตผู๎นั้นหรือกลุํมนั้น สํวนที่ได๎รับมาจากความรู๎ความคิดของผู๎อ่ืน  
จากประสบการณ๑ของบุคคลหรือกลุํมอ่ืน และสํวนที่ตนสังเคราะห๑ขึ้นมาใหมํจากประสบการณ๑ของ
ตัวเอง และจากคําบอกเลําสั่งสอนของผู๎อ่ืน 
    เอกวิทย๑ ณ ถลาง (2539 : 42) ได๎ให๎ความหมายของภูมิปัญญา หมายถึง ความรู๎ 
ความคิด ความเชื่อ ความสามารถ ความจัดเจน ที่กลุํมชนได๎จากประสบการณ๑ที่สั่งสมไว๎ในการปรับตัวและ
ดํารงชีพในระบบนิเวศ หรือสภาพแวดล๎อมทางธรรมชาติ สิ่งแวดล๎อมทางสังคมและวัฒนธรรมที่ได๎มีการ
พัฒนาสืบสานกันมา ภูมิปัญญาเป็นผลของการใช๎สติปัญญาปรับตัวกับสภาวะตําง ๆ ในพ้ืนที่ที่กลุํมชน
นั้นตั้งหลักแหลํงถิ่นฐานอยูํ และได๎แลกเปลี่ยนสังสรรค๑ทางวัฒนธรรมกับกลุํมชนอ่ืน จากพ้ืนที่
สิ่งแวดล๎อมอ่ืน ที่ได๎มีการติดตํอสัมพันธ๑กัน แล๎วรับหรอืปรับเปลี่ยนนํามาสร๎างประโยชน๑ หรือแก๎ปัญหา
ได๎ในสิ่งแวดล๎อม บริบททางสังคมและวัฒนธรรมของกลุํมชนนั้น 
    กรมศิลปากร (2543 : 7) กลําววํา ภูมิปัญญาเป็นความรู๎ที่ได๎สั่งสมสืบทอด และ
ปฏิบัติตํอกันมา เพ่ือใช๎ในการแก๎ปัญหาตําง ๆ ที่ทําให๎คุณภาพชีวิตดีขึ้น ซึ่งเกิดจากการเรียนรู๎จากคนรุํน
หนึ่งสืบทอดไปสูํคนอีกรุํนหนึ่ง 
    ประสงค๑ สินเดช และคณะ (2547 : 14) กลําววํา ภูมิปัญญา หมายถึง พ้ืนเพ
รากฐานความรู๎ของชาวบ๎านซึ่งเกิดจากประสบการณ๑ที่สืบตํอกันมาทั้งทางตรงและทางอ๎อม ภูมิปัญญา
เกิดจากการสะสม การเรียนรู๎มาเป็นระยะเวลานาน ความรู๎ที่เป็นภูมิปัญญาจึงหมายถึง ความรู๎ 
ความสามารถ ความเชื่อ ความสามารถทางพฤติกรรมและความสามารถในการแก๎ไขปัญหาของมนุษย๑ที่
สั่งสมกันมาตั้งแตํอดีตจนถึงปัจจุบันที่เกี่ยวกับจารีตประเพณี วิถีชีวิต การทํามาหากิน การศึกษาเลํา
เรียน พิธีกรรมตําง ๆ การใช๎เทคโนโลยีเพ่ือให๎เกิดความสมดุลของความสัมพันธ๑ระหวํางคนกับคน คนกับ
สิ่งแวดล๎อม และคนกับสิ่งเหนือธรรมชาติ เพ่ือให๎เกิดความสุขในการดํารงชีวิต 
    กลําวได๎วํา ภูมิปัญญา เป็นความรู๎ที่เป็นแบบแผนปฏิบัติสืบทอดตํอกันมาจากผู๎รู๎ 
จากบรรพบุรุษ ที่ใช๎สําหรับการปรับตัวให๎สัมพันธ๑กับสิ่งแวดล๎อมและธรรมชาตินั้น ๆ โดยทางตรงและ
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ทางอ๎อม เป็นความสามารถทางพฤติกรรมและความสามารถทางสติปัญญาในการแก๎ไขปัญหาของมนุษย๑
ที่สั่งสมกันมาตั้งแตํอดีตจนถึงปัจจุบัน 
  2.2 ความหมายของภูมิปัญญาท๎องถิ่น 
   ภูมิปัญญาท๎องถิ่นหรือภูมิปัญญาชาวบ๎าน ได๎มีผู๎ให๎ความหมายไว๎ ดังนี้ 
    เสนํห๑ จามริก (2531 : 20) ได๎กลําววํา ภูมิปัญญาท๎องถิ่น หมายถึง กระบวนการทาง
ปัญญาความคิด เพ่ือแสวงหาองค๑ความรู๎ของชุมชนในแตํละท๎องถิ่น ที่แสดงให๎เห็นถึงกระแส
ความสัมพันธ๑เชื่อมโยงระหวํางธรรมชาติ จิตใจ พฤติกรรม สังคม องค๑กรและวัฒนธรรมชุมชน เศรษฐกจิ 
เทคโนโลยีการผลิตและการพ่ึงพาตนเอง 
    ประเวศ วะสี (2539 : 9) ได๎ให๎ความหมายของภูมิปัญญาชาวบ๎านวํา เป็นองค๑
ความรู๎ที่เกิดจากการสะสม การเรียนรู๎มาเป็นเวลายาวนาน มีลักษณะเชื่อมโยงกันไปหมดในทุกสาขาวิชา 
ไมํแยกเป็นวิชา ๆ แบบที่เรียนในห๎องเรียน ฉะนั้นวิชาเกี่ยวกับเศรษฐกิจ อาชีพ ความเป็นอยูํเก่ียวกับการ
ใช๎จํายการศึกษาวัฒนธรรม ก็จะผสมกลมกลืนเชื่อมโยงกันไปหมด  
    คณะกรรมการการศึกษาแหํงชาติ (2545 : 16) กลําววํา ภมูิปัญญามีกระบวนการที่
เกิดจากการสืบทอด ถํายทอดองค๑ความรู๎ที่มีอยูํแตํเดิมในชุมชนท๎องถิ่นตําง ๆ แล๎วพัฒนาเลือกสรร 
ปรับปรุงองค๑ความรู๎เหลํานั้นจนเกิดทักษะและความชํานาญที่สามารถแก๎ไขปัญหา และพัฒนาชีวิตได๎
เหมาะสมกับยุคสมัยแล๎วเกิดภูมิปัญญา (องค๑ความรู๎ใหมํ) ที่เหมาะสมและสืบทอดพัฒนาตํอไปอยํางไมํ
สิ้นสุด แสดงได๎ดังภาพ 
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                 องค๑ความรู๎     องค๑ความรู๎      องค๑ความรู๎        องค๑ความรู๎      องค๑ความรู๎ 
ทีม่า : คณะกรรมการการศึกษาแหํงชาติ (2545 : 16) 
 

ภาพประกอบ  2  กระบวนการเกิดและสืบทอดภูมิปัญญาไทย 
  
  สรุปความหมายของ ภูมิปัญญาท๎องถิ่น หมายถึง องค๑ความรู๎ของที่เกิดจากการเรียนรู๎และมี
ประสบการณ๑สืบตํอกันมา เป็นสิ่งที่คนในท๎องถิ่นหรือชาวบ๎านใช๎ในการดําเนินชีวิต และสรุปเป็นความคิด
รวบยอดเป็นองค๑ความรู๎ที่สามารถพัฒนาสิ่งที่ดีงาม และสามารถสืบทอดตํอมา โดยมีการผสมผสาน และ
ปรับเปลี่ยนระหวํางภูมิปัญญาเดิมและภูมิปัญญาใหมํอยูํตลอดเวลาภายใต๎ศักยภาพและสิ่งแวดล๎อม 
ที่มีอยูํ 
 
 
 

พัฒนาวิถีชีวิต การแก๎ปัญหา 

เกิดภูมิปัญญา 
(องค๑ความรู๎ใหมํ) 

การตัดสินใจ
นําไปใช๎ 

ทักษะ เทคนิค 

1 4 ฯลฯ
,นล]
]]]
ล]}
ลลล 

สืบทอด/ถํายทอด 

พัฒนา 
เลือกสรร 

ภูมิปัญญาสากล 

ปรับปรุง 

ภูมิปัญญา
ไทย 

2 3 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



27 

  2.3 ขอบขํายภูมิปัญญา  
   คณะกรรมการการศึกษาแหํงชาติ (2545 : 12) ได๎แบํงภูมิปัญญาไทยออกเป็น 9 ประเภท 
ดังนี้ 
    1) ด๎านเกษตรกรรม  
    2) ด๎านอุตสาหกรรมและหัตถกรรม  
    3) ด๎านการแพทย๑แผนไทย  
    4) ด๎านการจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล๎อม  
    5) ด๎านกองทุนและธุรกิจชุมชน  
    6) ด๎านศิลปกรรม 
    7) ด๎านภาษาและวรรณกรรม  
    8) ด๎านปรัชญา ศาสนาและประเพณี 
    9) ด๎านโภชนาการ 
   สํานักพัฒนาเกษตรกร กรมสํงเสริมการเกษตร (2547 : 1) จดัประเภทภูมิปัญญา ดังนี้ 
    1) ภูมิปัญญาพ้ืนบ๎าน เป็นองค๑ความรู๎ ความสามารถและประสบการณ๑ที่สั่งสมสืบ
ทอดตํอกันมา เป็นศักยภาพในเชิงการแก๎ปัญหา การปรับตัว เรียนรู๎สืบทอดไปสูํรุํนตํอไป เพ่ือการดํารง
อยูํของเผําพันธุ๑ จึงเป็นมรดกทางวัฒนธรรมชาติของเผําพันธุ๑หรือเป็นวิถีชาวบ๎าน 
    2) ภูมิปัญญาชาวบ๎าน เป็นวิธีการปฏิบัติของชาวบ๎านที่ได๎มาจากประสบการณ๑
แนวทางแก๎ปัญหาแตํละเรื่อง แตํละประสบการณ๑ แตํละสภาพแวดล๎อม ซึ่งจะมีเงื่อนไขและปัจจัยเฉพาะ
แตกตํางกันออกไป นํามาใช๎แก๎ปัญหาโดยอาศัยศักยภาพท่ีมีอยูํโดยชาวบ๎านคิดเอง เป็นความรู๎ของ
ชาวบ๎านที่ผํานการปฏิบัติมาแล๎วอยํางโชกโชน เป็นสํวนหนึ่งของมรดกทางวัฒนธรรม เป็นความรู๎ที่
ปฏิบัติได๎มีพลังและสําคัญอยํางยิ่ง ชวํยใหช๎าวบ๎านมีชวีิตอยูํรอด สร๎างสรรค๑การผลติและชวํยในการทํางาน 
เป็นโครงสร๎างความรู๎ที่มีหลักการมีเหตุผลในตัวเอง ซ่ึงสุธิวงศ๑ พงศ๑ไพบูลย๑ (2540 : 21) ได๎จําแนก 
ภูมิปัญญาชาวบ๎านเป็นประเภทใหญํ ๆ ตามอัตถประโยชน๑ ได๎ 5 ประเภท คือ 
     (1) ภูมิปัญญาเพ่ือการยังชีพ 
      ภูมิปัญญาเพ่ือการยังชีพ มีขึ้นเพ่ือการมีชีวิตอยูํรอดอยูํอยํางมีความสุขสบาย
ตามอัตภาพ เป็นภูมิปัญญาที่เกี่ยวกับการเสาะแสวงหาปัจจัยพ้ืนฐานในการยังชีพของสังคมยุคที่มนุษย๑
เสาะหาปัจจัยด๎วยวิธีเก็บเก่ียวและการใช๎แรงงาน ได๎แกํ วิธีทํามาหากิน วิธีเสาะแสงหาและจัดการ
เกี่ยวกับปัจจัย 4 เป็นต๎น ภูมิปัญญาเหลํานี้คํอย ๆ เพิ่มพูนและงอกงามข้ึนจนประหนึ่งเป็นสิ่งสามัญ 
เชํน ภูมิปัญญาเกี่ยวกับการทาํมาหากิน ได๎แกํ การหาของปุา ลําสัตว๑ ภูมิปัญญาเหลํานี้คํอย ๆ พัฒนาขึ้น
เป็นอาชีพ มีรูปแบบและเครื่องมือเครื่องใช๎เฉพาะตัวเฉพาะถิ่น ภูมปิัญญาเกี่ยวกับที่อยูํอาศัย ได๎แกํ การ
สร๎างบ๎านเรือนแบบเครื่องผูกและแบบเครื่องสับ ภูมิปัญญาทีเ่กี่ยวกับโภชนาการ ได๎แกํ ภูมิปัญญาในการ
เลือกสรรอาหาร วิธีปรุง การรับประทานและวิธีถนอมอาหาร เชํน ชาวชนบทรู๎วําวิธีจะนําต๎นกล๎วยเถื่อน

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



28 

มาบริโภคต๎องบั่นสํวนยอดของต๎นกล๎วยทิ้งเสียกํอน แล๎วรอจนกวํายางหรือน้ําในลําต๎นไหลลงสูํโคนหรือ
เหง๎าจนหมด จึงบั่นสํวนลําง มิฉะนั้นยางจะขังอยูํทําให๎ขม ภูมิปัญญานี้บางครั้งถูกนํามาหลอกกันเลํนวํา 
ใครไปตัดต๎นกล๎วยเถื่อนถ๎าไมํรู๎คาถาจะได๎หยวกกล๎วยขม เป็นต๎น ภูมิปัญญาเก่ียวกับเครื่องนุํงหํม ได๎แกํ 
การนําสิ่งตําง ๆ มาปกปิดรํางกายให๎อบอํุน และภูมิปัญญาเกี่ยวกับการรักษาโรค ได๎แกํ การนําสมุนไพร 
สัตว๑ แรํ บางชนิดมาใช๎เป็นตัวยา การผสมยา วิธีปรุงยา เป็นต๎น 
     (2) ภูมิปัญญาเกี่ยวกับการพิทักษ๑ชีวิตและทรัพย๑สิน 
      ผู๎คนทุกหมูํเหลําตํางพยายามที่จะให๎ตนมีชีวิตที่ยั่งยืนและมั่นคง ภูมิปัญญา
เกี่ยวกับการพิทักษ๑ชีวิตและทรัพย๑สิน ได๎แกํ ภูมิปัญญาการพ่ึงตนเอง เชํน ภูมิปัญญานานัปการในการที่
จะบริบาลทารกในครรภ๑และเมื่อคลอดจะต๎องบํารุงให๎แข็งแรงเพื่อปกปูองรักษาชีวิต ภูมิปัญญาการหลบ
เลี่ยงอันตราย เชํน ภูมิปัญญาของชาวบ๎านที่สามารถสังเกตความแปรปรวนของสภาพดินฟูาอากาศ รู๎วํา
จะเกิดฝนหนัก ลมแรง ฟูาคะนอง การนําความรู๎เรื่องเวลานอน เวลาออกหากินของสัตว๑แตํละชนิดมา
ชวํยในการเดินทางให๎ปราศจากอันตราย 
     (3) ภูมิปัญญาเกี่ยวกับการสร๎างและพิทักษ๑อํานาจ 
      ภูมิปัญญาการสร๎างและพิทักษ๑ฐานะและอํานาจ มีทั้งด๎านเศรษฐกิจ สังคม 
และตําแหนํงหน๎าที่ เชํน ขยายจํานวนวงศาคณาญาติให๎ได๎มาก ๆ เพ่ือที่จะได๎เป็นที่พ่ึงพิงในอนาคต
และมีแรงงานเพ่ิมขึ้น การมีภรรยาหลายคน การผูกน้ําใจผู๎อ่ืนด๎วยวัฒนธรรมชายชาตินักเลง ภูมิปัญญา
การรักษาฐานะและอํานาจ 
     (4) ภูมิปัญญาการจัดการเพื่อสาธารณประโยชน๑ 
      ภูมิปัญญากลุํมนี้ คือภูมิปัญญาที่กํอให๎เกิดประโยชน๑รํวมกัน มีหลายลักษณะ 
เชํน ภูมิปัญญาการเลี้ยงรับรองแขกเหรื่อหมูํมากหรือเมื่อมีกิจกรรมที่เป็นสํวนรวม หรือการทําข๎าวหม๎อ
แกงหม๎อ มารํวมกันเลี้ยงดู การขนทรายเข๎าวัดและการหาเงินบํารุงศาสนาโดยอาศัยประเพณีการกํอพระ
เจดีย๑ทราย เป็นต๎น  
  2.4 การพัฒนาภูมิปัญญาและการถํายทอดภูมิปัญญา 
   วัฒนธรรมและสิ่งแวดล๎อมในสังคม มีวิวัฒนาการมาอยํางตํอเนื่อง การสร๎างสรรค๑ และ
สั่งสมภูมิปัญญาเป็นกระบวนการเรียนรู๎ตามธรรมชาติของมนุษย๑ทํามกลางสภาพแวดล๎อมธรรมชาติและ
สภาพแวดล๎อมทางสังคมที่มีการพัฒนาการมายาวนาน ลักษณะการเรียนรู๎ของชาวบ๎านหรือคนธรรมดา
สามัญ กํอให๎เกิดการพัฒนาภูมิปัญญาไว๎อยํางมากมาย เสรี พงศ๑พิศ (2536 : 67) สรุปเป็นกระบวนการ
เรียนรู๎ของมนุษย๑ที่สอดคล๎องกับการดําเนินชีวิตที่เป็นการพัฒนาภูมิปัญญา ดังนี้ 
    1) อดีต มนุษย๑เรียนรู๎ที่จะดํารงชีวิตและรักษาเผําพันธุ๑ของตนให๎อยูํรอดด๎วยการ
ลองผิดลองถูก ทั้งในการหาอาหาร ตํอสู๎กับภัยธรรมชาติ จากประสบการณ๑ มนุษย๑ก็จะสะสมความรู๎
ความเข๎าใจของตนไว๎ แล๎วถํายทอดสํงตํอให๎แกํลูกหลานเผําพันธุ๑ของตน  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



29 

    2) ปัจจุบัน มนุษย๑เรียนรู๎ด๎วยการลงมือกระทําจริงในสถานการณ๑และสิ่งแวดล๎อมที่มี
อยูํจริง ในประเทศไทยจะเห็นได๎วํา ชาวอีสานเรียนรู๎ที่จะเสาะแสวงหาแหลํง “ดินดําน้ําชุํม” เป็นที่ทํากิน 
หรือขุดสระไว๎รายรอบเทวสถานเพื่อเลี้ยงชุมชน ชาวภาคกลางเรียนรู๎ที่จะอยูํกับสภาวะน้ําหลาก น้ําทํวม 
น้ําลด ด๎วยการปลูกเรือนใต๎ถุนสูง ชาวภาคใต๎เรียนรู๎ที่จะพ่ึงพากันระหวํางคนอยูํตํางถิ่นกันในเขตเชิงเขา 
ลุํมน้ํา และชายทะเล ด๎วยการผูกไมตรีเพ่ือแลกเปลี่ยนผลผลิตระหวํางพื้นที่ การเรียนรู๎และสั่งสม
ประสบการณ๑ตําง ๆ ไว๎ในสถานการณ๑จริง ปฏิบัติจริงแล๎วสํงตํอไปยังรุํนลูกหลานแบบคํอยเป็นคํอยไป 
จนกลายเป็นธรรมเนียมหรือวิถีปฏิบัติในชีวิต 
    3) การถํายทอดความรู๎และการเรียนรู๎จากการทําจริง วิธีนี้ได๎พัฒนาตํอมาจนเป็น
การสํงตํอแกํคนรุํนหลังด๎วยการ สาธิต การสั่งสอนด๎วยการบอกเลํา (Oral Tradition) ในรูปของเพลง
กลํอมเด็ก คําพังเพย สุภาษติและการสร๎างองค๑ความรู๎ไว๎เป็นลายลักษณ๑ (Literary Tradition) ซ่ึง
โดยทั่วไปการถํายทอดภูมิปัญญาของชาวบ๎านทุกภูมิภาคจะนิยมสองวิธีแรก ในกรณีท่ีเป็นศิลปะหรือ
วิทยาการที่มีความซับซ๎อนหรือลึกซึ้งจึงจะใช๎วิธีลายลักษณ๑ในรูปของตํารา เชํน ตํารายา เป็นต๎น  
    4) การเรียนรู๎โดยพิธีกรรม ในเชิงจิตวิทยาพิธีกรรมมีความศักดิ์สิทธิ์และมีอํานาจ
โน๎มน๎าวให๎คนที่มีสํวนรํวมรับคุณคําและแบบอยํางพฤติกรรมที่ต๎องการเน๎นเข๎าไว๎ในตัว เป็นการตอกย้ํา
ความเชื่อและกรอบศีลธรรมจรรยาของกลุํมชน รวมทั้งตอกย้ําแนวปฏิบัติและความคาดหวังโดยไมํต๎อง
ใช๎การจําแนกแจกแจงเหตุผล แตํใช๎ศรัทธา ความขลัง ความศักดิ์สิทธิ์ ของพิธีกรรมเป็นการสร๎างกระแส
ความเชื่อและพฤติกรรมที่พึงประสงค๑ 
    5) ศาสนา ทั้งในด๎านหลักธรรมคําสอน ศีล และวัตรปฏิบัติ ตลอดจนพิธีกรรมและ
กิจกรรมทางสังคมที่มีวัดเป็นศูนย๑กลางของชุมชนในเชิงการเรียนรู๎ ล๎วนมีสํวนตอกย้ําภูมิปัญญาที่เป็น
อุดมการณ๑แหํงชีวิตให๎กรอบและบรรทัดฐานความประพฤติ และให๎ความมั่นคงอบอุํนทางจิตใจ 
    6) การแลกเปลี่ยนความรู๎และประสบการณ๑ระหวํางกลุํมคนที่แตกตํางกัน ทั้งในชาติ
พันธุ๑และถิ่นฐาน การแลกเปลี่ยนกับคนตํางวัฒนธรรม ทําให๎กระบวนการเรียนรู๎ขยายตัว มีความคิดใหมํ 
วิธีการใหมํเข๎ามาผสมกลมกลืนบ๎าง ขัดแย๎งบ๎าง แตํทําให๎เกิดการเรียนรู๎ที่หลากหลายกว๎างขวาง ทั้งใน
ด๎านสาระ รูปแบบ และวิธีการ 
    7) การผลิตซ้ําทางวัฒนธรรม (Cultural Reproduction) ในการแก๎ปัญหาทั้งทาง
สิ่งแวดล๎อม ทางเศรษฐกิจ และทางสังคม ได๎พยายามเลือกเฟูนความเชื่อและธรรมเนียมปฏิบัติที่สืบทอด
กันมาในสังคมประเพณีมาผลิตซ้ําทางวัฒนธรรมให๎ตรงกับฐานความเชื่อเดิม ขณะเดียวกันก็แก๎ปัญหาใน
บริบทใหมํได๎ระดับหนึ่ง 
    8) ครูพักลักจํา เป็นกระบวนการเรียนรู๎อีกวิธีหนึ่งที่มีมาแตํเดิมและจะยังมีอยูํตํอไป 
วิธีครูพักลักจําเป็นการเรียนรู๎ในทํานองแอบเรียน แอบเอาอยําง แอบลองทําดูตามแบบอยํางที่เฝูาสังเกต
อยูํเงียบ ๆ แล๎วรับมาเป็นของตนเมื่อสามารถทําได๎จริง วิธีนี้หากดูเผิน ๆ เป็นเสมือนการลักขโมยสิ่งที่
เป็นภูมิปัญญาของผู๎อื่น  
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   เอกวิทย๑ ณ ถลาง (2544 : 108) สรุปแนวทางการพัฒนาและการสืบทอดภูมิปัญญา 
ดังนี้ 
    1) พัฒนาการของภูมิปัญญาและกระบวนการเรียนรู๎ของชาวบ๎านทุกภูมิภาค เป็น
ผลพวงของการเรียนรู๎เกี่ยวกับสรรพสิ่งแหํงธรรมชาติแวดล๎อม แล๎วปรับตัวสร๎างสรรค๑ขึ้นเป็นวัฒนธรรมที่
สอดคล๎องกับวิธีการดํารงชีวิตในสภาพแวดล๎อมนั้น ๆ 
    2) ภูมิปัญญาใหมํ ๆ ทีร่ับเข๎ามาจากโลกภายนอกมิได๎มาทดแทนภูมิปัญญาที่ได๎สั่ง
สมหรือภูมิปัญญาที่พัฒนาไว๎เดิมทั้งหมดสาํหรับสังคมไทยระดับ “ชาวบ๎าน” หากแตํภูมิปัญญาสั่งสม
จะได๎รับการทดสอบ เลือกเฟูน และดัดแปลงให๎สามารถแก๎ปัญหาหรือตอบสนองความต๎องการในการ
ปรับตัวตามบริบททางเศรษฐกิจและสังคมที่เปลี่ยนแปลง และทําหน๎าที่เป็นฐานรองรับภูมิปัญญา
ใหม ํๆ ที่เข๎ามาผสมผสานอยํางตํอเนื่อง 
    3) การปรับตัวของสังคมไทยไมํมีการเปลี่ยนแปลงอยํางสิ้นเชิงแบบขุดรากถอนโคน 
แตํเป็นการปรับเปลี่ยนที่ยึดรากฐานภูมิปัญญาสั่งสมอันมีอยูํเดิม ทั้งโดยจิตสํานึกและใต๎จิตสํานึก เห็นได๎
จากการปรับระบบความสัมพันธ๑ที่ยังคงให๎ความสําคัญกับเครือญาติและชุมชน 
    4) ภูมิปัญญาของคนไทยภูมิภาคตําง ๆ มีความหลากหลาย แตกตํางกันระหวําง
ท๎องถิ่น กลุํมชนหลายชาติพันธุ๑ หลายภาษา หลายความเชื่อ ความหลากหลายแหํงภูมิปัญญาเหลํานี้มิใชํ
ความแตกตํางที่นําไปสูํความไร๎พลัง ตรงกันข๎ามกลับจะเป็นความร่ํารวยมั่งค่ังทางปัญญาที่เป็นพลังสําคัญ 
ถ๎าสามารถเข๎าถึงความหมายและคุณคําแหํงภูมิปัญญาอันหลากหลายนั้น ๆ ได๎ 
    5) การสร๎างสรรค๑ภูมิปัญญาในสังคมไทยระดับพ้ืนบ๎าน เป็นการสะสมความรู๎และ
ประสบการณ๑อันยาวนาน โดยผํานการะบวนการเรียนรู๎ลักษณะตําง ๆ ที่มีอยูํตามธรรมชาติของมนุษย๑ใน
การปรับตัวทั้งกับธรรมชาติและการปรับตัวในสังคมมนุษย๑ด๎วยกันกระบวนการเรียนรู๎ตามธรรมชาตินี้
เป็นศักยภาพอันยิ่งใหญํ  
   กลําวโดยสรุป การถํายทอดภูมิปัญญาชาวบ๎านทุกหมูํเหลําได๎ใช๎สติปัญญาของตนสั่งสม 
ความรู๎ ประสบการณ๑ เพื่อการดํารงชีพมาโดยตลอด และยํอมถํายทอดจากคนรุํนหนึ่งไปสูํคนอีกรุํนหนึ่ง
ตลอดมาด๎วยวิธีการตําง ๆ ที่แตกตํางกันไปตามสภาพแวดล๎อมของแตํละท๎องถิ่น ทั้งทางตรงและ
ทางอ๎อมโดยอาศัยศรัทธาทางศาสนา ความเชื่อผีสางตําง ๆ รวมทั้งบรรพบุรุษเป็นพื้นฐานในการ
ถํายทอดเรียนรู๎สืบตํอกันมา จากบรรพบรุุษในอดีตถึงลูกหลานในปัจจุบัน  

  2.5 วัฒนธรรมอาหารไทยกับความเชื่อและการสืบทอด 

   องค๑ประกอบวัฒนธรรมทั้งที่เป็นรูปธรรมหรือเป็นนามธรรมล๎วนเกิดจากการเรียนรู๎ 
การเลียบแบบ การถํายทอดจากสมาชิกครอบครัวหรือในชุมชนรุํนกํอน ๆ ได๎เรียนรู๎กันตํอมา วิธีการ
บางอยํางได๎รับการถํายทอดกระทํากันมานานนับเป็นร๎อยปีพันปี ตามอายุของชุมชนนั้น ๆ เป็นภูมิรู๎และ
ภูมิปัญญา ทีม่ีรูปแบบ วิธีการปฏิบัติ การกระทํา หรือการตอบสนองคล๎าย ๆ กัน แตํอาจมีวิธีการยํอย
แตกตํางกันไปบ๎าง ประหยัด สายวิเชียร (2546 : 61) เรียกวํา วัฒนธรรมยํอย เชํน ในจังหวัดเชียงใหม ํ
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จะมีกลุํมวัฒนธรรมยํอย ๆ เชํน กลุํมคนยอง กลุํมคนพ้ืนเมือง กลุํมคนภาคกลาง กลุํมคนจีน รวมทั้งคน
ที่มาจากตะวันตกและคนที่มาจากเพ่ือนบ๎าน มาอยูํรวมกันเป็นแหลํง ทําให๎มีการหลอมรวมในบางเรื่อง 
เชํน อาหารของคนยองกับคนพ้ืนเมืองนั้น ตํางฝุายตํางก็ไมํรู๎วําใครเป็นต๎นกําเนิด หรือใครลอกเลียนจาก
ของฝุายใด เชํน แกงแค น้ําพริกหนุํม  

   นอกจากนี้ยังกลําวถึง วัฒนธรรมที่เป็นรูปธรรมด๎านอาหารที่เป็นลักษณะการบอกเลํา
และการสั่งสอนถํายทอดกันในครอบครัว มีเพียงสมัยรัตนโกสินทร๑ที่มีการจดบันทึก สํวนอุปกรณ๑
เครื่องใช๎ทั้งที่ใช๎ในบ๎านและใช๎เพ่ือการประกอบอาชีพนั้น มีหลายอยํางท่ียังคงใช๎ในปัจจุบัน เชํน ครกและ
สาก อุปกรณ๑ในการปรุงอาหารของไทยปัจจุบันยังคงมีใช๎อยูํ แตํรูปรํางอาจแตกตํางจากในอดีตมาก เชํน 
เตาหุงต๎ม สอดคล๎องกับ สถาบันอาหาร (2551 : 16) ที่กลําววํารูปแบบการหุงข๎าวไมํได๎เปลี่ยนแปลงไป
มาก ทั้งวิธีการและอุปกรณ๑ที่ใช๎ จึงไมํแปลกท่ีคนไทยยุคนี้ไมํรู๎จักวิธีการหุงข๎าวแบบเช็ดน้ําและไมํเช็ดน้ํา 
การซาวข๎าว การดงข๎าว เป็นต๎น อุปกรณ๑ประเภทหั่น ปอก สับ ยังคงใช๎งานเชํนเดิม แตํวัสดุที่ใช๎ทํามีด
อาจเปลี่ยนจากเหล็กธรรมดาเป็นเหล็กไร๎สนิม แม๎วําในปัจจุบันจะมีอุปกรณ๑ใหมํ ๆ ที่ชํวยในการสับ ตัด 
บด อาหารมากข้ึน แตํบางอยํางไมํสามารถใช๎แทนได๎ดีเทํา เชํน การโขลก แรงกระทบจะทําให๎น้ํามันหอม
ระเหยออกมาจากวัตถุดิบ โดยเฉพาะเครื่องเทศ สมุนไพร  

   สํวนวัฒนธรรมที่เป็นนามธรรม ได๎แกํ แบบแผนชีวิต คําสอน ความเชื่อ สุภาษิต 
ความคิด วิธีการกระทํา ที่สอดคล๎องกับอาหารนั้น ประหยัด สายวิเชียร (2546 : 61) กลําววํา ดูจะมีการ
ปรับเปลี่ยนมากที่สุด เชํน แบบแผนการดําเนินชีวิต จากการที่เคยอยูํรํวมกันเป็นครอบครัวใหญํหรือ
ครอบครัวขยาย กลายมาเป็นครอบครัวเดี่ยว มีการพึงพากันน๎อยลง ทําให๎คนรุํนใหมํละเลยในเรื่องของ
งานบ๎าน เรื่องการทําอาหาร การกินอาหาร สอดคล๎องกับเสมือนทิพย๑ ศิริจารุกุล (2548 : 2) ที่กลําววํา 
การเปลี่ยนแปลงการบริโภคอาหารของไทยสะท๎อนให๎เห็นการเปลี่ยนแปลงในวิถีชีวิตของครอบครัวคน
ไทยในเขตเมือง ทั้งนี้เป็นผลมาจากการเปลี่ยนแปลงด๎านสังคม เศรษฐกิจและเทคโนโลยี การสื่อสาร 
ฯลฯ ทําให๎คนรุํนใหมํของไทยเปลี่ยนแปลงด๎านความคิด การกระทํา และการดําเนินชีวิต วัฒนธรรมและ
ภูมิปัญญาด๎านอาหารไทย มีแนวคิดท่ีสอดคล๎อง ดังนี้ 
    1) วัฒนธรรมอาหารไทยกับความเชื่อ 
     วัฒนธรรมด๎านอาหารไทย ในพ้ืนที่ตําง ๆ ยํอมสร๎างสรรค๑มาจากวัตถุดิบที่พบ
หลายหลายในท๎องถิ่นนั้น ๆ รวมทั้งวิธีการประกอบ และการปรุงอาหารที่ได๎ศึกษาลองผิดลองถูกจนได๎
เป็นอาหารที่มีกรรมวิธีอันแยบยล มีวิธีการรับประทานที่แยบคาย เชํน การแกล๎ม การแนม ตําง ๆ สิ่ง
เหลํานี้ล๎วนแล๎วแตํเป็นภูมิปัญญาที่ได๎รับจากการสั่งสมและถํายทอดและปรับประยุกต๑ให๎สอดคล๎องกับ
ยุคสมัย ประหยัด สายวิเชียร (2546 : 63) กลําววํา วัฒนธรรมอาหารไทยมีความเกี่ยวพันกับความเชื่อ 
ดังภาพ 
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ที่มา : ประหยัด สายวิเชียร (2546 : 63) 
 

ภาพประกอบ  3  ความเชื่อมโยงของอาหารกับความเชื่อ 
                    
    จากภาพประกอบ วัฒนธรรมและภูมิปัญญาด๎านอาหารจะมีความสัมพันธ๑กับความ
เชื่อ โดยเฉพาะการเลือกวัตถุดิบมาปรุงอาหารจะมีเรื่องของความเชื่อกํากับไว๎แตกตํางกันไปในแตํละ
ภูมิภาค แตํละพ้ืนที่ ความเชื่อในเรื่องที่เกี่ยวข๎องกับอาหารนั้น สํวนใหญํจะให๎คุณกับรํางกาย มีประโยชน๑
ทัง้ในด๎านอาหารและยาสมุนไพรไปพร๎อม ๆ กัน โดยเฉพาะอยํางยิ่งในภาวะที่รํางกายหรือสุขภาพอยูํใน
สภาพที่ไมํปกต ิเชํน คนปุวย หญิงตั้งครรภ๑ คลอดลูก หรือให๎นมบุตร ความเชื่อเหลํานี้ล๎วนมีความ
แตกตํางกันในแตํละพ้ืนที่ ความเชื่อบางอยํางยังคงมีอยูํและมีคนจํานวนมาก ถือปฏิบัติ เชํน ความเชื่อ
เกี่ยวกับอาหารของหญิงคลอดลูกและเลี้ยงลูกด๎วยนมตนเองนิยมให๎รับประทานแกงเลียงหัวปลี ซึ่งแม๎คน
รุํนใหมํในปัจจุบันก็ยังคงปฏิบัติ สําหรับวัฒนธรรมอาหาร หากพิจารณาให๎ดีจะมีเรื่องของความเชื่อควบคูํ
กับการปฏิบัติด๎วยเสมอ เชํน ความเชื่อเรื่องของห๎องครัว ทิศทางการตั้งเตาเพ่ือทําอาหาร หากเป็น
ชํางกํอสร๎างท๎องถิ่นหรือพ้ืนบ๎าน จะแนะนําเจ๎าของบ๎านเรื่องการตั้งเตาควบคูํกับการสร๎างห๎องครัวด๎วย
เสมอ (ประหยัด สายวิเชียร.    2546 : 62)  

วัฒนธรรม 

อาหาร ความเชื่อ 

วิธีปรุง หาวัตถุดิบ 
กินได ๎

ผลตํอ
สุขภาพ 

กินไมํได๎ 

ยํา ผัด 
แกง ตม๎ 

วิธีกนิ กิน 

กินสุก 

ใสํกะทิ ไมํใสํ
กะท ิ

หลายรส
รสรส 

รสเดียว 

มีน้ํา 
มาก-น๎อย 

น้ําพรกิแกง 

ฤดูกาล 
ราคา 

คุณภาพ 

สัตว๑ พืช-ผัก 

รวม 

แยก 

ฐานะ           ทางสังคม 
 

                  ทางเศรษฐกิจ 
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    2) วัฒนธรรมอาหารไทยกับการสืบทอด 
     การจัดทําอาหารที่ถูกถํายทอดปฏิบัติสืบตํอ ๆ กันมาหลายชั่วอายุคน ซึ่ง 
ประหยัด สายวิเชียร (2546 : 65) กลําววํา เป็นวัฒนธรรมอาหาร หมายถึง ธรรมเนียม วิธีการและ
ประเพณีตําง ๆ ซึ่งเกี่ยวข๎องกับอาหารที่คนในชุมชนหนึ่ง หรือสังคมหนึ่งยึดถือปฏิบัติสืบตํอกันมา  
ในเรื่องท่ีเกี่ยวข๎องกับอาหารทุกข้ันตอน คือ มีการกําหนด มีการเสริมสร๎างให๎มากกวําธรรมชาติ 
ตามปกติของวัตถุดิบนั้น ๆ และโดยตามปกติวิสัย เมื่อคนรู๎สึกหิวจะมํุงหาเฉพาะอาหารที่เคยรับประทาน
มากํอน เชํน คนไทยถ๎าหิวจะหาข๎าวและกับข๎าวที่ปรุงแตํงรสชาติที่ตนเองชอบกํอน หรืออาจจะเป็น
อาหารประจําพ้ืนถิ่นนั้น ๆ 
     ความสัมพันธ๑ของวัฒนธรรมอาหารไทยถูกถํายทอดจากครอบครัวสูํชุมชน  
จนเป็นแบบแผนการปฏิบัติสืบทอดในท๎องถิ่น สอดคล๎องกับ ประหยัด สายวิเชียร (2546 : 64) กลําววํา 
วัฒนธรรมอาหารไทยเริ่มจากครอบครัว เพราะครอบครัวเป็นจุดเริ่มต๎นของการเรียนรู๎เกี่ยวกับการ
ดําเนินชีวิต การปฏิบัติเกี่ยวกับอาชีพ อาหาร วิธีการกิน วิธีปรุงตําง ๆ ล๎วนได๎รับการถํายทอดจากคนรุํน
หนึ่งสูํคนอีกรุํนหนึ่ง ผํานการบอกเลํา การสอน อาจแสดงออกมาในรูปของการทําให๎ดูเป็นตัวอยําง  
การสรุปเป็นสุภาษิต คําคม คําพังเพย การยกตัวอยําง หรือการให๎ลองทําเอง ทัง้นี้ การถํายทอดของคน
รุํนเกําล๎วนอาศัยจากประสบการณ๑ การสังเกต จดจํา ลองผิดลองถูก จนสามารถจําแนกสิ่งที่รับประทาน
ได๎และรับประทานไมํได๎ รวมถึงมีวิธีรับประทาน ฉะนั้นสิ่งที่เป็นภูมิปัญญาเหลํานี้จะคงอยูํหรือสูญหายไป
ล๎วนขึ้นอยูํกับครอบครัว รวมถึงคนในรุํนตํอ ๆ มาด๎วย 
     วัฒนธรรมอาหารเริ่มต๎นที่ครอบครัว การปฏิบัติซ้ํา ๆ ทําบํอย ๆ ให๎ลูกได๎เห็น
และได๎ยินอยูํเสมอ จะเกิดการซึมซับเข๎าไปสูํความจํา กลายเป็นวิธีปฏิบัติ สูํวิถีการดําเนินชีวิต เมื่อเขาทํา
ได๎จะกลายเป็นนิสัยและได๎รับการยอมรับจากสังคม และรับรู๎วําเป็นสิ่งที่สอดคล๎องกับการดําเนินชีวิตใน
ท๎องถิ่น ชุมชนนั้น ๆ จึงเป็นการกระทําที่ถาวรของครอบครัวและชุมชน เป็นวัฒนธรรมการรับประทานที่
ถือปฏิบัติสืบตํอมาของท๎องถิ่น  
     นอกจากนี้ เทศกาล ประเพณี พิธีกรรม ล๎วนมีขั้นตอนและวิธีการปฏิบัติอาหาร
เข๎ามาเกี่ยวข๎องด๎วยเสมอ เชํน ชนิดอาหาร วิธีการปรุงอาหาร และรวมถึงการนําอาหารไปรํวมในพิธีใน
ชํวงเวลาปฏิบัติที่แตกตํางกันไป โดยมีพํอ แมํ ปูุ ยํา ตา ยาย ทําหน๎าที่เป็นผู๎ให๎ความรู๎ อันเป็นการสร๎าง
ความรู๎สึกมีคุณคํา ทําให๎เกิดความสุขในการดําเนินชีวิตและการอยูํรํวมกันในชุมชน วิธีการปรุงอาหาร 
ขั้นตอนตําง ๆ รวมถึงการกินอาหารไทยเป็นการสร๎างให๎เกิดปฏิสัมพันธ๑ทางสังคม อันเป็นแนวทางท่ีทํา
ให๎วัฒนธรรมอาหารยังคงดํารงอยูํในชุมชน 
  2.6 ภูมิปัญญาด๎านอาหารท๎องถิ่นไทย 
   อาหารของท๎องถิ่นหรืออาหารพ้ืนบ๎าน เป็นของรับประทานที่มีในท๎องถิ่น หรือ
รบัประทานกันเฉพาะท๎องถิ่น ท๎องที่นั้น ๆ  วลัย อินทรัมพรรย๑ (2535 : 72) ได๎ให๎ความหมายของอาหาร
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ท๎องถิ่น (Local Food) วําหมายถึง ของกินหรือสิ่งที่มนุษย๑นํามาบริโภคได๎โดยปราศจากพิษและ
ปราศจากโรค สามารถปลูกและหาได๎งํายในท๎องถิ่น และคนในท๎องถิ่นนิยมรับประทาน สอดคล๎องกับ 
ปวีณภัสสร๑ คล้ําศิริ (2547 : 18) กลําววํา อาหารพื้นบ๎าน หมายถึง อาหารที่ประชาชนในท๎องถิ่นบริโภค
ในชีวิตประจําวัน โดยอาศัยเครื่องปรุงจากแหลํงธรรมชาติใกล๎บ๎านและตลาดในชุมชน และปรุงเป็น
อาหารตามกรรมวิธีที่สืบทอดมาภายในวัฒนธรรมเดียวกัน ภูมิปัญญาอาหารท๎องถิ่น มีปัจจัยที่เก่ียวข๎อง 
มีกระบวนการและกลําวถึงอาหารท๎องถิ่นไทยได๎ดังนี้ 
     1) ปัจจัยที่สํงผลตํอการบริโภคอาหารในท๎องถิ่น บริเวณท่ีอยูํอาศัยที่แตกตํางกัน 
วัตถุดิบดิบประจําถิ่นที่แตกตํางกัน มีผลให๎การเลือกบริโภคตํางกัน อบเชย วงศ๑ทอง (2542 : 56) 
กลําวถึงปัจจัยที่สํงผลตํอการบริโภคอาหารในท๎องถิ่นตํางกัน ได๎แกํ 
      (1) สภาพทางภูมิศาสตร๑ บริเวณท่ีคนอาศัยอยูํจะเป็นสิ่งที่กําหนดอาหาร
หลักท่ีจะบริโภค เชํน กลุํมท่ีอาศัยอยูํในที่สูง ใกล๎ทะเล ใกล๎แมํน้ํา ใกล๎ทะเลสาบ อยูํในเขตร๎อนหรือเขต
อบอุํน อยูํในที่อากาศร๎อนหรืออากาศเย็น จะมีสํวนทําให๎อาหารแตกตํางกันไป 
      (2) ฤดูกาลที่เปลี่ยนไป ฤดูกาลที่มีอิทธิพลตํออาหารที่ผลิตได๎ในแตํละท๎องถิ่น 
ซึ่งจะมีผลตํอการบริโภคอาหารของประชากร และเกี่ยวโยงไปถึงภาวะโภชนาการของคนเหลํานั้น 
      (3) เศรษฐกิจ ในประเทศเกษตรกรรมโดยเฉพาะประเทศท่ีมีประชากร
หนาแนํนประชากรสํวนใหญํจะมีฐานะยากจน อาหารหลักจะเป็นกลุํมธัญพืชและพืชหัว  
      (4) วัฒนธรรม สังคม และจิตวิทยา ในสังคมทุกแหํงซึ่งมีบุคคลตําง ๆ เชํน 
สามี ภรรยา บิดา มารดา บุตร ลูกสะใภ๎ พ่ีชาย น๎องสาว ผู๎ใหญํ และญาติ รูปแบบของการบริโภคจะจัด
ขึ้นตามฐานะของบุคคลที่เก่ียวข๎องกัน เชํน แมํบ๎านทําอาหารแล๎วอาจจะต๎องรอให๎พํอบ๎านหรือปูุ ยํา ตา 
ยาย ในบ๎านบริโภคกํอน ผู๎ใหญํได๎รับสิทธิ์เหนือเด็ก หรืออาหารสําหรับทําบุญในพุทธศาสนาจะมีคุณภาพ
และมีปริมาณมากกวําอาหารปกติ เป็นต๎น 
      (5) ศาสนา ศาสนาพุทธไมํมีข๎อบัญญัติเกี่ยวกับอาหารต๎องห๎าม เพียงแตํให๎
ผู๎รักษาศีลไมํดื่มสุราและของมึนเมา ศาสนาอิสลามมีข๎อบัญญัติเกี่ยวกับอาหารไว๎มากมาย หรอืศาสนา
พราหมณ๑มีข๎อห๎ามในการบริโภคเนื้อวัว ทําให๎รูปแบบการบริโภคเปลี่ยนไปหรือแตกตํางกันไป 
      (6) เทคโนโลยี เทคโนโลยีสมยัใหมํมีสํวนทําให๎พฤติกรรมการบริโภค
เปลี่ยนไป เชํน คนสมัยโบราณบริโภคข๎าวซ๎อมมือ ซึ่งมีคุณคําทางอาหารมาก ตํอมาเม่ือมีโรงสีที่มี
เครื่องจักรที่ทันสมัย ข๎าวที่บริโภคสมัยนี้จึงเป็นข๎าวที่ขัดจนเป็นสีขาว ความเจริญก๎าวหน๎าในด๎าน
เทคโนโลยีใหมํ ๆ และทางอุตสาหกรรมอาจเปลี่ยนรูปแบบเศรษฐกิจและสังคมของชุมชนนั้น ๆ และจะ
เป็นผลตํอเนื่องทําให๎เกิดการเปลี่ยนรูปแบบของอาหาร 
     2) กระบวนการที่เกี่ยวข๎องกับการบริโภค 
      ประหยัด สายวิเชียร (2546 : 72) ได๎สรุปเป็นขั้นตอน 3 ขั้นตอน ดังนี้ 
       (1) วิธีการจัดเตรียมวัตถุดิบ 
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        การจัดหาและจัดเตรียมวัตถุดิบของคนตํางวัฒนธรรมกันจะแตกตําง
กัน เชํน เนื้อสัตว๑และผัก การเตรียมวัตถุดิบในวัฒนธรรมไทยสํวนใหญํจะคล๎ายคลึงกัน โดยใช๎วิธีการล๎าง
กํอนที่จะหั่นเป็นชิ้นขนาดพอคํา หรือชิ้นเล็ก ๆ ไมํใหญํมาก ในการเตรียมเพ่ือปรุงอาหารบางอยําง เชํน 
แกง หรือผัด อาจใช๎วิธีการเตรียมเนื้อสัตว๑แบบสับ สํวนผักยังนิยมหั่นชิ้นเล็ก ๆ อาหารจําพวกปลา  
อาจใช๎ปลาทั้งตัวถ๎าปลามีขนาดเล็ก หากปลามีขนาดใหญํจะหั่นเป็นชิ้น ถ๎าทําปลาทอดอาจแบํงครึ่งตัว 
หรือใช๎ทั้งตัว วัฒนธรรมการเตรียมอาหารในแถบเอเชียอาจจะไมํแตกตํางกันมากนัก การเตรียมผักใน
วัฒนธรรมบางแหํงอาจใช๎ทั้งต๎น ทั้งก๎าน ทั้งดอก หรือหัว สํวนในวัฒนธรรมไทยจะหั่นให๎มีชิ้นขนาดเล็ก
ลง การหั่นให๎มีขนาดเล็กลง ในวัฒนธรรมไทยกํอให๎เกิดประโยชน๑หลายประการ เชํน ชํวยให๎
ประหยัดเวลาและเชื้อเพลิง อาหารชิ้นเล็ก ๆ จะดูดซับเครื่องปรุงได๎ดีกวํา และเหมาะกับการรับประทาน 
(หยิบ) ด๎วยมือ หรือการใช๎ช๎อนตัก สะดวกในการรับประทานแบบไทย 
        การเตรียมเครื่องปรุงรสอาหาร แตํละวัฒนธรรมจะใช๎เครื่องปรุงรส
แตกตํางกันไป เชํน เครื่องปรุงรสเค็ม บางวัฒนธรรมใช๎เกลือ บางวัฒนธรรมใช๎น้ําปลา หรือซีอ้ิวอยํางใด
อยํางหนึ่ง หรือใช๎ผสมกันหลายอยําง เครื่องปรุงรสอาจมีเครื่องเทศผสมหรือไมํผสมก็ได๎ เชํน การเตรียม
เนื้อสัตว๑เพ่ืออบ ทอด ปิ้ง บางวัฒนธรรมจะมีการผสมเครื่องเทศพร๎อมกับเครื่องปรุงรสลงไปด๎วย เชํน 
วัฒนธรรมของไทย จะใช๎รากผักชี กระเทียม พริกไทยโขลกรวมกัน หมักไปพร๎อมกับเครื่องปรุงรส เชํน 
น้ําปลา เกลือ ซีอ้ิว เครื่องปรุงในวัฒนธรรมไทยภาคกลางจะมีการใช๎น้ําตาลเพียงเล็กน๎อยเพ่ือตัดรสใน
อาหารคาว สํวนอาหารหวานบางอยํางจะใช๎เกลือเล็กน๎อย เชํน ในกะทิหยอดหน๎าเต๎าสํวน แตกตํางจาก
วัฒนธรรมของภาคเหนือที่จะไมํใช๎น้ําตาลในการปรุงรสอาหารคาวเลย และอาหารหวานมีรสอํอน ซึ่งคน
ภาคกลางเห็นวําจืดไป สํวนในภาคใต๎และภาคอีสาน อาหารจะมีรสเข๎มข๎นกวําภาคเหนือ  
       (2) วิธีการปรุงอาหาร 
        วิธีการปรุงอาหารคาว วัฒนธรรมการปรุงอาหารคาวของชนชาติ
ตะวันตกและชนชาติตะวันออกแตกตํางกันอยํางชัดเจน โดยชนชาติตะวันออกจะใช๎วิธี ผดั ต๎ม แกง นึ่ง 
ปิ้ง และยําง สํวนชนชาติตะวันตกจะใช๎วิธีอบ ต๎ม เคี่ยว เนื่องจากอยูํในเขตท่ีมีอากาศหนาว ดังนั้น สภาพ
ห๎องครัวสํวนใหญํจึงปิดทึบ ไมํเหมาะกับการปิ้ง ยํางหรือผัด รวมถึงการใช๎เครื่องเทศและเครื่องปรุงรสที่มี
กลิ่นไมํฉุนและร๎อนแรงมาก เชํน การใช๎เกลือเป็นเครื่องปรุงรสหลัก เนื่องจากวิธีนี้จะไมํทําให๎มีกลิ่น
คละคลุ๎งในบ๎าน ทําให๎วิธีการปรุงดังกลําว เป็นรูปแบบวัฒนธรรมการปรุงอาหารที่เดํนชัดของชาติ
ตะวันตก สํวนในวัฒนธรรมอาหารตะวันออก เครื่องปรุงรสที่ใช๎ล๎วนมีกลิ่นฉุน เหมาะสมกับครัวเปิดโลํง 
ระบายอากาศดี ชํวยให๎กลิ่นระเหยออกไปภายนอกได๎หมด  
        วิธีปรุงอาหารหวาน อาหารหวานของวัฒนธรรมอาหารตะวันตกและ
ตะวันออกจะแตกตํางกันทั้งวิธีการปรุงและวัตถุดิบที่ใช๎ วัฒนธรรมอาหารตะวันตกจะมีแปูง ไขํ เนย เป็น
หลัก และมักจะใช๎วิธีการอบ สํวนในวัฒนธรรมอาหารตะวันออก จะมีวัตถุดิบที่หลากหลาย เชํน แปูง 
ธญัพืช ไขํ กะทิ น้ําตาล วิธีการปรุงหลากหลาย เชํน ต๎ม เชื่อม นึ่ง ทอด อบ และในภูมิภาคตําง ๆ ของ
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ไทยก็แตกตํางกันไป ตามสภาพภูมิประเทศ ขนบธรรมเนียม ประเพณี รวมทั้งการรับวัฒนธรรมอาหาร
จากชาติตําง ๆ มาผสมผสาน เกิดเป็นวัฒนธรรมอาหารที่มีทั้งวัตถุดิบและวิธีปรุงอาหารที่โดดเดํนมี
รสชาติที่กลมกลํอม  
       (3) การจัดเสิร๑ฟ  
        วัฒนธรรมการรับประทานของตะวันตกจะมีรูปแบบหรือแบบแผนที่
ชัดเจนการจัดเตรียมอุปกรณ๑บนโต๏ะจะสอดคล๎องเหมาะสมกับชนิดและขนาดของอาหาร สํวนใน
วัฒนธรรมอาหารตะวันออก เนื่องจากอาหารสํวนใหญํจะถูกหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ เมื่อเวลาจัดเสิร๑ฟจึงไมํมี
อุปกรณ๑ประกอบมากนัก อาจมีเพียง ช๎อน ส๎อม ตะเกียบ มือ หรอืช๎อนเพียงอยํางเดียวก็สามารถ
รับประทานอาหารได๎ทั้งคาวและหวาน อุปกรณ๑ในการรับประทานอาหารจะปรับเปลี่ยนหรือประยุกต๑ใช๎
ตามวัฒนธรรมหลักท่ีคนกลุํมนั้น ๆ อาศัยหรือเป็นสมาชิกอยูํ 
        อาหารเปรียบเสมือนเป็นสื่อกลางสําคัญที่ชํวยให๎คนตํางวัฒนธรรม 
เรียนรู๎และเข๎าใจพฤติกรรมของกันและกันได๎อยํางลึกซ้ึง ดังเชํนคนจีนที่อยูํในประเทศไทย เมื่อถึงชํวง
เทศกาลตรุษจีน ไหว๎เจ๎า ซึ่งมีการทําอาหารพิเศษทั้งจากเนื้อสัตว๑และขนมเป็นจํานวนมาก เมื่อเสร็จพิธี
แล๎วจะมีการแบํงปันอาหารเหลํานั้นให๎ญาติและเพ่ือนบ๎าน ทําให๎เกิดการแลกเปลี่ยนอาหารข๎าม
วัฒนธรรมระหวํางคนไทยกับคนจีน เกิดความเข๎าใจกัน เรียนรู๎ซึ่งกันและกัน อยูํรํวมกันอยํางสันติสุขและ
กํอให๎เกิดการพ่ึงพาอาศัยซึ่งกันและกัน 
      3) อาหารท๎องถิ่นไทย 
       เนื่องจากประเทศไทยมีขนาดกว๎างใหญํ มสีภาพภูมิอากาศและภูมิประเทศ
แตกตํางกัน เชํน ในภาคเหนือ จะมีภูมิประเทศเป็นเทือกเขาสูง ภูมิอากาศหนาวเย็นกวําภาคอ่ืน ๆ 
ขณะที่ภาคใต๎ของไทยจะมีภูมิประเทศที่ขนาบด๎วยทะเล มีฝนตกชุก ทําให๎การใช๎วัตถุดิบที่มีในธรรมชาติ
เพ่ือการดํารงชีวิตแตกตํางกัน เนาวรัตน๑ พงษ๑ไพบูลย๑ (2549 : 267) กลําวถึงอาหารแตํละท๎องถิ่นวํา
อาหารแตํละท๎องถิ่นมีลักษณะพิเศษ และตั้งข๎อสังเกตวํา อาหารภาคเหนือจะมีลักษณะ “เนื้อสด ผักสุก” 
เชํน ลาบตําง ๆ จะสด ๆ แตํผักจะต๎มให๎สุก สํวนอาหารในภาคใต๎ มีลักษณะ “เนื้อสุก ผักสด” เชํน แกง
ตําง ๆ รับประทานกับผักสดทั้งสิ้น และอาหารของภาคอีสานจะมีลักษณะ “เนื้อสด ผักสด” ในสํารับ
อาหารภาคกลางจะมีลักษณะ “เนื้อสุก ผักสุก” ฉะนั้น เมื่อพิจารณาจากองค๑ประกอบเบื้องต๎นเหลํานี้  
จึงจัดแบํงอาหารท๎องถิ่นไทยได๎ดังนี้ 
        (1) อาหารท๎องถิ่นภาคกลาง 
         ลักษณะของอาหารไทยภาคกลาง เป็นอาหารที่คํอนข๎างประณีต
บรรจง ทั้งรสชาติและการตกแตํง สีสัน โดยเฉพาะอาหารในเมืองหลวง การปรุงอาหารภาคกลางมี
กระบวนการปรุงและเครื่องปรุงที่ซับซ๎อนมากกวําภาคอ่ืน รวมไปถึงชนิดของอาหาร กลุํมงานพัฒนา
วิชาการแพทย๑แผนไทยและสมุนไพร (2548 : 11) กลําววํา การประกอบอาหารของคนภาคกลางมีหลาย
ชนิด ในแตํละชนิดยังแบํงออกไปอีก เชํน ต๎มหรือแกง มีหลายชนิดมากทั้งเผ็ด-ไมํเผ็ด ใสํกะทิ-ไมํใสํกะทิ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



37 

ฯลฯ มีการใช๎เครื่องปรุงเครื่องเทศที่หลากหลาย เป็นอาหารที่มักมีการประดิษฐ๑ การคิดสร๎างสรรค๑
อาหารให๎เลิศรส วิจิตรบรรจง เชํน ขนมชํอมํวง จํามงกุฎ หรุํม ทองหยิบ ผัก ผลไม๎แกะสลัก อาหารบาง
ชนิดได๎รับอิทธิพลจากตํางประเทศ เชํน เครื่องแกง แกงกะทิ จะได๎รับอิทธิพลจากชาวฮินดู การผัดโดยใช๎
กระทะและน้ํามันได๎รับอิทธิพลจากชาวจีนหรือ ขนมหวานประเภททองหยิบ ทองหยอด ได๎รับ
อิทธิพลจากประเทศตะวันตก เป็นต๎น กอบแก๎ว นาจพินิจ (2542 : 34) กลําวเพ่ิมเติมอีกวํา อาหาร
ของภาคกลางจะมี “เครื่องเคียง ของแนม” อยูํเสมอ เชํน น้ําพริกลงเรือ ต๎องแนมด๎วยหมูหวาน ปลาฟู 
แกงกะทิ แนมด๎วยปลาเค็ม สะเดาน้ําปลาหวานรับประทานกับก๎ุงนึ่งหรือกุ๎งยํางหรือปลาดุกยําง ปลา
สลิดทอดรับประทานกับน้ําพริกมะมํวง หรือไขํเค็มที่มักจะรับประทานกับน้ําพริกลงเรือ น้ําพริกมะขาม
สดหรือน้ําพริกมะมํวง นอกจากนี้ยังมีของแนมอีกหลายชนิด เชํน ผักดอง ขิงดอง หอมแดงดอง เป็นต๎น 
นอกจากอาหารคาวแล๎วภาคกลางยังมีอาหารวํางและขนมหวานมากมาย เชํน ข๎าวเกรียบปากหม๎อ สาคู
ไส๎หมู กระทงทอง ค๎างคาวเผือก ปั้นขลิบนึ่ง ไส๎กรอกปลาแนม ข๎าวตังหน๎าตั้ง เป็นต๎น อาหารภาคกลาง
นอกจากจัดเป็นสํารับแล๎ว ยังนิยมจัดเป็นชุดให๎เหมาะกับฤดูกาลและสภาพอากาศ เชํน ข๎าวแชํ ขนมจีน
น้ําพริก ขนมจีนซาวน้ํา เป็นต๎น 
         ลักษณะเฉพาะด๎านรสชาติ สี กลิ่น ของอาหารไทยภาคกลาง 
รสชาติของอาหารไทยภาคกลาง จัดได๎วําเป็นรสกลาง ๆ รสไมํจัดเกินไปแตํมีครบทุกรส ได๎รสหวานจาก
การใช๎น้ําตาล อาหารสํวนใหญํจะประกอบไปด๎วยกะทิ สีของอาหารไทยภาคกลาง จะเน๎นเรื่องสีที่
สวยงาม นําสนใจ และจัดอาหารให๎มีสีสะดุดตา ดังที่ ม.ล.เนื่อง นิลรัตน๑ (2537 : 233) กลําวไว๎ใน
หนังสือ ชีวิตในวังหน๎า เรื่องการจัดข๎าวเหนียวหน๎าตําง ๆ เป็นของวํางวํา จัดเป็นรูปกลีบดาว 5 แฉก  
มีลักษณะเป็นแฉกละสีไมํซ้ํากัน จัดลงในจานทรงกลมใบใหญํ ข๎าวเหนียวสีขาวหน๎าสังขยา ข๎าวเหนียวสี
เขียวหน๎าปลาแห๎ง ข๎าวเหนียวเหลืองหน๎ากุ๎ง ข๎าวเหนียวดําหน๎ากระฉีก ข๎าวเหนียวสีมํวงครามหน๎ากลอย 
เป็นต๎น กลิ่นของอาหารไทยภาคกลางใช๎ทั้งสมุนไพรและเครื่องเทศในการปรุงอาหาร เชํน ขํา ตะไคร๎ หัว
หอม กระเทียม เพ่ือดับกลิ่นของเนื้อสัตว๑และให๎อาหารมีกลิ่นหอมนํารับประทานยิ่งขึ้น สํวนเครื่องเทศมี
ทั้งพริกไทย ดีปลี ลูกจันทน๑ ดอกจันทน๑ อบเชย ลูกผักชี ยี่หรํา เป็นต๎น (เอกพล  อํอนน๎อมพันธ๑.    2545 
: 82) ตัวอยํางอาหารท๎องถิ่นไทยภาคกลาง เชํน แกงเขียวหวาน แกงมสัมั่น แกงกะหรี่ แกงเทโพ แกงคั่ว
ผักบุ๎งกับปลาเค็ม ต๎มขําไกํ ต๎มกะทิสายบัว ต๎มยําตําง ๆ ต๎มโคล๎ง แกงบวน ผัดเปรี้ยวหวาน ผัดพริกขิง 
น้ําพริกกะปิ น้ําพริกมะขาม น้ําพริกลงเรือ หลน กะปิคั่ว ยําทวาย ยําถั่วพู งบ ข๎าวตังหน๎าตั้ง และไส๎
กรอกปลาแนม 
        (2) อาหารท๎องถิ่นภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
         ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ หรือที่คนทั่วไปเรียกกันวํา “ภาค
อีสาน” เป็นดินแดนที่ราบสูงมีภูเขา นอกจากอาหารพ้ืนเมืองดั้งเดิมแล๎วยังจะมีอาหารลาว อาหารญวน
และอาหารเขมรอีกด๎วย อาหารที่เกี่ยวเนื่องกับสภาพภูมิศาสตร๑จึงมักเป็นอาหารที่ต๎องเก็บสะสมไว๎
รับประทานนาน ๆ ในยามที่ขาดแคลน ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ มีสภาพภูมิประเทศโดยทั่วไปคํอนข๎าง
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http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AA%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%94&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%94&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%9A%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%AD&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B8%87%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%9C%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%82%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%9A%E0%B8%99%E0%B8%B6%E0%B9%88%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%99%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B9%89%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
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แห๎ง อาหารมีการดัดแปลงน๎อย พืชผักที่ชาวบ๎านนํามาเป็นอาหาร ได๎แก ํผักที่ขึ้นเองตามปุาโดย
ธรรมชาติ สํวนอาหารประจําภาคท่ีรู๎จักกันดี คือ ปลาร๎าและอาหารที่ประกอบด๎วยปลาน้ําจืดเป็นสํวน
ใหญํ รับประทานข๎าวเหนียว ด๎วยวัฒนธรรมที่เชื่อวําข๎าวเหนียวทําให๎อยูํท๎องและอ่ิมได๎นาน (กลุํมงาน
พัฒนาวิชาการแพทย๑แผนไทยและสมุนไพร.    2548 : 10) อาหารไทยภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ใน
จังหวัดนครราชสีมา มีลักษณะเฉพาะกลําวคือ มีรสหวานมากกวําที่อ่ืน ๆ ของภาค นอกจากนี้ยังมีหมี่ผัด
ที่เป็นเอกลักษณ๑ของท๎องถิ่น ชาวชนบทในภาคอีสานจะจับปลาในนาหรือหนองน้ํามาเป็นอาหาร 
นอกจากปลาแล๎วยังบริโภค กบ เขียด อ่ึงอําง สํวนสัตว๑เลี้ยง เชํน วัว ควาย จะนํามาทําอาหารเป็นครั้ง
คราวที่มีเทศกาลสําคัญ หมู เป็ด ไกํ เป็นสัตว๑เลี้ยงไว๎เป็นอาหาร นิยมรับประทานข๎าวเหนียว ฉะนั้น
อาหารที่ปรุงสําหรับรับประทานกับข๎าวเหนียวจึงต๎องมีลักษณะน้ําน๎อยเพ่ือให๎ข๎าวเหนียวจิ้มติดอาหาร 
ได๎แกํ น้ําพริกปลาร๎า หรือ ปุนปลาร๎า ปลาร๎าสับหรือแจํวบอง นอกจากนี้ยังมีแกง ได๎แกํ แกงอํอม 
เนื้อสัตว๑ที่ใช๎แกงอํอมมีทั้ง หมู เนื้อ ไกํ นิยมแกงปลาอาจเป็นเพราะหาได๎งําย นอกจากจะนําปลามาต๎ม
แกงแล๎ว ยังนิยมนํามาปิ้งหรือยําง แตํไมํนิยมทอด สํวนปลาที่เหลือบริโภคแล๎วมักนํามาทําปลาร๎า ปลา
จํอม ปลาส๎ม และยังมีสัตว๑น้ําชนิดอื่นที่นํามาประกอบอาหาร เชํน กุ๎งฝอย นํามาลาบหรือคั่ว หอยนํามา
แกง เป็นต๎น (กอบแก๎ว นาจพินิจ.    2542 : 34) 
         ลักษณะเฉพาะด๎านรสชาติ สี กลิ่น ของอาหารภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ รสชาติ จะเน๎นไปที่รสกลมกลํอม ไมํโดดไปรสใดรสหนึ่ง เรียกรสชาตินี้วํา “นัว” 
ปัจจุบันคนรุํนใหมํมีการเปลี่ยนรสชาติ เชํน ส๎มตําก็ต๎องให๎รสจัด สํวนคนรุํนเกําในภาคอีสานยังคงรักษา
รสชาติเดิมไมํจัดจ๎านนักโดยทั่วไปนิยมรสเค็มกับรสเผ็ด ไมํนิยมรสเปรี้ยวจัดและรสหวาน (เอกพล  
อํอนน๎อมพันธ๑.    2545 : 82) ได๎รสเค็มจากปลาร๎าทั้งท่ีทําเองและซื้อมา รสเผ็ดจากพริก สิ่งทีข่าดไมํได๎
คือพริกข้ีหนูแห๎งปุน และพริกลาวที่มีรสเผ็ดจัด สีอาหารภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ไมํเน๎นสีสันมาก
เหมือนภาคกลาง ไมํคํานึงถึงรูปแบบการจัด และจะได๎สีสันจากผักสดตําง ๆ กลิ่นของอาหาร ไมํนิยม
เครื่องเทศ จะใช๎เฉพาะเครื่องดับกลิ่นคาว ได๎แกํ ขํา ตะไคร๎ หัวหอม แกงเกือบทุกชนิดรวมทั้งหํอหมก
จะใสํใบแมงลัก มีสะระแหนํ ผักแพว ผักชีฝรั่ง ผักชีลาว ตน๎หอม เป็นผักแตํงกลิ่น นอกจากกลิ่นอาหาร
ที่ได๎จากผักแล๎ว กลิ่นที่ขาดไมํได๎คือปลาร๎า ข๎าวคั่วและพริกขี้หนูแห๎งปุน ที่ใสํในอาหารเกือบทุกชนิด 
         เครื่องปรุงอีกชนิดที่นิยมใสํในอาหารเพ่ือให๎เกิดเนื้อสัมผัสที่ดี นํา
รับประทาน เรียกวํา “ข๎าวเบือ” คือการนําข๎าวเหนียวที่แชํน้ํามาตําให๎ละเอียด ใสํในแกงทําให๎น้ําแกงข๎น 
ผักที่ใช๎ในการประกอบอาหารเป็นผักพ้ืนบ๎าน เชํน ผักขี้เหล็ก ฝักแค อีเลิด (ชะพลู) ผักแพว ใบหอมหํอ 
(ผักชีฝรั่ง) ผักชีลาว กระบุก ลิ้นฟูา (เพกา) ใบยํานาง ผักอีตูํ (ใบแมงลัก) ผักเม็ก เนื้อสัตว๑ที่นิยมนํามา
ประกอบอาหารของชาวตะวันออกเฉียงเหนือ นอกจากเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อเป็ด เนื้อไกํ แล๎ว ยังมีทั้งสัตว๑
น้ําและสัตว๑บก ได๎แกํ กบ หอย แย๎ ลูกอ๏อด นอกจากนี้ยังจะปรุงอาหารจากสัตว๑ประเภทแมลง เชํน แมํ
เปูง คือ นางพญามดแดง ต๊ักแตน จิ้งหรีด ดักแด๎ ไขํมดแดง (กอบแก๎ว นาจพินิจ.    2542 : 34) ตัวอยําง
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อาหารท๎องถิ่นไทยภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เชํน แกงอํอม ลาบ ก๎อย น้ําตก ปุนปลา แจํงบอง ซุบ แอบ 
ปลาส๎ม ปลาจํอม ไส๎กรอก ตําบักหุํง (เอกพล อํอนน๎อมพันธ๑.    2545 : 82) 
        (3) อาหารท๎องถิ่นภาคเหนือ 
         ลักษณะทั่วไปของพ้ืนที่ภาคเหนือ มีอาณาเขตติดตํอกับ
ประเทศลาวและประเทศพมํา ภูมิประเทศสํวนใหญํเป็นภูเขา ชุมชนจึงตั้งอยูํบนภูเขาและที่ราบระหวําง
เขา  อาหารไทยภาคเหนือมีความสัมพันธ๑เกี่ยวเนื่องกับประชากรที่อยูํอาศัย สภาพดินฟูาอากาศของ
ภาคเหนือ บางชนิดมีสํวนใกล๎เคียงกับภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เชํน ลาบ แหนม หมูยอ ข๎าวเหนียว แตํ
รสชาติแตกตํางกันไปบ๎าง ลักษณะทั่วไปของอาหารภาคเหนือ รับประทานข๎าวเหนียวเป็นหลัก อาหารเช๎า
เรียกวํา ข๎าวงาย อาหารเที่ยงเรียกวํา ข๎าวตอน อาหารเย็นเรียกวํา ข๎าวแลง (เอกพล อํอนน๎อมพันธ๑.    
2545 : 82) กับข๎าวของชาวเหนือ ได๎แกํ น้ําพริกชนิดตําง ๆ ซึ่งถือได๎วําเป็นอาหารหลักและได๎รับความ
นิยม เพราะสะดวกในการรับประทานกับข๎าวเหนียว โดยมีสํวนผสมหลักคือ น้ําปู๋ (น้ําปู) และถั่วเนํา 
(กลุํมงานพัฒนาวิชาการแพทย๑แผนไทยและสมุนไพร.    2548 : 10) สอดคล๎องกับ นิรมล ยุวนบุณย๑ และ
คณะ (มปป : 89) ที่กลําววําหากปลาร๎าเป็นเครื่องปรุงหลักในน้ําพริกของชาวอีสานแล๎ว น้ําพริกล๎านนาก็
คงต๎องให๎ น้ําปู๋ (น้ําปู) เป็นเครื่องปรุงหลักเชํนกัน โดยจัดอาหารเป็นสํารับใสํใน “โตก” เชํน แกงฮังเล 
แกงโฮะ น้ําพริกหนุํม ในงานพิธีอาจมีอาหารประเภทลาบเพ่ิมข้ึนมา อาหารจานเดียวประเภท ข๎าวซอย 
ขนมจีน น้ําเงี้ยว ผัดหมี่ ประเภทของวํางได๎แกํ ไส๎อั่ว จิ้นปิ้ง จิ้นส๎ม (แหนม) ซึ่งเป็นได๎ทั้งของวํางและ
อาหารมื้อหลัก  
         รสชาติ สี กลิ่น ของอาหารภาคเหนือ รสชาติ ไมํนิยมอาหารรส
หวาน จะได๎รสหวานจากผัก อาหารที่ปรุงเสร็จแล๎วจะนําไปผัด ได๎รสเค็มจาก เกลือ น้ําปู๋ น้ําปลาร๎า ถั่วเนํา 
กะปิ ซีอ้ิว รสเผ็ดจากพริกหนุํม สี ได๎จากพืชที่น้ํามาปรุง เชํน สีแดงจากมะเขือเทศ สีเขียวจากพริกหนุํม 
กลิ่น เครื่องเทศในอาหารเหนือ ได๎แกํ พริกไทย ลูกผักชี มะแขวํน มะแหลบ ผงกะหรี่ อบเชย การพลู กลิ่น
จากสมุนไพร จําพวก ขมิ้น ขิง ขํา ตะไคร๎ ผักชีฝรั่ง สะระแหนํ เป็นต๎น (กอบแก๎ว นาจพินิจ.    2542 : 36) 
ตัวอยํางอาหารท๎องถิ่นไทยภาคเหนือ เชํน แกงฮัลเล คั่วแค แกงโฮะ  ลาบเมือง ยําเห็ดถอบ ซํามะแตง 
(คล๎ายตําแตงอีสาน) น้ําพริกหนุํม น้ําพริกอํอง น้ําพริกขํา ข๎าวซอย ขนมจีนน้ําเงี้ยว ไส๎อั่ว หนํออ่ัว จิ้นปิ้ง 
แอบ (เอกพล อํอนน๎อมพันธ๑.    2545 : 83) 
        (4) อาหารท๎องถิ่นภาคใต๎ 
         ลักษณะทั่วไปของพ้ืนที่ภาคใต๎ เนื่องจากลักษณะภูมิประเทศติด
ชายฝั่งทะเล จึงมีอาหารทะเลและผลผลิตจากทะเลมาก นอกจากนี้ยังอุดมสมบูรณ๑ไปด๎วยพืชผักผลไม๎ มี
อาณาเขตติดตํอกับประเทศมาเลเซีย รสชาติของอาหารภาคใต๎โดยทั่วไปมักรสจัด คือ เผ็ด เค็ม รสหวานได๎
จากกะทิ สีของอาหารคํอนข๎างเป็นเอกลักษณ๑ กลําวคือ อาหารมีสีเหลืองจากขมิ้น ไมํวําจะเป็นแกง ผัด 
ทอด หรือน้ํายา ล๎วนใสํขมิ้นทั้งสิ้น สํวนกลิ่นอาหารได๎จากสมุนไพร นอกจาก ขํา ตะไคร๎ กระชาย ขม้ิน
แล๎วภาคใต๎มีการใช๎เครื่องเทศ เชํน ลูกจันทร๑ กานพลู กระวาน และพืชผักที่มีกลิ่น อาหารภาคใต๎ได๎รับ
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วัฒนธรรมจากแขกที่เป็นชาวอินเดีย ศรีลังกา วัฒนธรรมจากมาเลเซีย ปีนัง และชาวจีนที่มาติดตํอ
ค๎าขายและตั้งรกราก คนใต๎นิยมรับประทานข๎าวเจ๎าและกับข๎าวประเภทแกงตําง ๆ น้ําพริกในภาคใต๎ยังมี
ลักษณะเฉพาะที่เรียกวํา “น้ําชุบ” (นิรมล ยุวนบุญย๑.    ม.ป.ป. : 209) สํวนอาหารหวาน ได๎แกํ ข๎าวต๎ม
ลูกโยน หํอด๎วยใบพ๎อ ขนมลา ขนมเจาะหู ขนมโค 
         รสชาติ สี กลิ่น ของอาหารภาคใต๎ มักมีรสจัด คือ รสเค็มจากกะปิ 
น้ําปลา น้ําบูดู หวานจากกะทิ อาหารภาคใต๎มีรสชาติคํอนข๎างเผ็ดจัด ใช๎พริกเกือบทุกชนิด แกงบางชนิด
ใช๎พริกข้ีหนูแห๎งเป็นสํวนผสมหลักในเครื่องแกง รสชาติจึงเผ็ดจัด สีอาหาร คํอนข๎างเป็นเอกลักษณ๑ คือ 
อาหารมีสีเหลืองจากขมิ้น ไมํวําจะเป็นอาหารประเภทแกง ผัด ทอด หรือน้ํายา ล๎วนแล๎วแตํใสํขมิ้น กลิ่น 
อาหารได๎จากพืชสมุนไพร ขํา ตะไคร๎ ขม้ิน และเครื่องเทศท่ีหลากหลาย นอกจากนี้ยังมีพืชผักที่มีกลิ่น 
เชํน ยอดหมู ยอดธัมมัง ที่มีกลิ่นคล๎ายแมงดา เป็นต๎น (กอบแก๎ว นาจพินิจ.    2542 : 38) ตัวอยําง
อาหารท๎องถิ่นไทยภาคใต๎ เชํน แกงไตปลา แกงเหลือง ไกํบ๎านต๎มขม้ิน ผัดเผ็ดลูกเหรียง คั่วกลิ้ง ปลา
ทอดขมิ้น ทอดมันปลา น้ําพริกก๎ุงเสียบ น้ําพริกไตปลา น้ําพริกโจร น้ําบูดู สะตอดอง ลูกเหรียงดอง  
ข๎าวยําและขนมจีนน้ํายาปักษ๑ใต๎ (เอกพล อํอนน๎อมพันธ๑.    2545 : 83) 
        (5) อาหารท๎องถิ่นภาคตะวันออก 
         ลักษณะทั่วไปของพื้นที่ภาคตะวันออก มีอาณาเขตติดตํอกับ
ประเทศกัมพูชา เป็นจังหวัดชายฝั่งทะเลตะวันออก มีแหลํงทํองเที่ยว โรงงานอุตสาหกรรม ประกอบอาชีพ
ประมง ทําพลอย ทําสวนผลไม๎ ลักษณะอาหารไทยภาคตะวันออก มีอาหารจําพวกสัตว๑ทะเลเป็นจํานวน
มาก ลักษณะอาหารที่แตกตํางจากท๎องถิ่นอ่ืน ๆ คือ มีพืชสมุนไพรและเครื่องเทศประเภทตําง ๆ เชํน 
พริกไทย ขิงแห๎ง ผักชีไรํ เปราะหอม ลูกผักชี ยี่หรํา ไพร กระวาน กระทือ เป็นเครื่องแกงและเป็น
สํวนประกอบในอาหารด๎วยเสมอ โดยเฉพาะแกงปุา เครื่องแกงจะมีกลิ่นหอมของสมุนไพรเหลํานี้อยําง
เดํนชัด โดยที่ ทวีทอง หงส๑วิวัฒน๑ (2542 : 177) กลําววํา ภาคตะวันออกมีการบริโภคผักประเภท ผัก
ชะมวง ลูกเนียง สะตอ และได๎ยกตัวอยํางอาหารของจังหวัดจันทบุรีวํา จังหวัดนี้มีทําเลที่ตั้งเป็นแหลํง
ค๎าขายทางทะเลมาแตํครั้งตอนปลายกรุงศรีอยุธยา จันทบุรีเดิมจึงเป็นถิ่นที่มีชาวจีนที่และชาวญวน อพยพ
เข๎ามาตั้งถิ่นฐานกันมาก ซึ่งตํอมาได๎หลอมรวมเข๎ากับวัฒนธรรมเชํนทุกวันนี้ เชื่อได๎วําอาหารจันทบูรก็คง
มีสํวนดัดแปลงจากอาหารของผู๎อพยพเข๎ามาด๎วยเหมือนกัน เชํน การกินหมู อาหารพ้ืนเมืองอยําง หมูต๎ม
ถั่ว คงเป็นอิทธิพลจากอาหารจีน นอกจากนี้ ก๐วยเตี๋ยวเส๎นจันท๑และก๐วยเตี๋ยวผัดปูก็อาจจะอนุมานได๎วํา
มาจากอาหารจีนเชํนกัน สํวนอิทธิพลของอาหารญวนก็มีอยูํบ๎าง เชํน ขนมมัดใต๎ในการไหว๎ตรุษ และมี
ข๎าวเกรียบอํอน หรือข๎าวเกรียบอํอนน้ําจิ้มที่เหมือนข๎าวเกรียบปากหม๎อและทําจากแปูงข๎าวเจ๎า 
นอกจากนี ้ยอดแต๎ว อักษรา (2543 : 60) ยังได๎กลําวยกตัวอยําง “อาหารแสนตุ๎ง” ของจังหวัดตราด วํา
เป็นเป็นอาหารที่มีกรรมวิธีการปรุงที่เป็นแบบท๎องถิ่นและใช๎เครื่องเทศที่เป็นสัญลักษณ๑ของคนแถบนี้ คือ 
เรํวหอม พริกกระตําย ใบกระวาน กานพลู เป็นต๎น ทั้งท่ีจังหวัดตราดเป็นเมืองชายทะเลทีม่ีแหลํงอาหาร
ที่สมบูรณ๑ แตํสัตว๑ปุาจําพวก เก๎ง กวาง หมูปุา ก็มีไมํน๎อย ทั้งนี้เพราะเป็นผืนปุาที่อยูํในสภาพสมบูรณ๑ 
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อาหารปุาจึงขึ้นชื่อมานาน โดยเฉพาะในเขตอําเภอเขาสมิง ในตําบลแสนตุ๎ง จนกระทั่งได๎เรียกขานวําข๎าว
แกงแสนตุ๎ง ตํอมาคําวําแสนตุ๎ง ถูกนําไปใช๎เป็นชื่อร๎านอาหาร เพ่ือสะท๎อนวําเป็นอาหารข๎าวแกงแบบแกง
ปุา ดังนั้น อาหารภาคตะวันออกจึงมีทั้งอาหารไทยที่คล๎ายอาหารไทยของภาคกลาง ได๎แกํ แกงเผ็ด แกง
เขียวหวาน มัสมั่น พะแนง และอาหารท๎องถิ่นเป็นที่นิยมบริโภคกันทั่วไปในจังหวัดระยอง จังหวัด
จันทบุรี และจังหวัดตราด  
         รสชาติ สี กลิ่น ของอาหารไทยภาคตะวันออก รสชาติอาหาร
โดยทั่วไปมักมรีสกลมกลํอม จัดจ๎านพอควร รสหวานได๎จากน้ําตาลทราย และน้ําตาลอ๎อย รสเปรี้ยวได๎
จากมะนาว มะขามและผลไม๎ประเภทระกํา ซ่ึงให๎ทั้งความเปรี้ยวและความหอม และรสเคม็ได๎จาก 
น้ําปลา กะปิ ปลาเค็ม   เกลือ เป็นต๎น สีของอาหารภาคตะวันออก สีสันของอาหารได๎จากพืชที่มา
ตกแตํง เชํน สีแดงและสีเขียวของพริก ผักพืชสมุนไพร กลิ่นอาหาร เน๎นกลิ่นจากสมุนไพรและเครื่องเทศ 
นับวําเป็นเอกลักษณ๑ของอาหารภาคตะวันออก เนื่องจากมีการปลูกสมุนไพรและเครื่องเทศตําง ๆ เชํน 
พริกไทย เรํวหอม ขิงแห๎ง ผักชีไรํ เปราะหอม ลูกผักชี ยี่หรํา ไพร กระวาน กระทือ เป็นต๎น ตัวอยําง
อาหารท๎องถิ่นไทยภาคตะวันออก ได๎แกํ แกงปุาเนื้อสัตว๑ตําง ๆ ใสํหนํอสับปะรด แกงหมูชะมวง แกง
กะแทํง (อีลอก) แกงลูกกระดอม ไกํผัดกระวาน ต๎มส๎มระกํา เส๎นจันทร๑ผัดปู ก๐วยเตี๋ยวเลียง ปลาทูต๎ม
เค็ม เผือกต๎มกะทิ แมงกะพรุนดองฝาดกับน้ําพริกถ่ัว น้ําพริกเกลือ น้ําพริกไขํปู ขนมบอบแบบ (ฐิติพร 
เพ็งวัน.    2549 : 93) 
       การศึกษาภูมิปัญญาอาหารท๎องถิ่นภาคตะวันออก มีวัตถุดิบประเภทผัก
พ้ืนบ๎านและเครื่องเทศท่ีใช๎ในการประกอบอาหารท๎องถิ่นภาคตะวันออกจํานวนมาก ซึ่ง อรําม อรรถ
เจดีย๑ (2550 : 29) ได๎กลําววํา อาหารภาคตะวันออก มีความโดดเดํนที่กลิ่นและรสชาติอันเข๎มข๎นและ
ร๎อนแรงของพืชเครื่องหอมนานาชนิด ตํางจากแกงของภาคอ่ืน ๆ ชาวจังหวัดจันทบุรีและจังหวัดตราด
เรียกแกงปุาวําแกงเผ็ด สํวนแกงเผ็ดของคนกรุงเทพฯ เรียกวําแกงกะทิ (อรําม อรรถเจดีย๑.    2550 : 2) 
เครื่องปรุงน้ําพริกแกงอาจแตกตํางกันไปในแตํละตําบลและหมูํบ๎าน แตํที่มีเหมือนกันนอกจาก ขํา 
ตะไคร๎ มะกรูด กระชาย กระเทียมและหอมแดง ก็คือ เรํวหอม นอกจากนี้ยังมคีวามตํางกันไปตามความ
นิยมหรือความสามารถในการเสาะหา เชํน หัวไพล ขิงแห๎ง เปราะหอม ผักชีไรํ เป็นต๎น สํวนผักท่ีใช๎ใสํ
แกง เชํน ยอดสลัดได กล๎วยน้ําว๎าดิบ หนํอสับปะรด และได๎ยกตัวอยํางผักพ้ืนบ๎านและเครื่องเทศท่ีใช๎ใน
การประกอบอาหารท๎องถิ่นภาคตะวันออก ดังนี้  
        (1) กระวาน กระวานไทยได๎รับการยกยํองวําเป็นกระวานที่ดีที่สุดใน
โลก (Best Cardamom) เพราะมีกลิ่นหอมและรสชาติดีกวํากระวานเทศหรือกระวานที่มาจากแหลํง 
อ่ืน ๆ โดยเฉพาะกระวานจากจังหวัดจันทบุรี ที่ขนาดของผลใหญํ ผลแห๎งของกระวานใช๎เป็นเครื่องเทศ
สําหรับชาวเอเชียและชาวยุโรปมาช๎านาน เป็นสํวนประกอบของผงพะโล๎ ผงกะหรี่ เครื่องแกงมัสมั่น ใน
ยุโรปใช๎แตํงกลิ่นขนมปัง เนื้อสัตว๑ และเครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล๑ ในอาหารไทยใช๎กระวานเป็น
เครื่องปรุงน้ําพริกแกง น้ําพริกเผา น้ําพริกลาบของภาคเหนือ น้ําต๎มเนื้อ และปรุงรสน้ําก๐วยเตี๋ยวเลียง
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ของชาวจันทบุรีและจังหวัดใกล๎เคียง นิยมใช๎หนํออํอนและใบอํอนใสํในแกงปุา ผัดเผ็ด ต๎มยํา และใช๎เป็น
ผักจิ้มได๎ทั้งสุกและดิบ 
         ประโยชน๑ทางอาหาร ใช๎ประโยชน๑ได๎ท้ังเป็นเครื่องเทศและผัก
พ้ืนบ๎าน แตํสํวนใหญํจะใช๎เป็นเครื่องเทศ ปรุงอาหารได๎หลายชนิดทั้งไทยและเทศ ผลแห๎ง ใช๎เป็น
เครื่องเทศในท๎องตลาดมีอยูํด๎วยกัน 2 ชนิด คือ กระวานเทศหรือกระวานอินเดีย และกระวานไทยหรือ
กระวานกลม หนํอกระวาน จะใช๎เฉพาะหนํออํอนที่มีใบไมํเกิน 3 ใบ ตัดให๎ได๎เหง๎าที่อํอน ๆ ติดมาด๎วย 
แล๎วลอกเปลือกออก นํามาหั่นใสํแกง หรือใสํรํวมกับผักชนิดอ่ืน หรือผสมลงในพริกแกงก็ได๎ จะได๎รสชาติ
ที่เผ็ดปรําและกลิ่นหอมเป็นเอกลักษณ๑เฉพาะตัว เข๎ากันได๎ดีกับแกงปุาซ่ึงเน๎นรสชาติเข๎มข๎น เผ็ดร๎อนจัด  
        (2) เรํว เรํวหอมเป็นพืชท๎องถิ่นที่พบได๎ในเขตจังหวัดจันทบุรีและ
จังหวัดตราด สํวนที่นํามาใช๎ประกอบอาหาร คือ สํวนเหง๎าและไหล สามารถใสํเป็นสํวนผสมในอาหารได๎
หลายชนิด ตลอดจนใช๎เป็นยาสมุนไพรรักษาอาการท๎องอืด ท๎องเฟูอ และด๎วยเหตุที่มีการใช๎ประโยชน๑
อยํางกว๎างขวาง เรํวหอมที่พบตามธรรมชาติจึงเริ่มรํอยหรอลงและขาดแคลนในบางชํวงบางฤดูกาล ใน
ปัจจุบัน จึงเริ่มมีผู๎ปลูกเรํวหอมเพ่ือจําหนําย  
         ประโยชน๑ทางอาหาร เรํวหอมจัดวําเป็นสํวนประกอบสําคัญที่ขาด
ไมํได๎ เชํนเดียวกับท่ีต๎องใสํขํา ตะไคร๎ ลงในน้ําพริกแกง เรํวจะชํวยให๎หอมแปลกจากน้ําพริกแกงชนิดอ่ืน 
และชํวยให๎น้ําแกงมีรสหวานกลมกลํอมอีกด๎วย แตํถ๎าใสํมากเกินไปเพราะจะทําให๎รสฝาด เฝื่อน ควร
เลือกเฉพาะสํวนเหง๎าที่อํอนและไหล ใสํลงในอาหารอีกหลายชนิด เชํน เครื่องปรุงก๐วยเตี๋ยวเนื้อเลียง  
หมูเลียง เครื่องปรุงน้ําพริกแกงปุา ต๎มส๎ม ต๎มยํา ขาหมูพะโล๎ เป็นต๎น 
        (3) ชะมวง ใบชะมวงเป็นสํวนประกอบที่สําคัญของการต๎มหมูชะมวง
หรือแกงหมูชะมวง ซึ่งเป็นอาหารพื้นบ๎านที่ขึ้นชื่ออีกชนิดหนึ่งของทั้ง 3 จังหวัดในภาคตะวันออก ได๎แก ํ
จังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรีและจังหวัดตราด เป็นพืชสกุลเดียวกับมะดันและส๎มแขก และพบวําใน
เปลือก ผล มีสารไฮดรอกซิส ซิตริก แอซิด (Hydroxyls Citric Acid หรือ HCA) ออกฤทธิ์ชํวยลดไขมัน
ในเส๎นเลือ 
         ประโยชน๑ทางอาหาร ใบมีรสเปรี้ยวใช๎ปรุงรสหมูชะมวงซึ่งเป็น
อาหารพื้นบ๎านภาคตะวันออก และใช๎ปรุงอาหารอ่ืน ๆ ที่ต๎องการรสเปรี้ยว เชํน แกงส๎ม ต๎มส๎ม ต๎มยํา 
และใช๎เป็นผักแกล๎มหรือผักจิ้ม ผลสุกมีรสเปรี้ยวอมหวาน ใช๎แกงส๎มหรือรับประทานเป็นผลไม๎ 
        (4) กระบก-กระบกนัท เป็นไม๎ยืนต๎นขนาดใหญํ พํุมกลมทึบ เปลือก
ต๎นสีขาวนวล ผลกลมหรือรูปไขํ เปลือกหุ๎มเมล็ดหนาและแข็ง เมื่อสุกมีสีเขียวเข๎ม ภายในมีเมล็ดกลมรี 
คํอนข๎างแบน เมื่อผําเปลือกหนาจะเปน็เนื้อในสีขาว มีเปลือกหุ๎มอีกชั้น เนื้อเมล็ดมีกลิ่นหอม มีไขมันมาก 
         ประโยชน๑ทางอาหาร ใช๎เมล็ดภายในเป็นของรับประทานเลํน  
โดยวิธีการค่ัวให๎สุกหอม ในภาคตะวันออกใช๎ทํารางกระบก คือ นําไปคั่ว โขลก ปรุงรสด๎วยเกลือ น้ําตาล
เล็กน๎อย และใสํเบ๎าเก็บไว๎ เมื่อจะรับประทานจึงนําใสํปากหม๎อข๎าวให๎อํอนตัว 
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        (5) อินทรี เป็นไม๎ยืนต๎นขนาดกลาง ลําต๎นตรง แตกพํุมที่เรือนยอด  
ใบประกอบขนนกสองชั้น ปลายคูํ ก๎านใบยํอยเป็นรูปขอบขนาน ดอกเป็นชํอสีเหลือง ออกตามปลายกิ่ง 
หรืองํามก๎านใบ ผลเป็นฝักแบน โคนและปลายฝักเรียวแหลม เมื่อแกํมีสีน้ําตาล  
         ประโยชน๑ทางอาหาร อินทรีไมํได๎ใช๎เป็นสํวนผสมในอาหารโดยตรง 
แตํใช๎เพื่อถนอมอาหารด๎วยกรรมวิธีการดอง โดยใช๎เปลือกอินทรีทุบพอแหลก แชํในน้ํา ใสํแมงกะพรุนลง
ไป ดองทิ้งไว๎ 2-3 วันเป็นต๎นไป จึงจะนําแมงกะพรุนมารับประทานได๎ 
        (6) ไพล เป็นพืชลงหัว มีเหง๎าใหญํ เนื้อในสีเหลือง มีกลิ่นหอม ใบเรียว
ยาวปลายแหลม ดอกออกรวมกันเป็นชํออยูํบนก๎านชํอดอก นิยมปลูกไว๎ใกล๎บ๎านเพ่ือสะดวกตํอการ
นํามาใช๎ 
         ประโยชน๑ทางอาหาร ใช๎ไพลใสํในเครื่องแกงโดยใสํเพียงเล็กน๎อย
เทํานั้น หากใสํมากไปจะกลบกลิ่นของเครื่องแกงชนิดอ่ืน เพราะไพลมีกลิ่นหอมแรง ไพลชํวยให๎น้ําแกงปุามีสี
เหลืองสวย ดับกลิ่นสาบของเนื้อสัตว๑บางชนิด เชํน ชะมด พังพอน กวาง 
        (7) กะทือ เป็นไม๎ล๎มลุก สูง 0.5-1 เมตร มีเหง๎าใต๎ดิน เปลือกนอกของ
เหง๎ามีสีน้ําตาลแกมเหลือง เนื้อในสีเหลืองอํอน กลิ่นหอม แทงหนํอใหมํเม่ือถึงฤดูฝน ใบเดี่ยวเรียงสลับ
ดอกชํอแทงจากเหง๎า ใบประดับขนาดใหญํสีแดง ผลเป็นผลแห๎ง กะทือมีสองชนิด คือ กะทือขาวหรือ
กะทือปุา ลําต๎นและเหง๎าสีเขียวอํอน และกะทือแดงหรือกะทือบ๎าน ต๎น เหง๎าและดอกสีแดง  
         ประโยชน๑ทางอาหาร ใช๎กะทือเป็นสํวนผสมในอาหารประเภทแกง 
เชํน แกงปลาไหล และหนํออํอนใช๎เป็นผักต๎มจิ้มน้ําพริก 
        (8) ผักชีไรํ มีต๎นอํอนคล๎ายผักชี ใบหนากวําผักชี เมื่อโตเต็มที่ต๎นจะสูง
ประมาณ 50 เซนติเมตร แตกแขนง มีดอกและเมล็ดเล็ก ๆ แหลมหัวท๎าย ขนาดเล็กกวํายี่หรํา ออกดอก
เป็นกระจุกเหมือนผักชีลาว หรือยี่หรํา กลิ่นหอมฉุน  
         ประโยชน๑ทางอาหาร นิยมใช๎กับน้ําพริกแกงปุาของจังหวัดตราด  
ที่รู๎จักกันคือแกงปุาแสนตุ๎ง โดยใช๎เมล็ดแห๎งประมาณ ½-1 ช๎อนชา ตํอการตําน้ําพริกหนึ่งครก มักใสํคูํกัน
กับดอกกระตํายจาม และเมล็ดยี่หรําซึ่งมีกลิ่นหอมแรง ในภาคอีสาน นิยมนําไปใสํแกงตําง ๆ เชํน         
แกงหนํอไม ๎แกงหวาย และรับประทานเป็นผักสด 
        (9) หนํอสับปะรด สับปะรดเป็นพืชล๎มลุกชนิดหนึ่ง ลําต๎นสูงประมาณ 
80-100 เซนติเมตร สามารถปลูกได๎งํายโดยการใช๎หนํอหรือที่เป็นสํวนยอดของผล  ที่เรียกวํา จุก มาฝัง
กลบดิน เปลือกของผลสับปะรดภายนอกมีลักษณะคล๎ายตาล๎อมรอบผล อาจจะกลําวได๎วําเป็นพืช
ท๎องถิ่นดั้งเดิมของภาคตะวันออกจึงปรากฏชื่อเรียกพันธุ๑สับปะรด เชํน พันธุ๑ศรีราชา พันธุ๑ตราดสีทอง  
         ประโยชน๑ทางอาหาร ในการประกอบอาหารของชาวภาค
ตะวันออกของมีการใช๎หนํอสับปะรดนํามาประกอบอาหาร โดยใช๎แกนกลางต๎นเป็นบริเวณท่ีอํอน  
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มีลักษณะเหมือนหนํอไม๎ มีรสหวานอมขื่น นิยมนําไปใสํแกงปุาหรือแกงใสํกะทิตําง ๆ เชํน แกง
เขียวหวานหนํอสับปะรด  
        (10) เตําร๎าง เป็นต๎นไม๎ในตระกูลต๎นปาล๑มที่มีหนํอและขึ้นเป็นกอ  
มีลําต๎นสูงประมาณ 6-12 เมตร ใบยํอยเล็กแตกออกมาจากใบยํอยใหญํ มีลักษณะคล๎ายครบีปลาหรือ
หางปลา ดอกเป็นลักษณะชํอดอก พวงยาว ผลอํอนมีสีเขียว เมื่อผลแกํจะมีสีมํวงดํา ผิวของผลมีขน
ละเอียดเล็ก ๆ ถ๎าได๎สัมผัสจะทําให๎คันมากเชํนเดียวกับ ตําแย หรือ หมามุํย 
         ประโยชน๑ทางอาหาร ใช๎ประโยชน๑คล๎ายกับยอดมะพร๎าวหรือใช๎
แทนยอดมะพร๎าว มีรสไมํหวานเทํายอดมะพร๎าวแตํไมํขมเหมือนยอดหวาย นิยมใสํลงในแกงตําง ๆ และ
ต๎มจิ้มน้ําพริก 
        (11) เห็ดตับเตํา เห็ดชนิดนี้มีรูปทรงรํมกว๎าง เนื้อนิ่ม ประกอบด๎วย
สํวนหมวกเห็ดมีสีส๎ม-น้ําตาลหรือเกือบดํา ผิวเรียบ เป็นเห็ดที่เกิดตามธรรมชาติในฤดูฝน พบในปุาเต็งรัง 
หรือปุาแดง และสามารถพบเห็ดชนิดนี้ในสวนผลไม๎ยืนต๎นตําง ๆ เชํน สวนมะมํวง มะไฟ 
         ประโยชน๑ทางอาหาร ลักษณะเนื้อเห็ดเป็นเมือกลื่นและสีสันของ
เห็ดอาจดูไมํนํารับประทาน แตํเป็นเห็ดที่สามารถนํามาแกง เลียง ต๎ม ผัด ประกอบอาหารได๎หลาย
ประเภท คุณสมบัติเดํนของเห็ดชนิดนี้คือ เนื้อหนา กรุบกรอบ รสขมเล็กน๎อย ชํวยเจริญอาหารได๎ดี หาก
มีปริมาณมากให๎นําเห็ดตากแห๎งและเก็บไว๎รับประทานได๎ นิยมใช๎ผักทีม่ีรสเปรี้ยวมาประกอบด๎วย เชํน 
ใบชะมวงหรือใบมะขาม  
        กลําวโดยสรุป อาหารท๎องถิ่นไทย มีความแตกตํางกันไปตามสภาพ
ภูมิศาสตร๑ สภาพดินฟูาอากาศ ขนบธรรมเนียม ประเพณ ีวัฒนธรรมและสิ่งแวดล๎อม สํวนที่เหมือนกัน
คือ การนําพืชผักผลไม๎ สมุนไพร ในท๎องถิ่นมาประกอบอาหารในรูปแบบตําง ๆ อยํางหลากหลาย วิธีการ
ประกอบสํวนหนึ่งเป็นภูมิปัญญาของคนไทย อีกสํวนหนึ่งเป็นการลอกเลียนแบบวัฒนธรรมจากตํางชาติ 
เชํน วิธีการผัด ตุ๐น อบ รวมทั้งเกิดการเปลี่ยนแปลงกับรูปแบบการบริโภคเชํนเดียวกัน เชํน เปลี่ยนจาก
การใช๎มือในการเปิบข๎าวเป็นการใช๎ช๎อนส๎อม ตามแบบอยํางชาวตะวันตก ใช๎ตะเกียบ ตามแบบอยํางชาว
จีน เสมือนทิพย๑ ศิริจารุกุล (2548 : 52) กลําววํา เมื่อคนไทยทั่วไปได๎รับการศึกษาและเข๎าสมาคมใน
ระดับกว๎างขึ้นทําให๎การเปิบข๎าวด๎วยมือลดลง หันมาใช๎ช๎อนส๎อมแทน และเปลี่ยนการนั่งรับประทานกับ
พ้ืนเป็นนั่งโต๏ะรับประทาน สอดคล๎องกับ พระเจ๎าวรวงศ๑เธอพระองค๑เจ๎าจุลจักรพงษ๑ (2531 : 40) ทีท่รง
กลําวถึง อิทธิพลตะวันตกในด๎านการบริโภคอาหารประการหนึ่ง คือ การจัดห๎องรับประทานอาหารแบบ
ตะวันตก ดังข๎อความวํา “...ถัดจากนั้นก็เป็นการจัดห๎องเสวยใหญํ ซึ่งพํอได๎ออกเงินสํวนพระองค๑มิใชํ
น๎อย จัดทําฝาเป็นไม๎ขัดมันและสลักอยํางงดงาม ทําตามแบบห๎องรับประทานอาหารอยํางบ๎านผู๎ดี
อังกฤษ...” นอกจากตัวอยํางการเปลี่ยนแปลงในกลุํมคนชั้นสูงของสังคมดังกลําวแล๎ว กลุํมคนสามัญชน
หรือชาวบ๎านก็มกีารเปลี่ยนแปลงเชํนกัน โดยเฉพาะในชํวงหลังการเปลี่ยนแปลงการปกครอง กลุํมชนชั้น
กลางมีบทบาทอยํางมาก ดังที่ จุรี วิจิตรวาทการ (2536 : 22) กลําววํา คนกลุํมนี้มีลักษณะเดํนคือ
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สามารถสืบทอดสถานนะของตนเองโดยเงินทุน หรือการศึกษา ชนชั้นกลางมีบทบาทในการใช๎จํายสินค๎า
อุปโภค บริโภคซึ่งมีผลให๎เกิดกระแสการเปลี่ยนแปลงการบริโภคอาหาร ทั้งในเรื่องคํานิยม และ
พฤติกรรมการบริโภค   
 
การท่องเที่ยวและการมีส่วนร่วมของชุมชนในการจัดการการท่องเที่ยว 
 
 1. การทํองเที่ยว 
  การทํองเที่ยวเป็นกิจกรรมที่สําคัญตํอระบบเศรษฐกิจและการพัฒนาเศรษฐกิจ 
กระบวนการจัดการทํองเที่ยวต๎องผํานกระบวนการจัดการองค๑ประกอบตําง ๆ ที่เกี่ยวข๎องโดยใช๎ความรู๎
และการบูรณาการศาสตร๑ตําง ๆ เข๎าด๎วยกัน  
   1.1 ความหมายของการทํองเที่ยว 
    Holloway (1983 : 3) กลําววํา การทํองเที่ยว หมายถึง การเดินทางออกไปจากท่ี
อยูํอาศัยไปยังสถานที่อ่ืนในระยะเวลาสั้น ๆ และทํากิจกรรมตําง ๆ ระหวํางที่อยูํในแหลํงทํองเที่ยว โดย
มีวัตถุประสงค๑เพ่ือต๎องการเยี่ยมญาติมิตร หรือพักผํอนทํองเที่ยว  
    การทํองเที่ยวแหํงประเทศไทย (2536 : 2) ให๎ความหมายวํา การทํองเที่ยว 
หมายถึง ผลรวมของปรากฏการณ๑ตําง ๆ และความสัมพันธ๑ที่เกิดขึ้นจากปฏิสัมพันธ๑ระหวํางนักทํองเที่ยว
กับธุรกิจและบริการตําง ๆ รวมทั้งกับรัฐบาล ประเทศเจ๎าภาพและประชาชนในท๎องถิ่น ซึ่งเป็นแหลํง
ทํองเที่ยวที่เกี่ยวข๎องอยูํในกิจกรรม หรือกระบวนการในการดึงดูด ด๎วยการให๎การต๎อนรับที่อบอํุนและ
เปี่ยมไปด๎วยไมตรีจิตแกํนักทํองเที่ยวหรือผู๎มาเยือน 
    นิศา ชัชกุล (2551 : 2) กลําววํา การทํองเที่ยว เป็นกิจกรรมการเดินทางจากจุด
หนึ่งไปยังอีกจุดหนึ่ง ซึ่งนับจากจุดเริ่มต๎นถึงจุดปลายทางจะต๎องประกอบด๎วยปัจจัย 3 ประการ เป็น
อยํางน๎อย คือ การเดินทาง การพักแรม และการรับประทานอาหาร 
    องค๑การสหประชาชาติ (เทิดชาย ชํวยบํารุง.    2552 : 5  ;  อ๎างอิงมาจาก องค๑การ
สหประชาชาติ.    1980    :  50) ได๎กําหนดความหมายของการทํองเที่ยว (Tourism) วําหมายถึง 
กิจกรรมที่มีเงื่อนไขเก่ียวข๎อง 3 ประการ คือ เป็นการเดินทางจากท่ีอยูํอาศัยปกติไปยังสถานที่อ่ืนเป็น
การชั่วคราว เป็นการเดินทางด๎วยความสมัครใจ และเป็นการเดินทางด๎วยวัตถุประสงค๑ใด ๆ ก็ตามท่ีมิใชํ
เพ่ือประกอบอาชีพและหารายได๎ 
    จากความหมายการทํองเที่ยว สรุปได๎วํา การทํองเที่ยวเป็นการเคลื่อนย๎ายของ
บุคคลจากที่อยูํอาศัยเดิม เดินทางไปยังที่อ่ืน เพ่ือทํองเที่ยวหรือเพ่ือเยี่ยมญาติ ประกอบไปด๎วยกิจกรรม
การเดินทาง การพักแรม และรับประทานอาหารเป็นเบื้องต๎น โดยมีกลุํมบุคคลที่ต๎องมีสํวนเกี่ยวข๎อง คือ 
กลุํมผู๎ประกอบการณ๑ตําง ๆ เชํน ที่พัก การเดินทาง ร๎านอาหาร ของที่ระลึก ฯลฯ และกลุํมผู๎คนในท๎องที่ 
นั้น ๆ เป็นสําคัญ 
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   1.2 วัตถุประสงค๑ของการทํองเที่ยว  
    จากแรงกระตุ๎นในการเดินทางที่แตกตํางกัน ทําให๎ผู๎มาทํองเที่ยวตัดสินใจเดินทาง
ทํองเทีย่วด๎วยวัตถุประสงค๑ที่แตกตํางกัน การทํองเที่ยวแหํงประเทศไทย (2536 : 19) กลําวถึง
วัตถุประสงค๑ของการทํองเที่ยว ดังนี้ 
     1) การทํองเที่ยวเกิดข้ึนจากความอยากรู๎อยากเห็นด๎านตําง ๆ เป็นการเดินทาง
ทํองเที่ยวเพื่อให๎ได๎พบเห็นสิ่งที่แปลกใหมํ ได๎แกํ วัฒนธรรม ประเพณีที่แตกตํางกันออกไป 
     2) การทํองเที่ยวที่เกิดขึ้นจากความต๎องการที่จะพักผํอนหยํอนใจ เพ่ือเป็นการ
คลายเครียดจากภารกิจประจําวัน ได๎แกํ การเดินทางทํองเที่ยวตามแหลํงบริเวณท่ีมีความสวยงามตาม
ธรรมชาติ งานศิลปะและการดนตรี หรือ ความบันเทิงอ่ืน ๆ  
     3) การทํองเที่ยวที่เกิดขึ้นจากความสนใจศาสนาและไสยศาสตร๑ ได๎แกํ การจาริก
แสวงบุญ การนมัสการศาสนสถานหรือเกจิอาจารย๑ที่มีชื่อเสียงที่ผู๎มาทํองเที่ยวนับถือ  
     4) การทํองเที่ยวที่เกิดจากอาชีพและธุรกิจของผู๎ทํองเที่ยว ได๎แกํ การเดนิทาง
เพ่ือสํารวจ ค๎นคว๎า การประชุม การสัมมนา การดูงาน การศึกษา ซึ่งเปรียบเสมือนการเดินทางทัศน
ศึกษา เพ่ือเพ่ิมพูนความรู๎หรือเพ่ือเป็นเกียรติศักดิ์ศรีของผู๎ทํองเที่ยวเอง 
     5) การทํองเทีย่วทีเ่กิดขึ้นจากสาเหตุอ่ืน ๆ เชํน การเดินทางเพ่ือมาเยี่ยมเยือน
ญาติพ่ีน๎องเพ่ือนฝูงในตํางถ่ิน มักเกิดขึ้นในชํวงวันหยุดสุดสัปดาห๑ วันหยุดนักขัตฤกษ๑และชํวงเทศกาล
ตําง ๆ 
     กลําวโดยสรุป วัตถุประสงค๑ของการทํองเที่ยว เป็นการเคลื่อนย๎ายอยํางมี
จุดหมายที่ต๎องการจะรู๎เห็นสิ่งแปลกใหมํ เป็นการพักผํอนใจ หรือความสนใจในสิ่งตําง ๆ เชํน ดูกีฬา 
ทํองเที่ยวแสวงบุญ การศึกษาดูงาน เป็นต๎น 
   1.3 ความสําคัญของการทํองเที่ยว  
    การทํองเที่ยว เป็นอุตสาหกรรมบริการที่มีบทบาทสูงยิ่งในการนําเงินตรา
ตํางประเทศเข๎าสูํระบบเศรษฐกิจของประเทศไทย มีความสําคัญตํอเศรษฐกิจสังคมวัฒนธรรมและ
การเมือง  
    นิศา ชัชกุล (2551 : 54) กลําวถึงบทบาทและความสําคัญของการทํองเที่ยวที่
ประกอบด๎วยธุรกิจที่เก่ียวข๎องหลายประเภททั้งทางตรงและทางอ๎อม จนเป็นอุตสาหกรรมทํองเที่ยว สรุป
ได๎ดังนี้  
     1) บทบาทและความสําคัญตํอเศรษฐกิจ กลําวคือ อุตสาหกรรมทํองเที่ยว
กํอให๎เกิดรายได๎ที่เกิดจากการใช๎จํายของนักทํองเที่ยว ทําให๎เกิดการหมุนเวียนของเงินตราและทําให๎ผู๎คน
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มีงานทํามากข้ึน และกระตุ๎นให๎เกิดการผลิตและนําทรัพยากรของท๎องถิ่นมาใช๎ให๎เกิดประโยชน๑อยําง
สูงสุด 
     2) บทบาทและความสําคัญตํอสังคมและวัฒนธรรม การทํองเที่ยวมีสํวนในการ
สํงเสริมความสัมพันธ๑ กํอให๎เกิดสันติภาพและมิตรไมตรี สร๎างความเข๎าใจอันดีตํอกันของผู๎คนตํางถ่ินที่มา
พบปะกัน เกิดการแลกเปลี่ยน รับวัฒนธรรมซึ่งกันและกัน  
     3) บทบาทและความสําคัญที่มีตํอการเมือง การทํองเที่ยวชํวยเสริมสร๎าง
ความสัมพันธ๑ระหวํางองค๑กรและบุคคลในระดับตําง ๆ องค๑กรตําง ๆ มีความรํวมมือกันในการพัฒนา 
ชํวยเหลือ วิจัย มีทิศทางการพัฒนาในทิศทางเดียวกัน การทํองเที่ยวยังกํอให๎เกิดสันติภาพระหวํางกันอีก
ด๎วย  
    เทิดชาย ชํวยบํารุง (2552 : 6) กลําววํา การทํองเที่ยวเป็นเครื่องมือสําคัญในการ
พัฒนาประเทศ โดยมีคุณประโยชน๑ตําง ๆ มากมาย ทั้งทางด๎านเศรษฐกิจ สังคมและการเมือง สามารถ
อธิบายความสําคัญของการทํองเที่ยวได๎ดังภาพตํอไปนี้ 
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ที่มา : เทิดชาย ชํวยบํารุง (2552 : 6) 

 
ภาพประกอบ  4  ความสําคัญของการทํองเที่ยว 

 
   1.4 องค๑ประกอบของธุรกิจการทํองเที่ยว 
    การดําเนินการด๎านการทํองเที่ยวอยํางเป็นระบบเพ่ือสร๎างความยั่นยืนนั้น มี
กระบวนการอ่ืน ๆ เข๎ามาเก่ียวข๎องมากมาย สิ่งอํานวยความสะดวกตําง ๆ จึงต๎องจัดกระทําอยํางเป็น
ระบบ องค๑ประกอบของการดําเนินธุรกิจการทํองเที่ยว กุลวรา สุวรรณพิมล (2548 : 101-127) ได๎สรุป
โดยยํอ ดังนี้  
     1) ธุรกิจที่พักแรม มุํงท่ีให๎บริการด๎านที่พักอาศัยแกํนักทํองเที่ยว มีหลายประเภท 
เชํน โรงแรม เกสต๑เฮาส๑ อพาร๑ตเมนต๑ คอนโดมิเนียม ที่ตั้งแคมป์ บ๎านพักรับรอง บ๎านพักตากอากาศ ซึ่ง
สถานที่พักเหลํานี้จะต๎องสะอาด สะดวกสบาย ปลอดภัย และมีราคาเหมาะสม 
     2) ธุรกิจขนสํง เป็นธุรกิจที่เกี่ยวข๎องกับนักทํองเที่ยวโดยตรง ทําหน๎าที่
เคลื่อนย๎ายนักทํองเที่ยวจากจุดเริ่มต๎นไปจุดปลายทาง รวมถึงให๎บริการจัดจําหนํายตั๋วเดินทาง จัด
พาหนะบริการ จัดหาที่พัก และการจัดบริการนําเที่ยวไปสูํแหลํงทํองเที่ยวตําง ๆ  

ด๎านสังคม ด๎านการเมือง ด๎านเศรษฐกิจ 

 

ความสําคัญของการทํองเที่ยว 

 

1. สนับสนุนฟื้นฟู อนุรักษ๑
ศิลปะ วัฒนธรรมและ
ประเพณีของ มวลชาต ิ

2. สร๎างความเข๎าใจอันดี 
ระหวําง นักทํองเที่ยวและ
คนในท๎องถิ่น  

3. รักษาสิ่งแวดล๎อมในแหลํง  
ทํองเที่ยว 

 
        

1. สร๎างรายได๎ให๎แกํประเทศ 
ในรูปของเงินตรา  
ตํางประเทศ  

2. การกระจายรายได๎และ 
สร๎าง งานสร๎างอาชีพ  

         

1. เสริมสัมพันธภาพอันดี
และความเข๎าใจของ
มนุษยชาติอันจะนําไปสูํ
สันติภาพของโลก 

2. สํงเสริมให๎นานา ประเทศ
รู๎จักประเทศไทย 
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     3) ธุรกิจจําหนํายสินค๎าและของที่ระลึก นักทํองเที่ยวมักมีความต๎องการที่จะใช๎
สินค๎าอุปโภคและบริโภคในระหวํางการเดินทางเสมอ โดยเฉพาะสินค๎าหรือบริการจากสถานที่ทํองเที่ยว
นั้น ๆ การจําหนํายของที่ระลึกจัดตั้งขึ้นเพ่ือจําหนํายสินค๎าให๎กับนักทํองเที่ยวโดยเฉพาะ  
     4) ธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม เป็นสิ่งสําคัญในการชักจูงให๎นักทํองเที่ยวไปเที่ยว 
ณ แหลํงนั้น ๆ สิ่งชักจูงใจอาจจะเป็นความหรูหรา รสชาติของอาหาร ความแปลกพิเศษของอาหารซึ่ง
มักจะไมํมีขายที่อ่ืน ๆ สิ่งสําคัญของธุรกิจประเภทนี้ คือ การบริการที่คํานึงถึงคุณภาพ อาหารที่สะอาด
ถูกหลักอนามัยและราคาเหมาะสมกับคุณภาพ  
     5) ธุรกิจนําเที่ยว เป็นการติดตํอโดยตรงกับนักทํองเที่ยว ณ ที่ตําง ๆ โดยผู๎ที่ทํา
หน๎าที่นี้ เรียกวํา มัคคุเทศก๑ มีหน๎าที่แนะนํา ดูแลให๎นักทํองเที่ยวบรรลุจุดมุํงหมายในการทํองเที่ยว 
     6) ธุรกิจประเภทอ่ืน ๆ เป็นธุรกิจที่เป็นผลมาจากการพัฒนาทางนวัตกรรม 
(Innovation) และเทคโนโลยีใหมํ ๆ ของมนุษย๑  เป็นการประกอบธุรกิจที่สร๎างความสนุกสนานและ
ความเพลิดเพลินให๎แกํนักทํองเที่ยว  
    สุริยะ เจียมประชานรากร (2549 : 88) กลําวถึง สิ่งอํานวยความสะดวกทางการ
ทํองเที่ยวที่เป็นองค๑ประกอบของธุรกิจเพ่ิมเติม โดยกลําวถึงอาหารวํา เป็นสิ่งจําเป็นสําหรับการบริโภค 
ในระหวํางการเดินทางทํองเที่ยว และยังเป็นเอกลักษณ๑ที่แสดงให๎เห็นถึงวัฒนธรรมประจําชาติที่สืบทอด
มายาวนาน โดยทั่วไปนักทํองเที่ยวยํอมต๎องการบริโภคอาหารที่มีคุณภาพ สะอาด รสชาติดีและราคาไมํ
แพง รวมทั้งต๎องการลิ้มลองอาหารท๎องถิ่นที่แตกตํางไปจากอาหารประจําชาติของตน ดังนั้นอาหารและ
เครื่องดื่มจึงเป็นหนึ่งในปัจจัยหลักท่ีสําคัญของการทํองเที่ยว ทั้งนี้ สุทธิพงษ๑ สุริยะ และวันดารา 
อําไพอน (2548 : 1) กลําววํา “อาหารกับการทํองเที่ยว” ดูจะเป็นสิ่งที่อยูํคูํกันเสมอ แทบแยกจากกันไมํ
ออกเพราะชํวงเวลาแหํงความสุขนั่นก็คือ การได๎ออกเดินทางทํองเที่ยวไปยังสถานที่ที่ชอบ เพ่ือชื่นชม
บรรยากาศความสวยงามที่นําประทับใจ และสิ่งที่ขาดไมํได๎ คือ การได๎ลองชิมอาหารของท๎องถิ่นนั้น ๆ  
ที่แตกตํางกันออกไป  
    การทํองเที่ยวของไทย อาหารไทยมีสํวนรํวมสํงเสริมการทํองเที่ยวได๎อยํางดียิ่ง 
เพราะอาหารไทย เป็นผลิตผลอยํางหนึ่งของวัฒนธรรมไทยที่ถํายทอดกันมาเป็นเวลาช๎านาน เป็นอาหาร
ที่มีเอกลักษณ๑ในด๎านรสชาติและสํวนประกอบที่ใช๎ปรุงอาหาร มีรสชาติที่เข๎มข๎นกลมกลํอม มีหลาก
รสชาติของอาหารแตํละจาน ทําให๎ไมํจําเจ ไมํเลี่ยน และชวนรับประทาน ให๎คุณคําทางโภชนาการที่
สมดุลและคุณคําของสมุนไพรที่ชํวยสํงเสริมสุขภาพ นอกจากนี้การปรุงแตํงอาหารไทยมักมีความประณีต 
งดงาม ให๎สีสันตามธรรมชาติ มีเสนํห๑เฉพาะตัว (ทัศนีย๑ ลิ้มสุวรรณ และคณะ.    2548 : 58) และจาก
การสัมภาษณ๑ชาวตํางประเทศท่ีเดินทางมาทํองเที่ยวในประเทศไทย พบวํา ร๎อยละ 96.3 ระบุวําชอบ
อาหารไทยและอาหารไทยที่รู๎จักและนิยมรับประทานมากที่สุด ได๎แกํ ต๎มยํากุ๎ง ผัดไทย แกงเขียวหวาน
ไกํ และของหวานที่นิยม ได๎แกํ กล๎วยบวชชี สํวนอาหารหวานชนิดอื่นนักทํองเที่ยวชาวตํางประเทศไมํ
คํอยคุ๎นเคยและนิยมมากนัก (นภาวรรณ นวรัตนวราภรณ๑.    2543 : 83)  
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    นอกเหนือจากอาหารไทยทั่วไปแล๎ว อาหารไทยพ้ืนบ๎านในแตํละท๎องถิ่นยังมีความ
นําสนใจที่นํามาสร๎างจุดดึงดูดนักทํองเที่ยวชาวไทยและนักทํองเที่ยวชาวตํางประเทศ (ราชบัณฑิตสถาน.    
2556 : 220) ให๎ความหมายของคําวํา “พ้ืนบ๎าน” หมายถึง “เฉพาะเมือง เฉพาะท๎องที่ เชํน ของ
พ้ืนเมือง คนพ้ืนเมือง นิทานพ้ืนเมือง” อาหารพื้นบ๎านจึงนําจะหมายถึง “อาหารเฉพาะท๎องที่ เป็น
อาหารที่ผลิตขึ้นเองและรับประทานกันในท๎องที่ใดท๎องที่หนึ่งจนเป็นที่รับรู๎วําเป็นอาหารที่แพรํหลายใน
ท๎องที่นั้นๆ” ควรใช๎ศักยภาพของอาหารไทยให๎มีสํวนรํวมในการพัฒนาพัฒนาการทํองเที่ยวตํอไป 
    กลําวโดยสรุป การทํองเที่ยวมีความสําคัญตํอเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม การเมือง 
ของชุมชน สังคม ภูมิภาค และมีความสําคัญอยํางยิ่งตํอประเทศชาติ เพราะการทํองเที่ยว เป็นการ
เคลื่อนย๎ายกลุํมคนโดยมีการจับจําย การใช๎สอย การบริโภค ชํวยให๎มีมูลคําเงินตราและเกิดความสัมพันธ๑
ของเศรษฐกิจในขนาดเล็ก ขนาดใหญํ และในภาพรวมของประเทศ 
 2. กฎหมายและนโยบายการทํองเที่ยว 
  อุตสาหกรรมการทํองเที่ยวเป็นอุตสาหกรรมที่เก่ียวข๎องกับองค๑กรหลายฝุายทั้งภาครัฐและ
เอกชน  จึงจําเป็นต๎องมีนโยบาย แผนปฏิบัติการและกฎหมายตําง ๆ เพื่อรองรับการดําเนินการดังกลําว 
และให๎ผู๎มีสํวนเกี่ยวข๎องทุกฝุายได๎ตระหนักและถือปฏิบัติตามกฎหมายที่บังคับใช๎ทั้งนี้เพ่ือกํอให๎เกิด
ประสิทธิภาพในการดําเนินธุรกิจการทํองเที่ยวและพัฒนาให๎การทํองเที่ยวให๎เติบโตและสามารถแขํงขัน
ในตลาดโลกได๎ตํอไป 
   2.1 แผนพัฒนาการทํองเที่ยวแหํงชาติ พ.ศ. 2555-2559 
    กระทรวงการทํองเที่ยวและกีฬาในฐานะเลขานุการคณะกรรมการนโยบายการ
ทํองเที่ยวแหํงชาติ จัดทําแผนพัฒนาการทํองเที่ยวแหํงชาติ พ.ศ. 2555–2559 ในเดือนเมษายน 2554 
โดยมีวัตถุประสงค๑เพ่ือฟ้ืนฟูและกระตุ๎นภาคการทํองเที่ยวให๎ขยายตัวและเกิดความยั่งยืน และเพ่ือเรํงรัด
และสร๎างศักยภาพในการหารายได๎จากการทํองเที่ยว เพ่ือพัฒนาการทํองเที่ยวของประเทศไทยให๎มี
ความพร๎อมทั้งด๎านคุณภาพการแขํงขัน และให๎เกิดการสร๎างรายได๎และกระจายรายได๎ควบคูํไปกับการ
พัฒนาที่ยั่งยืน ดังนั้น แผนฉบับนี้จึงได๎มุํงเน๎น การปูองกันแก๎ไขผลกระทบด๎านการทํองเที่ยวให๎สอดคล๎อง
กับสถานการณ๑ท้ังในและตํางประเทศ ตามแนวทางแผนพัฒนาฯ ฉบับที่ 11 (พ.ศ. 2555-2559) และ
วิสัยทัศน๑ประเทศไทยสูํปี 2570 โดยน๎อมนําแนวคิด “เศรษฐกิจพอเพียง” และ “คนเป็นศูนย๑กลางของ
การพัฒนา” มาใช๎ในการจัดทําแผนเพื่อให๎เกิดการพัฒนาการทํองเที่ยวแบบองค๑รวมที่สร๎างทั้งรายได๎และ
กระจายรายได๎อยํางเป็นธรรมและยั่งยืน 
    เนื้อหาหลักของแผนฯ ประกอบด๎วย การวิเคราะห๑สถานการณ๑และแนวโน๎มด๎าน
การทํองเที่ยวทั้งของโลกและประเทศไทย การวิเคราะห๑ปัจจัยแวดล๎อมของอุตสาหกรรมการทํองเที่ยว
ไทยและประเด็นสําคัญตํอการพัฒนาการทํองเที่ยวไทย กําหนดวิสัยทัศน๑ เปูาประสงค๑ เปูาหมาย พันธ
กิจและยุทธศาสตร๑ ดังแผนภาพแสดงความเชื่อมโยงระหวํางวิสัยทัศน๑ เปูาประสงค๑ เปูาหมาย พันธกิจ
และยุทธศาสตร๑  ดังนี้  
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ภาพประกอบ  5  แผนภาพแสดงความเชื่อมโยงระหวํางวิสัยทัศน๑ เปูาประสงค๑ เปูาหมาย พันธกิจและ 
                      ยุทธศาสตร๑ ของแผนพัฒนาการทํองเที่ยวแหํงชาติ พ.ศ. 2555-2559 
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   สรุปการกําหนดยุทธศาสตร๑การพัฒนาการทํองเที่ยวไทย เพ่ือให๎บรรลุวิสัยทัศน๑ 
เปูาประสงค๑ เปูาหมายและพันธกิจที่วางไว๎ รวมทั้งการกําหนดกลไกการขับเคลื่อนประเด็นยุทธศาสตร๑ใน
แผนไปสูํการปฏิบัติ กําหนดยุทธศาสตร๑การพัฒนาการทํองเที่ยวไทยที่สําคัญไว๎ดังนี้ 
    ยุทธศาสตร๑ที่ 1 การพัฒนาโครงสร๎างพ้ืนฐานและสิ่งอํานวยความสะดวกเพ่ือการ
ทํองเที่ยว 
    ยุทธศาสตร๑ที่ 2 การพัฒนาและฟ้ืนฟูแหลํงทํองเที่ยวให๎เกิดความยั่งยืน 
    ยุทธศาสตร๑ที่ 3 การพัฒนาสินค๎า บริการและปัจจัยสนับสนุนการทํองเที่ยว 
    ยุทธศาสตร๑ที่ 4 การสร๎างความเชื่อมั่นและสํงเสริมการทํองเที่ยว 
    ยุทธศาสตร๑ที่ 5 การสํงเสริมกระบวนการมีสํวนรํวมของภาครัฐ ภาคประชาชน และ
องค๑กรปกครองสํวนท๎องถิ่นในการบริหารจัดการทรัพยากรการทํองเที่ยว 
   2.2 กฎหมายเกี่ยวกับอุตสาหกรรมการทํองเที่ยว 
    1) กฎหมายเกี่ยวกับองค๑การที่ดูแลสนับสนุนการทํองเที่ยวโดยทั่วไป ได๎แกํ 
     (1) พระราชบัญญัติการทํองเที่ยวแหํงประเทศไทย พ.ศ. 2522 เป็นกฎหมายที่
เกี่ยวข๎องกับอุตสาหกรรมการทํองเที่ยว 
     (2) พระราชบัญญัติปรับปรุงกระทรวง ทบวง กรม พ.ศ. 2545 เป็นกฎหมายที่
กํอตั้งกระทรวงการทํองเที่ยวและกีฬา 
     (3) พระราชบัญญัติสภาอุตสาหกรรมการทํองเที่ยวแหํงประเทศไทย พ.ศ. 2544 
เป็นกฎหมายที่กําหนดให๎มีการจัดตั้งสภาอุตสาหกรรมการทํองเที่ยวแหํงประเทศไทยที่มีวัตถุประสงค๑
เพ่ือเป็นตัวแทนของผู๎ประกอบการอุตสาหกรรม พัฒนาอุตสาหกรรมการทํองเที่ยว สํงเสริมการอนุรักษ๑
ศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และอ่ืนๆ 
     (4) พระราชบัญญัติสภาตําบลและองค๑การบริหารสํวนตําบล พ.ศ. 2537 ถึง 
พ.ศ.2546 เป็นกฎหมายที่เกี่ยวข๎องกับการพัฒนาตําบลทั้งในด๎านเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม 
    2) กฎหมายควบคุมนักทํองเที่ยว ได๎แกํ 
     (1) พระราชบัญญัติคนเข๎าเมือง พ.ศ. 2522 พ.ศ. 2523 และ พ.ศ. 2542 เป็น
กฎหมายที่เกี่ยวข๎องกับการอนุญาตให๎ชาวตํางชาติเดินทางเข๎าออกประเทศไทยในฐานะนักทํองเที่ยว 
     (2) พระราชบัญญัติศุลกากร พ.ศ. 2496 ถึง พ.ศ. 2548 เป็นกฎหมายเก่ียวกับ
การนําของเข๎า สํงของออกราชอาณาจักร การเสียภาษีตามอัตราศุลกากรของนักทํองเที่ยว 
    3) กฎหมายควบคุมดูแลและพัฒนาทรัพยากรการทํองเที่ยว 
    4) กฎหมายควบคุมเกี่ยวกับธุรกิจการทํองเที่ยว (กิตติวัฒน๑ รัตนดิลก.    2550 : 4) 
 3. การจัดการทํองเที่ยวและการมีสํวนรํวมของชุมชนในการจัดการทํองเที่ยว 
  การจัดรูปแบบการทํองเที่ยวสามารถจัดได๎ตามจุดประสงค๑ของการทํากิจกรรม ประเภท
กิจกรรมที่มุํงหมาย ดังนี้ 
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   3.1 การทํองเที่ยวแบบยั่งยืน 
    บุญเลิศ จิตตั้งวัฒนา (2548 : 15) กลําววํา การทํองเที่ยวแบบยั่งยืน (Sustainable 
Tourism) โดยองค๑การทํองเที่ยวโลก (WTO) ได๎กําหนดหลักการของการทํองเที่ยวแบบยั่งยืนไว๎เมื่อ 
พ.ศ. 2531 โดยลักษณะการทํองเที่ยวแบบยั่งยืนนั้นได๎รับการคาดหมายให๎นําไปสูํการจัดการทรัพยากร
ทั้งมวลด๎วยวิถีทางที่ตอบสนองตํอความต๎องการทางด๎านเศรษฐกิจ สังคม และสุนทรียะ ในขณะเดียวกัน
ก็คงไว๎ซึ่งบูรณภาพทางวัฒนธรรม กระบวนการทางนิเวศวิทยาที่จําเป็น ความหลากหลายทางชีวภาพ 
และระบบตําง ๆ ที่เอ้ือตํอชีวิต “เพ่ือให๎เกิดความยั่งยืนในอุตสาหกรรมการทํองเที่ยว” (อุษาวดี 
พูลพิพัฒน๑ผล.    2545 : 39) 
     1) ความหมายของการทํองเที่ยวแบบยั่งยืน 
      การทํองเที่ยวอยํางยั่งยืน (Sustainable Tourism) เป็นแนวทางการ
พัฒนาการทํองเที่ยวให๎มีความสอดคล๎องกับสังคม เศรษฐกิจ และสิ่งแวดล๎อม ที่เน๎นการเจริญเติบโต
ทางการทํองเที่ยวอยํางตํอเนื่องและยั่งยืน มีผู๎ให๎ความหมายของ การทํองเที่ยวแบบยั่งยืน ดังนี้ 
      การทํองเที่ยวแหํงประเทศไทย (2536 : 14) ได๎ให๎ความหมายของการ
ทํองเที่ยวแบบยั่งยืนวํา เป็นการทํองเที่ยวรวมถึงการจัดบริการอ่ืน ๆ ทั้งในปัจจุบันและอนาคต โดยมี
แนวทาง คือ ต๎องดําเนินการภายใต๎ขีดความสามารถของธรรมชาติ ชุมชน ขนบธรรมเนียม ประเพณี 
วัฒนธรรม วิถีชีวิต ที่มีตํอขบวนการทํองเที่ยว ต๎องตระหนักดีตํอการมีสํวนรํวมของประชากร ชุมชน ต๎อง
ยอมรับให๎ประชาชนทุกสํวนได๎รับผลประโยชน๑ทางเศรษฐกิจที่เกิดจากการทํองเที่ยวอยํางเสมอภาค  
เทําเทียมกัน และต๎องชี้นําภายไต๎ความปรารถนาของประชาชนท๎องถิ่นและชุมชนในพ้ืนที่ทํองเที่ยวนั้น ๆ 
      สถาบันวิจัยทางวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีแหํงประเทศไทย (2540 : 8)  
ได๎ให๎ความหมายวํา การทํองเที่ยวแบบยั่งยืน หมายถึง การพัฒนาที่สามารถตอบสนองความต๎องการของ
นักทํองเที่ยวและผู๎เป็นเจ๎าของท๎องถิ่นในปัจจุบัน โดยมีการปกปูองและสงวนรักษาโอกาสตําง ๆ ของชน
รุํนหลัง มีการจัดการเพ่ือตอบสนองความจําเป็นทางเศรษฐกิจ สังคม และความงามทางสุนทรียภาพ 
ในขณะที่ยังคงสามารถรักษาเอกลักษณ๑ทางวัฒนธรรมและระบบนิเวศ 
      บุญเลิศ จิตตั้งวัฒนา (2548 : 6) กลําววํา การทํองเที่ยวแบบยั่งยืน หมายถึง 
การทํองเที่ยวกลุํมใหญํและกลุํมเล็กที่มีการจัดการอยํางดีเยี่ยมเพ่ือสามารถดํารงไว๎ซึ่งทรัพยากรทํองเที่ยว
ให๎มีความดึงดูดใจอยํางไมํเสื่อมคลาย ธุรกิจทํองเที่ยวมีการปรับปรุงคุณภาพให๎มีผลกําไรอยํางเป็นธรรม 
ชุมชน ท๎องถิ่นมีสํวนรํวมได๎รับผลประโยชน๑ตอบแทนอยํางเหมาะสม โดยมีนักทํองเที่ยวเข๎ามาเยี่ยมเยือน
สม่ําเสมออยํางเพียงพอ แตํมีผลการทบทางลบตํอสิ่งแวดล๎อมน๎อยที่สุดหรือไมํมีเลยอยํางยืนยาว  
      กลําวได๎วําการทํองเที่ยวอยํางยั่งยืน เป็นการดําเนินการจัดการทํองเที่ยวที่
สอดคล๎องกับการทํองเที่ยวเชิงนิเวศและการทํองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม นั่นคือ เป็นการจัดการทํองเที่ยวที่
เน๎นคุณคําของแหลํงทํองเที่ยวนักทํองเที่ยวได๎รับความสุข ความรู๎ ประสบการณ๑ท่ีแตกตําง แหลํง
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ทํองเที่ยวได๎รับประโยชน๑ในด๎านการทํองเที่ยวอยํางยั่งยืน ทรัพยากรและสิ่งแวดล๎อมได๎รับผลกระทบทาง
ลบน๎อยที่สุด 
     2) หลักการทํองเที่ยวแบบยั่งยืน 
      อุษาวดี พูลพิพัฒน๑ (2545 : 40) กลําวถึงการทํองเที่ยวแบบยั่งยืนทีมี่
หลักการดังนี้ 
       (1) การอนุรักษ๑และใช๎ทรัพยากรอยํางพอดี (Using Resource 
Sustainable) ทั้งในสํวนที่เป็นทรัพยากรธรรมชาติ สังคม และวัฒนธรรมเป็นสิ่งสําคัญและเน๎นการทํา
ธุรกิจในระยะยาว 
       (2) การลดการบริโภคท่ีเกินความจําเป็นและการลดของเสีย (Reducing 
Over-Consumption and Waste) จะชํวยลดคําใช๎จํายในการทํานุบํารุงสิ่งแวดล๎อมที่ถูกทําลายใน
ระยะยาว และเป็นการเพ่ิมคุณภาพของการทํองเที่ยวด๎วย 
       (3) การรักษาและสํงเสริมความหลากหลายของทรัพยากรธรรมชาติ 
(Maintaining Diversity ) สังคม และวัฒนธรรม จะชํวยขยายฐานของอุตสาหกรรมการทํองเที่ยวใน
อนาคต 
       (4) การประสานการพัฒนาการทํองเที่ยว (Integrating Tourism into 
Planning) เข๎ากับกรอบแผนกลยุทธ๑การพัฒนาแหํงชาติ การพัฒนาท๎องถิ่น และการประเมินผลกระทบ
สิ่งแวดล๎อม จะชํวยขยายศักยภาพการทํองเที่ยว 
       (5) การทํองเที่ยวที่รองรับกิจกรรมในท๎องถิ่น (Supporting Local 
Economic) โดยคํานึงถึงราคาและพัฒนาคุณคําของสิ่งแวดล๎อมไว๎ ไมํเพียงแตํทําให๎เกิดการประหยัด แตํ
ยังปูองกันสิ่งแวดล๎อมไมํให๎ถูกทําลายอีกด๎วย 
       (6) เน๎นการมีสํวนรํวมของชุมชนท๎องถิ่น (Involving Local 
Communities) ในด๎านการจัดการผลตอบแทนของประชาชน และสิ่งแวดล๎อมเพ่ือชํวยยกระดับ
คุณภาพชีวิตและการจัดการการทํองเที่ยว 
       (7) การประสานความรํวมมือระหวํางผู๎ประกอบการกับประชาชนท๎องถิ่น 
องค๑กรและสถาบันที่เกี่ยวข๎อง (Consulting Stakeholders and the Public) เพ่ือลดข๎อขัดแย๎งและ
รํวมกันแก๎ปัญหา 
       (8) เป็นการฝึกอบรมบุคลากร (Training Staff ) โดยสอดแทรกแนวคิด
และวิธีปฏิบัติในการพัฒนาแบบยั่งยืนแกํบุคลากรท๎องถิ่นทุก ๆ ระดับ เพ่ือยกระดับการบริการการ
ทํองเที่ยว 
       (9) ข๎อมูลขําวสารที่สื่อให๎กับนักทํองเที่ยว โดยมุํงสร๎างความเข๎าใจในการ
เคารพตํอธรรมชาติ สังคม และวัฒนธรรมที่เป็นแหลํงทํองเที่ยว (Marketing Tourism Responsibly) 
อีกท้ังเป็นการชํวยยกระดับความพึงพอใจของนักทํองเที่ยวอีกทางหนึ่ง 
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       (10) การวิจัยและติดตามผล (Undertaking Research) เพ่ือตรวจสอบ
ประสิทธิภาพในการดําเนินงาน รวมทั้งปัญหาและอุปสรรคตําง ๆ เพ่ือนําไปสูํแนวทางการแก๎ไขที่เป็น
ประโยชน๑ตํอผู๎เกี่ยวข๎องทุกฝุาย 
     3) รูปแบบของการทํองเที่ยวแบบยั่งยืน 
      การประชุมรํวมกันของสหประชาชาติวําด๎วยสิ่งแวดล๎อมและการพัฒนา  
ที่เรียกวํา การประชุมเอิร๑ธ ซัมมิต (Earth Summit) ที่กรุงริโอ เดอ จาเนโร ประเทศบราซิล เมื่อเดือน
มิถุนายน ค.ศ. 1992 หรือที่เรียกวํา ปฏิญญารีโอ และรํวมกันรับรองเอกสาร 1 ใน 5 ฉบับ นั้น เป็น
แผนปฏิบัติการ 21 (Agenda 21) เป็นแผนแมํบทของโลกสําหรับการดําเนินงานที่จะทําให๎เกิดการ
พัฒนาอยํางยั่งยืนทั้งในด๎านสังคม เศรษฐกิจ และสิ่งแวดล๎อม จากแผนปฏิบัติการนี้ ทําให๎การทํองเที่ยว
ไทยปรับสูํการทํองเที่ยวแบบยั่งยืนที่ต๎องคํานึงถึงผลกระทบตํอสิ่งแวดล๎อม จากการทํองเที่ยวแบบยั่งยืน
นําไปสูํการทํองเที่ยวเชิงอนุรักษ๑ และนําไปสูํการทํองเที่ยวในรูปแบบใหมํ (บญุเลิศ จิตตั้งวัฒนา.    2548 
: 7) ดังภาพประกอบ 
 

  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 

ภาพประกอบ  6  รูปแบบการทํองเที่ยวแบบยั่งยืนตามแผนปฏิบัติการ 21 หรือ Agenda 21 

การทํองเที่ยวเชิงนิเวศ 
  (Ecotourism) 
 

การทํองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม 
(Cultural Tourism) 

1. การทํองเที่ยวเชิงประวัติศาสตร๑ 
2.การทํองเที่ยวงานประเพณีและศิลปวัฒนธรรม 
3. การทํองเที่ยวชมวิถีชีวิตในชนบท 
4. การทํองเที่ยวเชิงกีฬาและบันเทิง 
5. การทํองเที่ยวเชิงสุขภาพและวัฒนธรรม 

 

1. การทํองเที่ยวเชิงการศึกษาธรรมชาติ 
2. การทํองเที่ยวเชิงการผจญภัย 
3. การทํองเที่ยวเชิงเกษตร 
4. การทํองเที่ยวเชิงธรณีวิทยาหรือศิลา 
5. การทํองเที่ยวเชิงสุขภาพธรรมชาติ  
 

แผนปฏิบัติการที่ 21 
(Agenda 21)  

 
การทํองเที่ยวแบบยั่งยืน 
(Sustainable Tourism) 

 
การทํองเที่ยวอนุรักษ๑ 

(Conservation Tourism) 
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 จากภาพประกอบดังกลําว การทํองเที่ยวอยํางยั่งยืนมีความสําคัญตํอการทํองเที่ยวในทุก
รูปแบบ เป็นการให๎ความสําคัญกับองค๑ประกอบของการทํองเที่ยวทุกด๎าน ได๎แกํ ด๎านสิ่งแวดล๎อม ด๎าน
สังคม ด๎านวัฒนธรรม ด๎านเศรษฐกิจ และคํานึงถึงความรํวมมือกันของผู๎ที่มีสํวนได๎สํวนเสียในการ
ทํองเที่ยวทั้งการทํองเที่ยวเชิงนิเวศ (Ecotourism) ทีเ่ป็นการทํองเที่ยวในแหลํงทํองเที่ยวธรรมชาติที่มี
เอกลักษณ๑เฉพาะถิ่น และแหลํงวัฒนธรรมที่เกี่ยวเนื่องกับระบบนิเวศ และการทํองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม 
(Cultural Tourism) ทีเ่ป็นการทํองเที่ยวในแหลํงทํองเที่ยวทางวัฒนธรรม หรือชมงานประเพณีตําง ๆ 
ที่ชุมชนท๎องถิ่นนั้น ๆ จัดขึ้น เพ่ือให๎ได๎รับความสนุกสนานเพลิดเพลิน พร๎อมทั้งได๎ศึกษาความเชื่อ ความรู๎ 
ความเข๎าใจตํอสภาพสังคมและวัฒนธรรมนั้น ๆ 
   3.2 การทํองเที่ยวเชิงนิเวศ 
    การทํองเที่ยวแหํงประเทศไทย (2539 : 10) ให๎คํานิยามวําการทํองเที่ยวเชิงนิเวศ
เป็นการเดินทางไปยังสถานที่ทํองเที่ยวแหํงใดแหํงหนึ่ง โดยมีวัตถุประสงค๑ เพ่ือการศึกษา ชื่นชม และ
เพลิดเพลินไปกับทัศนียภาพธรรมชาติ สภาพสังคม วัฒนธรรม ชีวิตของคนในท๎องถิ่น บนพื้นฐานความรู๎
และความรับผิดชอบตํอระบบนิเวศ และกลําวอ๎างถึง Western (1993) ทีไ่ด๎ให๎คําจํากัดความการ
ทํองเที่ยวเชิงนิเวศวํา “เป็นการเดินทางทํองเที่ยวที่รับผิดชอบตํอแหลํงธรรมชาติซึ่งมีการอนุรักษ๑
สิ่งแวดล๎อม และทําให๎ชีวิตความเป็นอยูํของประชาชนท๎องถิ่นดีข้ึน" 
    กรมปุาไม๎ (2548 : 3) ให๎ความหมายของการทํองเที่ยวเชิงนิเวศวําเป็น “การ
ทํองเที่ยวรูปแบบหนึ่งที่เกี่ยวข๎องกับการเดินทางไปยังแหลํงธรรมชาติและแหลํงวัฒนธรรมอยํางมีความ
รับผิดชอบ โดยไมํกํอให๎เกิดการรบกวนหรือเกิดความเสียหายแกํทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล๎อม แตํ
มีวัตถุประสงค๑อยํางมุํงมั่น เพ่ือชื่นชม ศึกษาเรียนรู๎ และเพลิดเพลินไปกับทัศนียภาพ พืชพรรณ และสัตว๑
ปุา ตลอดจนลักษณะทางวัฒนธรรมที่ปรากฏในแหลํงธรรมชาตินั้น อีกท้ังชํวยสร๎างโอกาสทางเศรษฐกิจ
ที่สํงผลให๎การอนุรักษ๑ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล๎อมเกิดประโยชน๑ตํอชุมชนอีกด๎วย” 
    นอกจากข๎อสนับสนุนของการทํองเที่ยวเชิงนิเวศโดยชุมชนมีสํวนรํวมจาก
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีแหํงประเทศไทย (2540 : 2) ซึ่งกลําวถึงการประชุม เอิร๑ธ ซัมมิต 
(Earth Summit) ได๎กํอให๎เกิดกระแสที่สําคัญตํอการพัฒนาการทํองเที่ยว 3 ด๎าน คือ 
     1) กระแสการอนุรักษ๑สิ่งแวดล๎อมและทรัพยากรธรรมชาติ ซึ่งหมายถึง  
การอนุรักษ๑ระบบนิเวศเพ่ือคงความหลากหลายทางชีวภาพทั้งในระดับท๎องถิ่นและระดับโลก 
     2) กระแสของตลาดการทํองเที่ยว ซึ่งหมายถึง มีปริมาณของนักทํองเที่ยว 
“แบบมีคุณภาพ” เพ่ิมขึ้น ที่ต๎องการศึกษาเรียนรู๎หรือมีประสบการณ๑ด๎านสิ่งแวดล๎อม อันเป็นประเด็น
หลักของสังคมโลก ณ ขณะนี้ 
     3) กระแสการพัฒนาทรัพยากรมนุษย๑ ในความหมายกของการพัฒนาแบบมีสํวน
รํวมจากประชาชนระดับรากหญ๎าเพื่อบรรลุซึ่งแนวทางการพัฒนาอยํางยั่งยืน สามารถสรุปได๎ดัง
ภาพประกอบ 
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ที่มา : สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีแหํงประเทศไทย (2540 : 3) 
 

ภาพประกอบ  7  กระแสที่สําคัญตํอการพัฒนาการทํองเที่ยว 
 

    แหลํงทํองเที่ยวตําง ๆ ของประเทศไทย สฤษฎ๑ แสงอรัญ (2548 : 18) ได๎จัด
ประเภทของแหลํงทํองเที่ยวในเชิงนิเวศ ดังนี้ 
     1) แหลํงทํองเที่ยวทางธรรมชาติ (Natural Attractions) หรือแหลํงทํองเที่ยวที่
เกิดจากสภาพแวดล๎อมตามธรรมชาติ ประกอบด๎วย สภาพภูมิอากาศ (Climate) ทิวทัศน๑ที่สวยงาม 
(Scenery) และสัตว๑ปุา (Wildlife) นับได๎วําเป็นแหลํงทํองเที่ยวที่ประสบความสําเร็จในการดึงดูด
นักทํองเที่ยวได๎มากที 
     2) แหลํงทํองเที่ยวที่มนุษย๑สร๎างข้ึน (Manufactured Attractions) เป็นแหลํง
ทํองเที่ยวที่ตรงกันข๎ามกับแหลํงทํองเที่ยวทางธรรมชาติ เมืองขนาดใหญํ ๆ สามารถดึงดูดนักทํองเที่ยว
ให๎เข๎าไปเที่ยวชมสิ่งกํอสร๎างและสถาปัตยกรรมทางประวัติศาสตร๑ ศาสนสถาน สถานที่ราชการกํอสร๎าง
ขึ้น เชํน พระราชวัง อาคารเกําแกํที่มีประวัติความเป็นมาท่ีสําคัญ  
     3) แหลํงทํองเที่ยวทางวัฒนธรรมและวิถีชีวิต มีกลุํมนักทํองเที่ยวอีกจํานวนไมํ
น๎อยที่สนใจในความรุํงเรืองแหํงอารยธรรมในอดีต หรือวัฒนธรรม หรือวิถีชีวิตของชนกลุํมน๎อย รวมถึง
พิธีกรรม พิธีการงานฉลองรื่นเริงตําง ๆ ศิลปะการแสดง ดนตรี เพลงพื้นบ๎าน การรํายรํา การละเลํน 
และงานหัตถกรรม (สฤษฎ๑ แสงอรัญ.    2548 : 18) 
    สรุปได๎วํา การทํองเที่ยวเชิงนิเวศ เป็นกระบวนการจัดการการทํองเที่ยวรูปแบบ
หนึ่ง ที่นํามาใช๎เพ่ือลดผลกระทบด๎านตําง ๆ จากการทํองเที่ยว ชุมชนท๎องถิ่นมีการเรียนรู๎รํวมกัน สิ่ง
สําคัญที่ทําให๎การทํองเที่ยวเชิงนิเวศแตกตํางจากการทํองเที่ยวรูปแบบอื่นคือ เป็นการทํองเที่ยวและ
ศึกษาเรียนรู๎ในแหลํงทํองเที่ยวที่เก่ียวเนื่องกับระบบนิเวศ  ซึ่งสํวนใหญํเป็นแหลํงทํองเที่ยวธรรมชาต ิ
 

ความต๎องการในอนุรักษ๑
ทรัพยากรธรรมชาติและ 
สิ่งแวดล๎อม 

ความต๎องการของตลาด  
การทํองเที่ยวด๎าน 
การศึกษาเรียนรู๎ 

ความต๎องการพัฒนาคน โดยการมีสํวนรํวม 
ของประชาชน 

การทํองเที่ยว 
เชิงนิเวศ 

( Ecotourism) 
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     3.3 การทํองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม  
    การทํองเที่ยวรูปแบบนี้ได๎นําวัฒนธรรมมาเป็นจุดขายเพ่ือดึงดูดความสนใจของ
นักทํองเที่ยวที่สนใจเรียนรู๎ สัมผัสตัวตนในการดําเนินชีวิตของกลุํมคนเหลํานั้น ไกรฤกษ๑ ปิ่นแก๎ว (2556 : 
เว็บไชต๑) กลําววํา การทํองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม เป็นการศึกษาหาความรู๎ในพ้ืนที่หรือบริเวณท่ีมี
คุณลักษณะที่สําคัญทางประวัติศาสตร๑และวัฒนธรรม มีการบอกเลําเรื่องราวในการพัฒนาทางสังคมและ
มนุษย๑ผํานทางประวัติศาสตร๑อันเป็นผลเกี่ยวเนื่องกับวัฒนธรรม องค๑ความรู๎ และการให๎คุณคําของสังคม 
โดยสถาปัตยกกรมที่มีคุณคําหรือสภาพแวดล๎อมอยํางธรรมชาติ ที่สามารถแสดงออกให๎เห็นถึงความ
สวยงามและประโยชน๑ที่ได๎รับจากธรรมชาติ สามารถสะท๎อนให๎เห็นถึงสภาพชีวิต ความเป็นอยูํของคนใน
แตํละยุคสมัยได๎เป็นอยํางดี ไมํวําจะเป็นสภาพทางเศรษฐกิจ สังคม หรือขนบธรรมเนียมประเพณี 
    สถาบันการทํองเที่ยวโดยชุมชน (2554 : 2) กลําวํา การทํองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม 
หมายถึง การทํองเที่ยวเพื่อชมสิ่งที่แสดงความเป็นวัฒนธรรม เชํน ปราสาท พระราชวัง วัด โบราณสถาน 
โบราณวัตถุ ประเพณี วิถีการดําเนินชีวิต ศิลปะทุกแขนง และสิ่งตําง ๆ ที่แสดงถึงความเจริญรุํงเรืองที่มี
การพัฒนาให๎เหมาะสมกับสภาพแวดล๎อม การดําเนินชีวิตของบุคคลในแตํละยุคสมัย ผู๎ทํองเที่ยวจะได๎
รับทราบประวัติความเป็นมา ความเชื่อ มุมมองความคิด ความศรัทธา ความนิยมของบุคคลในอดีตที่
ถํายทอดมาถึงคนรุํนปัจจุบันผํานสิ่งเหลํานี้ 
    บุญเลิศ จิตตั้งวัฒนา (2548 : 7) กลําววําการทํองเที่ยวเชิงศิลปวัฒนธรรม
ประกอบด๎วย การทํองเที่ยวดังตํอไปนี้  
     1) ประวัติศาสตร๑และรํองรอยทางประวัติศาสตร๑  
     2) โบราณคดีและพิพิธภัณฑ๑  
     3) งานสถาปัตยกรรมเกําแกํดั้งเดิม  
     4) ศิลปะ หัตถกรรม ประติมากรรม ภาพวาด รูปปั้นและแกะสลัก  
     5) ศาสนารวมถึงพิธีกรรมตําง ๆ ทางศาสนา  
     6) ดนตรี การแสดงละคร ภาพยนตร๑   
     7) ภาษาและวรรณกรรม  
     8) วิถีชีวิต เสื้อผ๎าเครื่องแตํงกาย อาหาร  
     9) ประเพณี วัฒนธรรมพื้นบ๎าน เทศกาลตําง ๆ  
     10) ลักษณะงานและเทคโนโลยี ภูมิปัญญาท๎องถิ่นที่นํามาใช๎เฉพาะท๎องถิ่น 
   3.4 การมีสํวนรํวมของชุมชนในการจัดการทํองเที่ยว 
    การมีสํวนรํวมของชุมชน มีความสําคัญในการจัดการทรัพยากรท๎องถิ่น โดยเริ่มจาก
การมีสํวนรํวมในการเรียนรู๎ทรัพยากรของตนเอง วางแผนจัดการทรัพยากรที่มีอยูํ การประกอบการ  
การแบํงปันผลประโยชน๑ หรือดําเนินกิจกรรมการทํองเที่ยวโดยชุมชนเอง 
     1) ความหมายของการมีสํวนรํวมของชุมชน 
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      องค๑การสหประชาชาติ (United Nation.    1981 : 5) และรีเดอร๑ 
(Reeder.    1974 : 39) ได๎ให๎ความหมายเจาะจงถึงการมีสํวนรํวม วําการมีสํวนรํวมเปน็การปะทะ
สังสรรค๑ทางสังคม ทั้งในลักษณะการมีสํวนรํวมของปัจเจกบุคคล และการมีสํวนรํวมของกลุํม 
      Cohen และ Uphoff (1981 : 6) ได๎ให๎ความหมาย การมีสํวนรํวมของชุมชน
วํา สมาชิกของชุมชนต๎องเข๎ามามีสํวนเกี่ยวข๎องใน 4 มิติ ได๎แกํ  
       (1) การมีสํวนรํวมการตัดสินใจวําควรทําอะไรและทําอยํางไร 
       (2) การมีสํวนรํวมเสียสละในการพัฒนา รวมทั้งลงมือปฏิบัติตามที่ได๎
ตัดสินใจ 
       (3) การมีสํวนรํวมในการแบํงปันผลประโยชน๑ที่เกิดข้ึนจากการดําเนินงาน 
       (4) การมีสํวนรํวมในการประเมินผลโครงการ 
      โดยสร๎างโอกาสให๎สมาชิกทุกคนของชุมชนได๎เข๎ามามีสํวนรํวมชํวยเหลือ
และเข๎ามามีอิทธิพลตํอกระบวนการดาํเนินกิจกรรมในการพัฒนา รวมถึงได๎รับผลประโยชน๑จากการ
พัฒนานั้นอยํางเสมอภาค 
      กลําวโดยสรุป การมีสํวนรํวมของชุมชนนั้น เกิดจากจิตใจที่ต๎องการเข๎ารํวมใน
กิจกรรมใดกิจกรรมหนึ่ง เพ่ือให๎บรรลุถึงวัตถุประสงค๑ของกลุํมคนที่สอดคล๎องกับวิถีชีวิตทางสังคม การ
เร๎าให๎คนในชุมชนเข๎ามามีสํวนรํวมนั้น ผู๎นําจะต๎องมีความเข๎าใจในวิธีการดําเนินชีวิต คํานิยม ประเพณี 
ทัศนคติของบุคคล เพ่ือให๎เกิดความสมัครใจเข๎ารํวมกิจกรรม เชํน กิจกรรมการทํองเที่ยวโดยการมีสํวน
รํวมของชุมชน  
     2) หลักการทํองเที่ยวโดยชุมชน 
      ในปัจจุบันมีการพัฒนาเทคโนโลยีสารสนเทศก๎าวไปไกล การติดตํอสื่อสาร
ระหวํางผู๎คน การสืบค๎นข๎อมูลตําง ๆ รวมทั้งแหลํงทํองเที่ยว มีความสะดวกและรวดเร็วมากข้ึน คนที่
อาศัยอยูํในเมืองใหญํเริ่มให๎ความสนใจกับการทํองเที่ยวทางเลือกใหมํ โดยเปลี่ยนรูปแบบการทํองเที่ยว
จากแหลํงทํองเที่ยวกระแสหลักไปเป็นแหลํงทํองเที่ยวตามชุมชนตําง ๆ ที่มีความนําสนใจ มีเอกลักษณ๑
เฉพาะตัว เพ่ือเรียนรู๎ในสิ่งที่ตนเองสนใจมากข้ึน (จิตติ มงคลชัยอรัญญา.    2556 : เว็บไซต๑) จุดเริ่มต๎น
ของการทํองเที่ยวโดยชุมชนนั้น เริ่มจากงานพัฒนาชุมชนในด๎านตําง ๆ เชํน การอนุรักษ๑
ทรัพยากรธรรมชาติ การอนุรักษ๑สืบสานประเพณี วัฒนธรรมท๎องถิ่น เป็นต๎น และเมื่อประสบ
ความสําเร็จ จึงทําให๎มีผู๎มาศึกษาดูงานมากข้ึน สํงผลให๎เกิดการให๎บริการแกํผู๎มาเยี่ยมเยือนมากขึ้น  
จึงกลายเป็นการพัฒนาตํอยอดในด๎านการทํองเที่ยวในที่สุด  
      สินธุ๑ สโรบล (2549 : 15) กลําวถึงแนวความคิดเกี่ยวกับการทํองเที่ยวโดย
ชุมชนมีสํวนรํวม จะต๎องคํานึงถึงประเด็นดังตํอไปนี้ 
       (1) ในบริบทของพื้นที่แหลํงทรัพยากรอันหลากหลายของชุมชนจะเป็น
แหลํงทํองเที่ยวที่เกี่ยวกับธรรมชาติที่มีเอกลักษณ๑เฉพาะถิ่น และแหลํงวัฒนธรรมและประวัติศาสตร๑ที่
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เกี่ยวเนื่องกับระบบนิเวศในพ้ืนที่ ดังนั้น จึงเป็นการผสมผสานจุดมุํงหมายของการอนุรักษ๑ธรรมชาติที่
แวดล๎อมด๎วยลักษณะและความหลากหลายทางวัฒนธรรมของกลุํมชาติพันธุ๑ตําง ๆ ที่มีวิถีชีวิตและจารีต
ประเพณีแตกตํางกันออกไป โดยมีจุดมุํงหมายให๎ชุมชนท๎องถิ่นมีสํานึกและความภาคภูมิใจในอัตลักษณ๑
ทางชาติพันธุ๑ และวัฒนธรรมประเพณีของตน 
       (2) การทํองเที่ยวโดยมีชุมชนในบริบทของการจัดการที่มีชุมชนรํวม
รับผิดชอบ จะลดผลกระทบตํอสิ่งแวดล๎อม ครอบคลุมถึงการอนุรักษ๑ทรัพยากรการจัดการสิ่งแวดล๎อม 
การปูองกันและกําจัดมลพิษและควบคุมการพัฒนาการทํองเที่ยวอยํางมีขอบเขต ภายใต๎เงื่อนไขของ
ความสัมพันธ๑ระหวํางชุมชนท๎องถิ่นกับธรรมชาติที่เป็นการเกื้อหนุนกันระหวํางการอนุรักษ๑ทรัพยากรการ
ทํองเที่ยว กับการพัฒนาของชุมชนท๎องถิ่นให๎เข๎มแข็งและยั่งยืน 
       (3) การทํองเที่ยวโดยชุมชนในบริบทของกระบวนการและกิจกรรม เน๎น
การสร๎างระบบการทํองเที่ยวที่เอ้ือตํอกระบวนการเรียนรู๎ โดยมีการให๎การศึกษาเกี่ยวกับสภาพแวดล๎อม
ระบบนิเวศของแหลํงทํองเที่ยวรวมทั้งเป็นการเพ่ิมพูนความรู๎ ประสบการณ๑ ความประทับใจเพ่ือสร๎าง
ความตระหนักและปลูกจิตสํานึกที่ถูกต๎องตํอนักทํองเที่ยว  
       (4) การทํองเที่ยวโดยชุมชนในบริบทการมีสํวนรํวมของชุมชน คํานึงถึง
การมีสํวนรํวมตั้งแตํเริ่มต๎นจนสิ้นสุดกระบวนการหรือรวมหมายถึง การกระจายรายได๎ การยกระดับ
คุณภาพชีวิตและการได๎รับผลตอบแทน โดยมีจุดหมายปลายทางในการกลับมาบํารุงดูแลรักษาและ
จัดการแหลํงทํองเที่ยว 
       (5) การทํองเที่ยวโดยมีชุมชนในมิติของการพัฒนาองค๑กร ชุมชนเป็น
เครื่องมือและกลไกของชุมชนท๎องถิ่น ในฐานะที่เป็นกระบวนการแสวงหาทางเลือกเพ่ือกําหนดทิศ
ทางการพัฒนาชุมชนท๎องถิ่นโดยตั้งอยูํบนพ้ืนฐานของวัฒนธรรม จารีตประเพณีอันหลากหลายของ
ชุมชนและกลุํมชาติพันธุ๑ตําง ๆ และยังเป็นการอนุรักษ๑ฟ้ืนฟูธรรมชาติสิ่งแวดล๎อมของชุมชนท๎องถิ่น  
      กลําวโดยสรุป การทํองเที่ยวโดยชุมชน เป็นการทํองเที่ยวในรูปแบบใหมํที่ผู๎
เป็นเจ๎าของพ้ืนที่และผู๎ที่มาทํองเที่ยวมีสํวนรํวมรับผิดชอบตํอสิ่งแวดล๎อม ขนบธรรมเนียม ฯลฯ รํวมกัน 
โดยตระหนักและเห็นคุณคํา จุดมุํงหมายของการทํองเที่ยวเป็นจุดมุํงหมายระยะยาวที่มุํงให๎แหลํง
ทํองเที่ยวไมํถูกทําลายและถูกใช๎ประโยชน๑มากเกินไป  
     3) องค๑กรปกครองสํวนท๎องถิ่นกับการสํงเสริมการทํองเที่ยวในชุมชน  
      การเสริมสร๎างศักยภาพการจัดการทํองเที่ยวโดยองค๑กรของชุมชนมีสํวนรํวม 
องค๑กรหนึ่งที่มีบทบาทสําคัญในการบริหารจัดการตามกฎหมาย เพื่อให๎เกิดประโยชน๑สูงสุดกับชุมชน
ท๎องถิ่น คือ องค๑กรปกครองสํวนท๎องถิ่น เนื่องจากเป็นองค๑กรของภาครัฐที่ใกล๎ชิดชุมชนและแหลํง
ทํองเที่ยวมากที่สุด รู๎และเข๎าใจพื้นที่เป็นอยํางดี มีสํวนเกี่ยวข๎องกับการสํงเสริมและกําหนดทิศทางการ
พัฒนาการทํองเที่ยวในพื้นที่ เทิดชาย ชํวยบํารุง (2552 : 75) กลําววํา จากประกาศใช๎รัฐธรรมนูญแหํง
ราชอาณาจักรไทย พ.ศ. 2540 และพระราชกําหนดแบบแผนและข้ันตอนกระจายอํานาจให๎แกํองค๑กร
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ปกครองสํวนท๎องถิ่น พ.ศ. 2542 ได๎มีการแก๎ไขกฎหมายให๎องค๑กรปกครองสํวนท๎องถิ่นมีหน๎าที่ตาม
กฎหมายในการสํงเสริมการทํองเที่ยวที่ชัดเจนขึ้น  
      องค๑กรปกครองสํวนท๎องถิ่นจึงได๎รับการถํายโอนภารกิจ “การสํงเสริมการ
ทํองเที่ยว” ในระดับท๎องถิ่น โดยให๎องค๑กรปกครองสํวนท๎องถิ่นวางแผนการทํองเที่ยว การปรับปรุง ดูแล 
บํารุงรักษาสถานที่ทํองเที่ยว จัดทําสื่อประชาสัมพันธ๑ ตามมาตรา16 (8) มาตรา 16 (13) มาตรา17 (14) 
มาตรา23 (19) และมาตรา 24 (12) พระราชบัญญัติการทํองเที่ยวแหํงประเทศไทย พ.ศ. 2551 ได๎
กําหนดให๎ตัวแทนจากองค๑กรปกครองสํวนท๎องถิ่นรํวมเป็นคณะกรรมการนโยบายการทํองเที่ยวแหํงชาติ 
(ท.ท.ช.) ดังนั้น องค๑กรปกครองสํวนท๎องถิ่นจึงเป็นกลไกสําคัญในการประสานงานกับองค๑กรหรือ
หนํวยงานอื่น ๆ ในระดับตําง ๆ เพื่อสํงเสริมการทํองเที่ยวเนื่องจากเป็นผู๎ดูแลฐานทรัพยากรการ
ทํองเที่ยวและพัฒนาโครงสร๎างพ้ืนฐานเพ่ือรองรับการทํองเที่ยว (เทิดชาย ชํวยบํารุง.    2552 : 77) 
และกลําวถึงบทบาทขององค๑กรปกครองสํวนท๎องถิ่นตํอการพัฒนาการทํองเที่ยว 5 ด๎าน ดังตํอไปนี้ 
       (1) ด๎านการตลาดทํองเที่ยว มีบทบาทในการจัดการทําระบบข๎อมูล
เกี่ยวกับแหลํงทํองเที่ยว บัญชีแหลํงทํองเที่ยว เชํน รายชื่อแหลํงทํองเที่ยว สิ่งอํานวยความสะดวก และมี
บทบาทในการสํงเสริมการตลาดแหลํงทํองเที่ยว เป็นการชักจูงใจนักทํองเที่ยวเข๎ามาทํองเที่ยวในแหลํง
ทํองเที่ยวพื้นที่ของตน เชํน เผยแพรํข๎อมูลการทํองเที่ยวโดยการโฆษณาและประชาสัมพันธ๑ จัดตั้ง
ศูนย๑บริการนักทํองเที่ยวที่ให๎ข๎อมูลและอํานวยความสะดวกแกํนักทํองเที่ยว  
       (2) ด๎านการแสวงหาและสร๎างแหลํงทํองเที่ยวใหมํ ได๎แกํ การสํารวจและ
ค๎นหาแหลํงทํองเที่ยวใหมํ ๆ การพัฒนาพ้ืนที่รกร๎างวํางเปลําให๎เกิดเป็นแหลํงทํองเที่ยวใหมํรวมถึงการ
พัฒนาพื้นที่สาธารณะให๎เกิดเป็นแหลํงทํองเที่ยวใหมํ การพัฒนาวิถีชีวิตของประชาชนให๎เกิดเป็น
กิจกรรมการทํองเที่ยวใหมํ และการฟ้ืนฟูและสํงเสริมงานประเพณีของท๎องถิ่นให๎เกิดเป็นกิจกรรมการ
ทํองเที่ยวใหมํ 
       (3) ด๎านการให๎บริการทํองเที่ยว องค๑กรปกครองสํวนท๎องถิ่นควรมี
บทบาทด๎านการให๎บริการแกํนักทํองเที่ยวในท๎องถิ่นของตน เชํน การให๎บริการด๎านคมนาคม ที่พัก 
อาหารเครื่องดื่ม การนําเที่ยวและมัคคุเทศก๑ การจําหนํายสินค๎าท่ีระลึกและการยกระดับมาตรฐานการ
บริการในด๎านตําง ๆ แกํนักทํองเที่ยว 
       (4) ด๎านการวางแผนพัฒนาแหลํงทํองเที่ยว องค๑กรปกครองสํวนท๎องถิ่น 
ควรมีบทบาทในการจัดทําแผนตําง ๆ เชํน แผนพัฒนาและฟ้ืนฟูแหลํงทํองเที่ยว แผนพัฒนาบริการ
ทํองเที่ยว แผนสํงเสริมการตลาด การสํงเสริมให๎ประชาชนท๎องถิ่นมีสํวนรํวมด๎านการวางแผนการพัฒนา
แหลํงทํองเที่ยว การพัฒนาสิ่งอํานวยความสะดวกและความปลอดภัยในแหลํงทํองเที่ยว และบทบาท
การประสานงานกับหนํวยงานอื่นที่เก่ียวข๎องทั้งภาครัฐและเอกชนในการวางแผนพัฒนาแหลํงทํองเที่ยว 
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       (5) ด๎านการบริหารจัดการแหลํงทํองเที่ยว โดยองค๑กรปกครองสํวน
ท๎องถิ่นควรมีบทบาทด๎านการบริหารจัดการแหลํงทํองเที่ยวที่ดูแลรับผิดชอบในท๎องถิ่นของตน (เทิดชาย 
ชํวยบํารุง.    2552 : 78) 
      นอกจากนี้ วารัชต๑ มัธยมบุรุษ (2553 : 5) ยังได๎กลําวถึงแนวทางการเตรียม
ความพร๎อมขององค๑กรปกครองสํวนท๎องถิ่นในด๎านการทํองเที่ยวโดยแบํงออกเป็น 2 มิติ คือ  
       (1) ด๎านการทํองเที่ยว วางแผนให๎เกิดความสะดวกสบายในการเดิน
ทางเข๎าไปในแหลํงทํองเที่ยว รวมทั้งการประชาสัมพันธ๑ข๎อมูลของแหลํงทํองเที่ยว รวมทั้งเส๎นทางการ
เดินทางเป็นภาษาสากล สํงเสริมให๎เกิดการเรียนรู๎ แลกเปลี่ยนวัฒนธรรม และให๎เกิดการมีสํวนรํวม
ระหวํางนักทํองเที่ยวกับชุมชน ต๎องมีการอนุรักษ๑แหลํงทํองเที่ยวตําง ๆ ให๎อยูํในสภาพที่สมบูรณ๑ สร๎าง
ระบบรักษาความปลอดภัยในการทํองเที่ยว และจัดทําระบบข๎อมูลสารสนเทศทางการทํองเที่ยว  
       (2) ด๎านที่อยูํอาศัย หนํวยงานทางด๎านองค๑กรปกครองสํวนท๎องถิ่นจะต๎อง
วางแผนในการจัดการแหลํงทํองเที่ยว ด๎านสถานที่พํานักอาศัยสามารถเดินทางไปได๎สะดวก รวมทั้ง
สถานที่พักควรมีหรือใกล๎กับสวนสาธารณะเพ่ือใช๎ในการออกกําลังกาย มีสถานที่จําหนํายวัตถุดิบ
ทําอาหาร มีการกํากับในเรื่องมาตรฐานของราคาสินค๎า ความสะอาดของสถานที่จําหนํายสินค๎า จัดทํา
ระบบขนสํงมวลชนขึ้น และจัดทําคํูมือการเดินทางสําหรับนักทํองเที่ยว รวมถึงสํงเสริมให๎สถานพยาบาล 
มีความสามารถในการให๎บริการนักทํองเที่ยวเพ่ิมข้ึน และควรจัดตั้งศูนย๑การชํวยเหลือนักทํองเที่ยว หรือ
การบริการนักทํองเที่ยวแบบครบวงจร (One Stop Service Center)   
 4. มาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการทํองเที่ยว 
  กระทรวงการทํองเที่ยวและกีฬา สํานักงานพัฒนาการทํองเที่ยว (2551 : 3) ได๎กําหนด
มาตรฐานการทํองเที่ยวไทย ด๎านมาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการทํองเที่ยว ในมาตรฐานเลขที่ 301-
2553 โดยให๎ความสําคัญกับการกําหนดมาตรฐานบริการอาหารเพื่อการทํองเที่ยววํา การให๎บริการด๎าน
อาหารแกํนักทํองเที่ยวเป็นบริการด๎านหนึ่งที่มีความสําคัญสูง เนื่องจากเป็นสิ่งจําเป็นอยํางยิ่งที่
นักทํองเที่ยว จะต๎องบริโภคอาหาร ถ๎าอาหารที่จัดไว๎บริการไมํปลอดภัย จนทําให๎เกิดการเจ็บปุวยด๎วย
โรคที่เกิดจากอาหารและเครื่องดื่มเป็นสื่อแล๎ว จะมีผลกระทบเชิงลบอยํางรุนแรงตํอธุรกิจการทํองเที่ยว 
จําเป็นต๎องมีการกําหนดมาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการทํองเที่ยว เพ่ือเป็นแนวทางในการดําเนินงาน
ของผู๎ประกอบการด๎านอาหาร เพ่ือให๎สามารถให๎บริการได๎อยํางมีคุณภาพ เป็นการคุ๎มครองผู๎บริโภค
โดยตรงและยังเป็นการสํงเสริมให๎นักทํองเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวตํางประเทศมีความเชื่อมั่น ตํอการ
ให๎บริการด๎านอาหาร ซึ่งจะสํงผลดีตํออุตสาหกรรมทํองเที่ยวในประเทศไทย  
   4.1 หลักการและขอบขํายของมาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการทํองเที่ยว 
    มาตรฐานบริการอาหารเพื่อการทํองเที่ยว หมายถึง การกําหนดแนวทางในการ
ให๎บริการด๎านอาหาร ประกอบไปด๎วยเรื่อง สถานที่ปรุง ประกอบ จําหนํายผลิตภัณฑ๑อาหารและ
จัดบริการอาหาร โดยคํานึงถึงเรื่องสุขลักษณะและความปลอดภัยตํอผู๎บริโภคของนักทํองเที่ยวทั้งชาว
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ไทยและชาวตํางประเทศ โดยมีวัตถุประสงค๑ของการกําหนดมาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการทํองเที่ยว 
ดังนี้ 
     1) เพ่ือประเมินและจัดระดับคุณภาพมาตรฐานบริการอาหารเพื่อการทํองเที่ยว
ในประเทศไทย 
     2) เสริมสร๎างภาพพจน๑ที่ดีและเพ่ิมศักยภาพในการแขํงขันด๎านการทํองเที่ยวของ
ประเทศไทยในตลาดโลก 
     3) เพ่ือลดความเสี่ยงอันเนื่องมาจากการบริโภคอาหารและเครื่องดื่มที่ไมํสะอาด 
     4) เพ่ือสํงเสริมการบริการด๎านอาหารในแหลํงทํองเที่ยวให๎ถูกสุขลักษณะ และ
ปลอดภัย 
     5) เพ่ือสร๎างความเชื่อมั่นในด๎านการให๎บริการอาหารแกํนักทํองเที่ยวทั้งชาวไทย
และชาวตํางประเทศ 
    มาตรฐานบริการอาหารเพื่อการทํองเที่ยว มีขอบขํายครอบคลุมดังตํอไปนี้ 
     1) ด๎านเนื้อหา 
      การจัดทํามาตรฐานบริการอาหารเพื่อการทํองเที่ยว ใช๎กรอบดัชนีชี้วัด
คุณภาพมาตรฐานเป็นแนวทางการประเมิน ซึ่งมีจํานวน 8 องค๑ประกอบ ได๎แกํ 
       องค๑ประกอบที่ 1 สถานที่ 
       องค๑ประกอบที่ 2 อาหาร 
       องค๑ประกอบที่ 3 กระบวนการ 
       องค๑ประกอบที่ 4 บุคลากร 
       องค๑ประกอบที่ 5 ภาชนะและอุปกรณ๑ 
       องค๑ประกอบที่ 6 ความปลอดภัย 
       องค๑ประกอบที่ 7 การให๎บริการแกํนักทํองเที่ยว 
       องค๑ประกอบที่ 8 การตระหนัก รักษาและรับผิดชอบตํอสิ่งแวดล๎อม
สังคมและวัฒนธรรม  
       โครงสร๎างของ 8 องค๑ประกอบ จะประกอบด๎วย 20 เกณฑ๑ และ 77 
ตัวชี้วัด 
     2) ด๎านพื้นที่ 
      เป็นสถานประกอบการด๎านธุรกิจอาหาร ซึ่งมีลักษณะเป็นสถานที่ปรุง 
ประกอบจําหนํายอาหาร ได๎แกํ ร๎านจําหนํายอาหาร โรงอาหาร แผงลอยจําหนํายอาหารในพ้ืนที่ทั่วไป 
ทั้งนี้ ให๎ความสําคัญในพ้ืนที่แหลํงทํองเที่ยวและเส๎นทางการทํองเที่ยวทั่วประเทศ 
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     3) ด๎านกลุํมเปูาหมาย 
      เจ๎าของสถานประกอบการ พนักงาน เจ๎าหน๎าทีต่ํางๆ ที่มีสํวนเกี่ยวข๎องใน
การให๎บริการด๎านอาหาร 
      มาตรฐานบริการอาหารเพื่อการทํองเที่ยว แบํงออกเป็น 2 ระดับ ได๎แก ํ
ระดับพ้ืนฐาน (Minimum Standard) เป็นระดับมาตรฐานที่ผู๎ประกอบการด๎านอาหารต๎องมีและต๎อง
ปฏิบัติ เนื่องจากเป็นเรื่องที่เกี่ยวข๎องกับกฎหมาย ได๎แกํ พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
พระราชบัญญัติการ สาธารณสุข พ.ศ. 2535 พระราชบัญญัติควบคุมอาคาร พ.ศ. 2522 พระราชบัญญัติ
เทศบาล พ.ศ. 2496 พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร๎อยของบ๎านเมือง 
พ.ศ. 2535 เป็นต๎น ถ๎าไมํมีหรือไมํปฏิบัติถือวําไมํผํานการพิจารณาในมาตรฐานนี้ จะไมํได๎รับการจัด
ระดับและไมํได๎รับการรับรองมาตรฐาน และระดับเพื่อการทํองเที่ยว (Tourism Standard) เป็นระดับ
มาตรฐานที่ถูกกําหนดขึ้นเพ่ือรองรับการทํองเที่ยวในระดับนานาชาติ โดยให๎ความสําคัญกับทุก
องค๑ประกอบ ซึ่งประกอบด๎วย 8 องค๑ประกอบ 20 เกณฑ๑ 77 ตัวชี้วัด โดยเน๎นในด๎านการเพ่ิม
ประสิทธิภาพ ยกระดับคุณภาพบริการ สร๎างมูลคําเพ่ิม รวมทั้งเป็นการพัฒนาชํวยเพิ่มขีดความสามารถ
ในการแขํงขันในระดับสากล โดยผู๎ประกอบการจะต๎องมีคะแนนผํานเกณฑ๑คะแนนขั้นต่ําด๎วย 
      กรอบดัชนีชี้วัดคุณภาพมาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการทํองเที่ยวที่ใช๎เป็น
แนวทางในการตรวจประเมินมาตรฐาน ประกอบด๎วย 8 องค๑ประกอบ 20 เกณฑ๑ และ 77 ตัวชี้วัด มี
แนวทางปฏิบัติและรายละเอียดตําง ๆ ดังตํอไปนี้  
       (1) องค๑ประกอบที่ 1 สถานที่  
        สถานที่เตรียมปรุงอาหาร มีแนวปฏิบัติ ดังนี้ สะอาด เป็นระเบียบ ถูก
สุขลักษณะ  พ้ืนทําด๎วยวัสดุถาวร แข็งแรง เรียบร๎อย สภาพดีไมํมีรอยแตกร๎าว ผนังและเพดานควรทาสี
อํอน เพ่ือให๎ร๎านสวํางสามารถมองเห็นสิ่งสกปรกได๎งํายมีแสงสวํางเพียงพอ โต๏ะเตรียมปรุงอาหารควรทํา
ด๎วยวัสดุผิวเรียบ ทําความสะอาดงําย สูงจากพ้ืนอยํางน๎อย 60 เซนติเมตร ผนังบริเวณเตาไฟต๎องทําด๎วย
วัสดุทนความร๎อน สะอาด มีระบบการระบายอากาศท่ีดี มีพัดลมดูดอากาศหรือปลํองระบายควัน 
        สถานที่รับประทานอาหาร มีแนวปฏิบัติ ดังนี้ สะอาด เป็นระเบียบ 
ถูกสุขลักษณะ โต๏ะ เก๎าอ้ีแข็งแรง เป็นระเบียบเรียบร๎อย พร๎อมให๎บริการ มีแสงสวํางเพียงพอ มีการ
ระบายอากาศที่ดี ในกรณีห๎องรับประทานอาหารที่มีเครื่องปรับอากาศต๎องมีพัดลมดูดอากาศ และมีการ
กําหนดกฎระเบียบสําหรับสถานที่รับประทานอาหาร  
        ห๎องสุขา มีแนวปฏิบัติ ดังนี้ มีความสะอาด ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ 
แยกการใช๎ ชาย-หญิง แยกห๎องน้ําพนักงาน-ลูกค๎า สุขาตั้งอยูํในสํวนพื้นที่เหมาะสมของสถานจําหนําย
อาหารและไมํมีประตูเปิดสูํบริเวณเตรียมปรุงอาหาร และมีอํางล๎างมือที่ใช๎การได๎ดีและมีสบูํใช๎ตลอดเวลา 
       (2) องค๑ประกอบที่ 2 อาหาร  
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        เนื้อสัตว๑ มีแนวปฏิบัติ ดังนี้ มีความสด สะอาด ถูกสุขอนามัย ล๎างให๎
สะอาดกํอนจัดเก็บโดยจําแนกประเภทตําง ๆ เป็นสัดสํวน เนื้อสัตว๑ดิบต๎องเก็บในอุณหภูมิที่ไมํสูงกวํา 5 
องศาเซลเซียส 
        ผัก ผลไม ๎มีแนวปฏิบัติ ดังนี้ มีความสด สะอาด ถูกสุขอนามัย ล๎างให๎
สะอาดกํอนจัดเก็บโดยจําแนกประเภทตําง ๆ ให๎เป็นสัดสํวน จัดเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม 
        น้ําดื่ม เครื่องดื่ม น้ําแข็ง มีแนวปฏิบัติ ดังนี้ น้ําดื่ม เครื่องดื่ม สะอาด 
ถูกสุขอนามัย จัดเก็บถูกสุขลักษณะ น้ําแข็ง สะอาด ถูกสุขอนามัย มีเครื่องหมายรับรองจากทางราชการ 
เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีฝาปิด ไมํนําอาหาร ผัก ผลไม๎หรือสิ่งอื่นใดมาแชํปนกับน้ําแข็งเพ่ือบริโภค  
        สารปรุงแตํง มีแนวปฏิบัติ ดังนี้ มีความปลอดภัย มีเครื่องหมาย
รับรองของทางราชการหรือเลขสารระบบอาหาร (อย.) มีการจัดเก็บที่เหมาะสมกับประเภทสารปรุงแตํง
นั้น ๆ และมีระบบการหมุนเวียนการใช๎อยํางมีประสิทธิภาพ 
       (3) องค๑ประกอบที่ 3 กระบวนการ   
        การเตรียม ปรุง อาหาร มีแนวปฏิบัติ ดังนี้ ไมํเตรียมปรุงอาหาร 
บริเวณหน๎าหรือในห๎องน้ําห๎องส๎วม ปรุงอาหารบนพื้นโต๏ะที่สูงจากพ้ืน ทําให๎อาหารสุกโดยการใช๎ความ
ร๎อนหรืออุณหภูมิสูงที่พอเหมาะ ไมํวางอาหารที่ปรุงแล๎วไว๎ที่อุณหภูมิปกติในห๎อง นานเกิน 2 ชั่วโมง  
        การจัดสํงและเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จ มีแนวปฏิบัติ ดังนี้ อาหารที่รอ
เตรียมเสิร๑ฟควรมีระบบที่เหมาะสม เพ่ือปูองกันการปนเปื้อนข๎าม (Cross-Contamination Control)  
มีการจัดการที่เหมาะสมเพ่ือปูองกันการปนเปื้อนระหวํางการขนสํงอาหารจากครัวไปสูํโต๏ะอาหาร 
       (4) องค๑ประกอบที่ 4 บุคลากร  
        ผู๎สัมผัสอาหาร มีแนวปฏิบัติ ดังนี้ สุขนิสัยที่ดีในการแตํงกายของผู๎
สัมผัสอาหาร (ผู๎ปรุง ผู๎ประกอบและผู๎จําหนํายอาหาร) มีสุขภาพดี ไมํเป็นโรคติดตํอ ไมํเป็นโรคผิวหนัง
และมีหลักฐานการตรวจสุขภาพประจําปี มีสุขนิสัยที่ดี ในระหวํางการเตรียม ปรุง ประกอบ จําหนํายและ
เสิร๑ฟอาหาร จัดทําทะเบียนประวัติพนักงาน มีการพัฒนาบุคลากรด๎านสุขาภิบาลอาหารและการบริการ
อ่ืน ๆ อยํางตํอเนื่อง 
       (5) องค๑ประกอบที่ 5 ภาชนะ อุปกรณ๑ วัสดุที่ใช๎งาน มีแนวปฏิบัติ ดังนี้ 
ภาชนะและอุปกรณ๑ใช๎ในงานทุกข้ันตอนต๎องผลิตจากวัสดุที่ไมํเป็นอันตราย ประเภทวัสดุของภาชนะ 
อุปกรณ๑ มีความเหมาะสมกับการใช๎งาน  
        การทําความสะอาด มีแนวปฏิบัติ ดังนี้ ใช๎เครื่องมือล๎างภาชนะท่ีมี
ประสิทธิภาพหรือล๎างอุปกรณ๑ด๎วยวิธีการ 3 ขัน้ตอน อุปกรณ๑การล๎างทําความสะอาดต๎องอยูํสูงจากพ้ืน
อยํางน๎อย 60 เซนติเมตร ใช๎อํางล๎างภาชนะอุปกรณ๑ท่ีมีทํอระบายน้ําที่ใช๎การได๎ดีและตํอเข๎าสูํบํอดัก
ไขมัน  
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        การเก็บรักษา มีแนวปฏิบัติ ดังนี้ การเก็บรักษา ต๎องอยูํในสถานที่ท่ี
ถูกสุขลักษณะ เกบ็ในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิดที่ดี เพ่ือปูองกันการปนเปื้อน 
       (6) องค๑ประกอบที่ 6 ความปลอดภัย  
        สถานที่ มีแนวปฏิบัติ ดังนี้ ได๎รับใบอนุญาตจากหนํวยงานที่เกี่ยวข๎อ 
ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 รวมทั้ง กฎ ระเบียบ อ่ืน ๆ มีความปลอดภัยในการใช๎
บริการ ตั้งอยูํในสภาพแวดล๎อมที่ดีไมํมีมลภาวะ มีระบบปูองกันสัตว๑และแมลงตําง ๆ มีการควบคุมปัจจัย
การเกิดภัยตําง ๆ เชํน อัคคีภัย แก๏ส ไฟฟูาลัดวงจร เป็นต๎น มีการฝึกซ๎อม เตรียมความพร๎อมตํอกรณีเกิด
เหตุฉุกเฉิน 
       (7) องค๑ประกอบที่ 7 การให๎บริการนักทํองเที่ยว  
        ผู๎ให๎บริการ มีแนวปฏิบัติ ดังนี้ ต๎อนรับนักทํองเที่ยวด๎วยวัฒนธรรม
ไทยงดงาม มีรายการอาหาร พร๎อมระบุราคาท่ีชัดเจน เป็นธรรม สื่อสารด๎วยภาษาอังกฤษหรือ
ภาษาตํางประเทศกับนักทํองเที่ยวตํางชาติได๎ มีความรู๎เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่มที่ให๎บริการ ให๎บริการ
ลูกค๎าได๎อยํางรวดเร็ว เรียบร๎อย มีระบบการบริหารจัดการปัญหาด๎านบริการสามารถให๎บริการข๎อมูล
ทางการทํองเที่ยวในบริเวณใกล๎เคียงได๎ 
        สถานที่ให๎บริการ มีแนวปฏิบัติดังนี้ มีความสะดวกในการเข๎าไปใช๎
บริการและมีสิ่งอํานวยความสะดวกแกํลูกค๎า มีหลักฐานแสดงการรับรองมาตรฐานอาหารจากหนํวยงานที่
เกี่ยวข๎อง และมีการจัดระบบสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรับคนพิการ 
        การให๎บริการอาหารและเครื่องดื่ม มีแนวปฏิบัติดังนี้ การจัดเตรียม
สภาพแวดล๎อมสําหรับการให๎บริการอาหารและเครื่องดื่ม การทักทาย นําลูกค๎าไปที่โต๏ะและการรับคําสั่ง
อาหารเครื่องดื่มอยํางเหมาะสม การเสิร๑ฟอาหารอยํางถูกต๎อง เหมาะสมกับประเภทของอาหารนั้น ๆ 
การเสิร๑ฟเครื่องดื่มอยํางถูกต๎อง เหมาะสมกับประเภทของเครื่องดื่ม การเก็บภาชนะ อุปกรณ๑ท่ีไมํมีความ
จําเป็นต๎องใช๎งานบนโต๏ะอาหาร การเรียกเก็บเงินจากลูกค๎ามีความถูกต๎องชัดเจน การอํานวยความ
สะดวกเมื่อลูกค๎าออกจากห๎องอาหาร และมีการประชุมทีมงานกํอนและหลังการให๎บริการอยําง
สม่ําเสมอ 
       (8) องค๑ประกอบที่ 8 การตระหนัก รักษาและรับผิดชอบตํอสิ่งแวดล๎อม 
สังคมและวัฒนธรรม  
        นําหลักการความรับผิดชอบตํอสังคมมาใช๎ในการดําเนินธุรกิจ มีแนว
ปฏิบัติและรายละเอียดตัวชี้วัด ดังนี้ มีธรรมาภิบาลองค๑กร ได๎แกํ การดําเนินธุรกิจอยํางถูกต๎อง ตาม
กฎหมาย ระเบียบข๎อบังคับ เชํน การชําระภาษี การไมํละเมิดตํอสิทธิทางทรัพย๑สินและปัญญา เป็นต๎น  
มีความรับผิดชอบตํอสิทธิมนุษยชนและการปฏิบัติตํอแรงงาน ได๎แกํ การจัดสรรผลตอบแทนอยํางเป็น
ธรรม เรื่องของความเทําเทียมกันในการทางาน ระบบคําชดเชย ตอบแทนตําง ๆ เป็นต๎น มีความ
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รับผิดชอบตํอผู๎บริโภค (ในการรับรู๎ขําวสารรวมทั้งคําพรรณนาคุณภาพที่ถูกตอ๎งและเพียงพอ) มีสํวนรํวม
ในการพัฒนาสังคม ชุมชนใกล๎เคียง และไมํมีสิ่งทําลายภาพลักษณ๑ที่ดีของประเทศ 
        การจัดการด๎านสิ่งแวดล๎อม มีแนวปฏิบัติดังนี้ สร๎างความตระหนัก
เรื่องการจัดการด๎านสิ่งแวดล๎อม มีระบบการกําจัดขยะที่ดีมีประสิทธิภาพ มีระบบบําบัดน้ําทิ้งที่มี
ประสิทธิภาพ มีการสํงเสริมให๎ใช๎วัสดุที่ชํวยรักษาสิ่งแวดล๎อม และสํงเสริมการประหยัดพลังงานและน้ํา  
        การสํงเสริมความสัมพันธ๑และความรํวมมือกับชุมชน มีแนวปฏิบัติ 
ดังนี้ มีการรํวมกิจกรรมของชุมชนในการรักษาสิ่งงดงาม วัฒนธรรม ประเพณ ีฯลฯ อยํางสม่ําเสมอ  
เป็นสมาชิกสมาคม ชมรมตําง ๆ และมองหาชํองทางความรํวมมือกับหนํวยงานตําง ๆ อยํางตํอเนื่อง 
และสนับสนุนผลิตภัณฑ๑จากชุมชนท๎องถิ่น 
        วิธีการประเมินคุณภาพมาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการทํองเที่ยวให๎
เป็นไปตามแบบคูํมือการประเมินมาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการทํองเที่ยวของสํานักงานพัฒนาการ
ทํองเที่ยว ดังนี้ 
        เครื่องมือที่ใช๎ในการประเมินคุณภาพมาตรฐานบริการอาหารเพื่อการ
ทํองเที่ยว ใช๎แบบประเมินตามที่สํานักงานพัฒนาการทํองเที่ยวกําหนด โดยมีเนื้อหาตามกรอบดัชนีชี้วัด
คุณภาพ มาตรฐานบริการอาหารเพื่อการทํองเที่ยว 8 องค๑ประกอบ 20 เกณฑ๑ และ 77 ตัวชี้วัด 
กําหนดให๎เป็นแบบมาตราสํวนประเมินคํา (Rating Sales) มี 5 ระดับ โดยกําหนดคําคะแนน ดังนี้ 
 

ตาราง  1  แสดงการกําหนดคําคะแนน 
 

ค่าคะแนน หมายถึง 

1 ดีมาก 

2 ดี 

3 ปานกลาง 

4 พอใช๎ 

5  ควรปรับปรุง 
 

ที่มา : กระทรวงการทํองเที่ยวและกีฬา สํานักงานพัฒนาการทํองเที่ยว (2551 : 3) 
 
     การวิเคราะห๑ผลการประเมิน เมื่อดําเนินการประเมินตามแบบประเมินเรียบร๎อย
แล๎ว นําแบบประเมินดังกลําวมาประมวลผล และวิเคราะห๑ข๎อมูล โดยวิธีการทางสถิติ ซึ่งมีรายละเอียด
การวิเคราะห๑โดยสมการ ดังนี้  
     ∑x  =  x1 + x2 + x3 + x4 + x5 + x6 + x7 + x8 ความหมายของสัญลักษณ๑  
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      ∑x หมายถึง คําระดับคะแนนทั้งหมด  เทํากับ 0-385 คะแนน  
      x1 หมายถึง คําระดับคะแนนด๎านสถานที่  เทํากับ 0-75   คะแนน  
      x2 หมายถึง คําระดับคะแนนด๎านอาหาร  เทํากับ 0-55   คะแนน  
      x3 หมายถึง คําระดับคะแนนด๎านกระบวนการ เทํากับ 0-20 คะแนน  
      x4 หมายถึง คําระดับคะแนนด๎านบุคลากร  เทํากับ 0-20   คะแนน  
      x5 หมายถึง คําระดับคะแนนด๎านภาชนะ อุปกรณ๑ เทํากับ 0-35 คะแนน  
      x6 หมายถึง คําระดับคะแนนด๎านความปลอดภัย  เทํากับ 0-25 คะแนน  
      x7 หมายถึง คําระดับคะแนนด๎านการให๎บริการแกํนักทํองเที่ยว เทํากับ 0-
90 คะแนน  
      x8 หมายถึง คําระดับคะแนนด๎านการตระหนัก รักษาและรับผิดชอบตํอ
สิ่งแวดล๎อม สังคม และวัฒนธรรม เทํากับ 0-65 คะแนน  
     เกณฑ๑การแปลความหมายของระดับคุณภาพตัวชี้วัด นําคําระดับคะแนนของแตํ
ละด๎านที่ได๎ แปลความหมายตามเกณฑ๑ ดังตาราง 
 

ตาราง  2  เกณฑ๑การแปลความหมายของระดับคุณภาพตัวชี้วัด 
 

ระดับคุณภาพของดัชนีชี้วัด ร๎อยละ ระดับคะแนน 
สถานที ่
ดีเยี่ยม 

 
90 – 100 

 
68-75 

ดี 80 - 89.9 60-67 
ปานกลาง 70 - 79.9 53-59 
พอใช๎ 60 - 69.9 45-52 
ควรปรับปรุง 0 -  59.9 0 - 44 

อาหาร 
ระดับคุณภาพของดัชนีชี้วัด 

  

ดีเยี่ยม 90 – 100 50 - 55 
ดี 80 - 89.9 44 - 49 
ปานกลาง 70 - 79.9 39 - 43 
พอใช๎ 60 - 69.9 33 - 38 
ควรปรับปรุง 0 -  59.9 0 - 32 
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ตาราง  2  (ตํอ) 
 

ระดับคุณภาพของดัชนีชี้วัด ร๎อยละ ระดับคะแนน 
กระบวนการ 
ระดับคุณภาพของดัชนีชี้วัด 

  

ดีเยี่ยม 90 – 100 18 - 20 
ดี 80 - 89.9 16 - 17 
ปานกลาง 70 - 79.9 14 - 15 
พอใช๎ 60 - 69.9 12 - 13 
ควรปรับปรุง 0 -  59.9   0 - 11 
บุคลากร 
ระดับคุณภาพของดัชนีชี้วัด 

  

ดีเยี่ยม 90 – 100 18 - 20 
ดี 80 - 89.9 16 - 17 
ปานกลาง 70 - 79.9 14 - 15 
พอใช๎ 60 - 69.9 12 - 13 
ควรปรับปรุง 0 -  59.9   0 - 11 
ภาชนะ อุปกรณ์ 
ระดับคุณภาพของดัชนีชี้วัด 

  

ดีเยี่ยม 90 – 100 32 - 35 
ดี 80 - 89.9 28 - 31 
ปานกลาง 70 - 79.9 25 - 27 
พอใช๎ 60 - 69.9 21 - 24 
ควรปรับปรุง 0 -  59.9   0 - 20 
ความปลอดภัย 
ดีเยี่ยม 

 
90 – 100 

 
23 - 25 

ดี 80 - 89.9 20 - 22 
ปานกลาง 70 - 79.9 17 - 19 
พอใช๎ 60 - 69.9 14 - 16 
ควรปรับปรุง 
 

  0 - 59.9   0 - 13 
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ตาราง  2  (ตํอ) 
 

ระดับคุณภาพของดัชนีชี้วัด ร๎อยละ ระดับคะแนน 
การให้บริการแก่
นักท่องเที่ยว 
ระดับคุณภาพของดัชนีชี้วัด 

  

ดีเยี่ยม 90 – 100 81 - 90 
ดี 80 - 89.9 72 - 80 
ปานกลาง 70 - 79.9 63 - 71 
พอใช๎ 60 - 69.9 54 - 62 
ควรปรับปรุง   0 - 59.9  0 - 53 
การตระหนัก รักษาและ
รับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม 
สังคม และวัฒนธรรม 
ระดับคุณภาพของดัชนีชี้วัด 

  

ดีเยี่ยม 90 – 100 59 - 65 
ดี 80 - 89.9 52 - 58 
ปานกลาง 70 - 79.9 46 - 51 
พอใช๎ 60 - 69.9 39 - 45 
ควรปรับปรุง  0 - 59.9   0 - 38 
ระดับคะแนนรวมของทุก
องค์ประกอบ 
ระดับคุณภาพของดัชนีชี้วัด 

  

ดีเยี่ยม 90 – 100 347 - 385 
ดี 80 - 89.9 307 - 346 
ปานกลาง 70 - 79.9 270 - 307 
พอใช๎ 60 - 69.9 231 - 269 
ควรปรับปรุง  0 - 59.9    0 - 230 
 

ที่มา : กระทรวงการทํองเที่ยวและกีฬา สํานักงานพัฒนาการทํองเที่ยว (2551 : 3) 
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 เกณฑ๑ผํานการประเมิน ตองประเมินผํานระดับปานกลาง (ร๎อยละ 70) ขึ้นไป ทุกองค๑ประกอบ 
ถ๎าองค๑ประกอบใดไมํผํานระดับดังกลําว จะไมํได๎รับการรับรองมาตรฐานบริการอาหาร เพ่ือการ
ทํองเที่ยว ระดับคุณภาพมาตรฐานการบริการอาหารเพื่อการทํองเที่ยว แบํงเป็น 3 ระดับ ดังนี้ 
     ระดับคุณภาพ        ร๎อยละของคะแนนภาพรวม       ระดับคุณภาพบริการ 
      ดีมาก      90 – 100  5 ดาว 
      ดี      80 - 89.9  4 ดาว 
      ปานกลาง    70 - 79.9  3 ดาว 
 ระยะเวลาการรับรองมาตรฐาน การรับรองคุณภาพการบริการตามมาตรฐานบริการอาหาร
เพ่ือการทํองเที่ยว มีอายุการรับรองคราวละ 2 ปี 
   4.2 มาตรฐานการบริการอาหารฮาลาลเพื่อการทํองเที่ยว 
    ในปี พ.ศ. 2551 สํานักงานพัฒนาการทํองเที่ยว กระทรวงการทํองเที่ยวและกีฬา 
ได๎รํวมกับสถาบันมาตรฐานฮาลาลแหํงประเทศไทย คณะกรรมการกลางอิสลามแหํงประเทศไทย 
ดําเนินการจัดทํามาตรฐานการบริการอาหารฮาลาลเพ่ือการทํองเที่ยวขึ้นเป็นครั้งแรก โดยมีการกําหนด
เกณฑ๑มาตรฐานการประเมินสถานประกอบการอาหารฮาลาล ด๎านความถูกต๎องตามหลักการของศาสนา
อิสลาม ซึ่งมีขอบเขตหลักในการดําเนินงาน 2 ด๎าน คือ  
     1) ด๎านเนื้อหา ใช๎กรอบดัชนีชี้วัดคุณภาพมาตรฐานเป็นแนวทางการประเมิน  
มีจํานวน 11 องค๑ประกอบ ได๎แกํ สถานที่ วัตถุดิบที่ใช๎ในการประกอบอาหาร กระบวนการ บุคลากรผู๎
สัมผัสอาหาร ภาชนะและอุปกรณ๑ การกําจัดขยะมูลฝอย ความปลอดภัย การให๎บริการ ความรับผิดชอบ
ตํอสังคม การบริหารจัดการด๎านสิ่งแวดล๎อม และความสัมพันธ๑กับชุมชน  
     2) ด๎านพื้นที่ดําเนินการ หมายถึง สถานประกอบการด๎านธุรกิจอาหาร ฮาลาล 
ได๎แกํ ร๎านจําหนํายอาหาร โรงอาหาร ห๎องอาหารในโรงแรม สถานที่ทํองเที่ยว ทั้งนี้ให๎ความสําคัญใน
พ้ืนที่แหลํงทํองเที่ยว และเส๎นทางการทํองเที่ยวทั่วประเทศด๎วย  
    โดยหวังให๎นักทํองเที่ยวเกิดความเชื่อม่ันในการรับประทานอาหารฮาลาล และ
สอดคล๎องกับนโยบายที่จะสํงเสริมการทํองเที่ยวให๎มีการบริหารจัดการและบริการอยํางมีคุณภาพระดับ
นานาชาติ ทั้งนี้ได๎นํารํองการให๎บริการอาหารฮาลาลในเส๎นทางการทํองเที่ยวไว๎ 30 แหํง ใน 10 จังหวัด 
ได๎แกํ กระบี่ ตรัง สตูล สงขลา สุราษฎร๑ธานี (เกาะสมุยและเกาะพงัน) ชลบุรี ตราด (เกาะช๎าง) เชียงใหมํ 
และกรุงเทพมหานคร (สถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล.    2551  :  เว็บไซต๑) เกณฑ๑มาตรฐานการ
บริการอาหารฮาลาลเพ่ือการทํองเที่ยว สรุปดังตาราง 
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ตาราง  3  เกณฑ๑มาตรฐานการบริการอาหารฮาลาลเพ่ือการทํองเที่ยว 

 

ลําดับตัวชี้วัด ตัวชี้วัด คําอธิบายตัวชี้วัด 
สถานที่
รับประทาน 

1** 

 
 
ถูกสุขลักษณะ 

 
 
ไมํมีแมลงวนัหรือสัตว๑พาหะนาํโรค มีการปกปิดอาหาร
ภาชนะ อุปกรณ๑ เคร่ืองปรุง เป็นต๎น 

2* โต๏ะ เก๎าอี้ แข็งแรง สะอาดได๎รับ
การทําความสะอาดสม่ําเสมอ 

โต๏ะและผ๎าปูโต๏ะสะอาด ไมํมโีต๏ะ เก๎าอี้ชํารุด 

3* พื้นห๎อง ผนัง เพดาน สะอาดและ
ได๎รับการทาํความสะอาด 

พื้นห๎องไมํมีเศษอาหาร ขยะ หรือคราบสกปรก ผนัง
และเพดานได๎รับการดูแล ไมํมฝีุนุและหยากไยํ ต๎องทํา
ความสะอาดผ๎าเชด็โต๏ะอยาํงสม่าํเสมอ ผ๎าที่มีราขึน้
ควรทิ้งและเปลี่ยนใหมํ 

4* มีความเป็นระเบียบ จัดวางของเป็นระเบียบ มีการจดัหมวดหมูํแยก
ประเภท เก็บของใช๎และอุปกรณ๑ในที่เหมาะสม 

5 บรรยากาศโดยรวมเหมาะสมกับ
การเป็นสถานที่รับประทาน 

ไมํมีกลิ่น ควนัฟุูงกระจาย มีแสงสวํางเพียงพอที่จะเห็น
อาหารที่จะประทานไดช๎ัดเจน มีการระบายอากาศที่ดี
ไมํร๎อนจนเกินไป 
 

6* ติดเคร่ืองหมาย “ห๎ามสูบบุหรี”่ 
และดูแลไมํให๎มีการสบูบุรี ่

มีปูายหรือสัญลักษณ๑ติดไว๎ในบริเวณที่สามารถมองเห็น
ได๎ ชัดเจน 

7* ติดเคร่ืองหมาย “ห๎ามนําสัตว๑เลีย้ง
ทุกชนิดเข๎ามา” หรือมีมาตรการ
ห๎ามนําสตัว๑เลี้ยงเข๎าไปในบริเวณ
สถานที่รบัประทานอาหาร 

มีปูายหรือสัญลักษณ๑ติดไว๎ในบริเวณที่สามารถมองเห็น
ได๎ชัดเจน หรือมีการควบคุมไมํให๎นําสัตว๑เลี้ยงเข๎ามาใน
บริเวณ 

ฮล 1 ห๎ามนําหรือเลี้ยงสุนัขสุกร ใน
บรเิวณใกล๎ที่รับประทานอาหาร 

มีปูายหรือสัญลักษณ๑ติดไว๎ในบริเวณที่สามารถมองเห็น
ได๎ชัดเจน หรือมีมาตรการควบคมุที่สามารถนําไป
ปฏิบัติได ๎

ฮล 2 จัดสถานที่รับประทานอาหารแยก
จากสถานที่รับประทานอาหารที่ ไมํ
ฮาลาลให๎ เป็นสัดสํวน และมี
เครื่องหมายแสดงไว๎ชัดเจน 

ในกรณีที่เป็นสองครัว คือ ครัวฮาลาลและไมํฮาลาล 
ให๎จัดแยกเป็นโซนหรือเป็นมุมเฉพาะและมปีูายแสดง
พื้นที่อยํางชัดเจน 
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ตาราง  3  (ตํอ) 
 

ลําดับตัวชี้วัด ตัวชี้วัด คําอธิบายตัวชี้วัด 
สถานที่เตรียม
ปรุงอาหาร 

8** 

 
 
ถูกสุขลักษณะ 

 
 
ไมํมีแมลงวนั สัตว๑เลี้ยง หรือสัตว๑พาหะนาํโรค  

      9* พื้น ผนงั เพดาน บริเวณปรุงอาหารมี
รํองรอยการทําความสะอาดสม่าํเสมอ 

พื้นห๎อง ผนัง เพดาน สะอาด พืน้ไมํลืน่หรือมีรํองลึกที่
อาจกํอให๎เกิดอันตราย ผนังและเพดานไมํมีคราบนํา้
มัน หรอืคราบสกปรก  

      10 พื้นทําดว๎ยวัสดุถาวร แข็งแรง เรียบ มี
สภาพดีไมํมีการหลุดรํอน 

พื้นห๎องไมํมีรอยแตกร๎าวหรือมีนํ้าขัง และไมํมีรอย 
แตกขนาดใหญํที่อาจกํอให๎เกิดอันตราย 

11* จัดวางภาชนะวัสดุอปุกรณ๑เป็น
ระเบียบ 

ให๎คํานึงถึงความสะดวกในการใช๎งาน ไมํวางวัตถุที่อาจ
มีพิษหรือไม๎กวาด ไม๎ถูพื้น ไว๎ใกล๎บริเวณที่เตรียมปรุง
อาหาร 

12* ตู๎เย็น ตู๎แชํ ถังแชํวัตถุดบิ สะอาดและ
ได๎รับการทาํความสะอาดสม่าํเสมอ 

จัดวางของในตู๎ให๎เป็นหมวดหมูํ บริเวณยางขอบประตู
ตู๎เยน็ไมํเป็นเชื้อราภายใน ไมํมีคราบนํา้แข็งจับหนา ไมํ
มีเศษอาหารหมักหมม 

13 บริเวณเตาไฟมีรํองรอยทําความ
สะอาดสม่าํเสมอ 

ไมํมีคราบนํ้ามนัจับจนหนา ไมํมเีศษอาหารหมักหมม  

14 เครื่องดูดควันมีอุปกรณ๑ครบ และอยูํ
ในสภาพใช๎ งานได๎ด ี

เครื่องดูดควันมีประสิทธิภาพในการทํางาน มีกลํอง
รองรับน้ํามันและใช๎งานได๎ 

15 เครื่องดูดควันได๎รับการทําความ
สะอาดสม่าํเสมอ 

เครื่องดูดควันผํานการทาํความสะอาดสม่าํเสมอไมํมี
คราบนํา้มันจบัหนา 
 

16* 
 

มีการระบายอากาศที่ด ี ภายในครัวติดเคร่ืองดูดอากาศหรือพัดลมดูดอากาศที่
ใช๎งานได๎ด ี

17 
 

มีแสงสวํางเพียงพอ แสงพอเหมาะแกํการเตรียมและปรุงอาหาร 

18 โต๏ะเตรียมปรุงอาหารทาํด๎วยวสัดุผิว
เรียบทําความสะอาดงาํย  

หากเป็นโต๏ะไม๎ให๎ปูด๎วยวสัดุที่ทาํความสะอาดงาํย 

  19** พื้นโต๏ะที่ใช๎เตรียม ปรุงอาหารควรสูง
จากพื้น 60 ซม. โดยประมาณ 

ไมํเตรียม ปรุง และวางวัตถุดบิบนพืน้ 
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ตาราง  3  (ตํอ) 
 

ลําดับตัวชี้วัด ตัวชี้วัด คําอธิบายตัวชี้วัด 
 20* ไมํเตรียมหรือปรุงอาหารหน๎าห๎องสุขา คํานึงถึงหลักสุขาภบิาล 
ฮล 3 ปลอดจากสัตว๑เลี้ยงทุกชนิด ต๎องไมํพบสนุัขหรือสุกร ในบริเวณหรือใกล๎ที่เตรียม

ปรุงอาหาร 
ห้องสุขา 

21* 
 
ตั้งอยูํในพื้นที่เหมาะสม ประตไูมํเปิดสูํ
ที่จัดเตรียม ปรุง และรับประทาน
อาหาร 

 
เพื่อปูองกันไมํให๎มีทัศนอุดจาดตอํผู๎มาใช๎บริการ 

22 มีความสะอาด ถูกสุขลักษณะ พื้นห๎องสุขาแห๎ง สะอาด ไมํลืน่มีการทําความสะอาด
สม่ําเสมอ มีกระดาษชําระเพียงพอ 

23 ภายในห๎องสุขาไมํมีกลิน่ไมพํึง
ประสงค๑ 

มีการปูองกันและกําจัดกลิ่นทิ่เกิดขึ้นภายในห๎องสุขา 
เชํน มีเคร่ืองดูดกลิ่น 

24 ห๎องสุขาแยกการใช๎ ชาย-หญิง แยกห๎องสุขาชาย และสุขาหญิง และมีปาูยและ
สัญลักษณ๑บอกให๎ชัดเจน 

25 ควรมีสํวนบริการให๎แกํคนพิการ มีราวจับ ทางลาด  
26 ควรมีสํวนบริการให๎แกํผู๎สูงอาย ุ  มีราวจับสาํหรับยึด พยุงในห๎องสุขา 
27 จํานวนห๎องสุขาต๎องมีจํานวนเพียงพอ

ตํอผู๎ใช๎บริการ 
- มีโต๏ะอาหารตั้งแตํ 31 ที่นัง่ ตอ๎งมีห๎องสุขาแยกชาย
1 ห๎องและหญิง 2 ห๎อง 
- มีโต๏ะอาหารตั้งแตํ 50-70  ที่นั่ง ต๎องมีห๎องสุขา
แยกชาย 2 ห๎องและหญิง 4 ห๎อง 
- มีโต๏ะอาหารตั้งแตํ 71-100 ที่นั่ง ต๎องมีห๎องสุขา
แยกชาย 3 ห๎องและหญิง 6 ห๎อง 

28 มีอํางล๎างมือ กระดาษเช็ดมือ หรือ
เครื่องเปุาลม และมีสบูํเหลว 

ไมใช๎ผา๎เช็ดมือรวม สบูํควรเปน็สบูํเหลว 

29 มีถังขยะสภาพดี ไมํรัว่ซึมวางไวใ๎น
ห๎องสุขา 

 

30 มีสายฉีดชาํระภาย หรือมีนํ้าสําหรับ
ชําระ 

ถ๎ามีไมํครบทุกห๎องให๎มีอยํางน๎อย 1 ห๎อง และติด
ปูายบอกหน๎าห๎อง  
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ตาราง  3  (ตํอ) 
 

ลําดับตัวชี้วัด ตัวชี้วัด คําอธิบายตัวชี้วัด 
เนื้อสัตว์ ไข่ 

ฮล 4 
 
เนื้อสัตว๑บกและสัตว๑ปีก ต๎องผาํนการ
เชือดตามศาสนาบัญญัติอิสลาม 

 
สามารถตรวจสอบได๎วาํได๎รบัการเชือดอยํางถูกต๎อง
ตามหลักการอิสลาม 

 
ฮล 5 

กระบวนการขนสํงต๎องไมํ ปนเปือ้น
กับสิ่งทีไ่มํฮาลาล 

 

ฮล 6 ล๎างเนื้อสัตว๑ ให๎สะอาดจัดเก็บเป็น
สัดสํวน และแยกออกจากสิ่งทีไ่มํ ฮา
ลาลโดยเด็ดขาด 

 

31* ล๎างไขํให๎สะอาดกํอนการใช๎งาน ให๎ล๎างไขํกํอนการนาํมาปรุง เนือ่งจากอาจมีมูลไกํซึ่ง
เป็นนายิสปนเปื้อนได ๎

32** สด สะอาด ถูกสุขอนามัย หรือมี การ
รับรองจากกรมปศุสัตว๑ 

ความสดของเนื้อสัตว๑สีต๎องไมํซดี เปื่อยยุํย หรือมี
กลิ่น 

33** เนื้อสัตว๑ดิบต๎องเก็บในอุณหภูมิที่
เหมาะสม 

เนื้อสัตว๑ที่รอการเตรียมปรุงต๎องแชํในตู๎แชํ ที่มีความ
เย็นที่เหมาะสมและสม่ําเสมอ 

ผัก ผลไม ้
34* 

 
สด สะอาด 

 
ผักสด ผลไม๎ ไมปํอกเปลือกทิ้งไว๎ 

35 จัดเก็บโดยจําแนกประเภทให๎เป็น
สัดสํวน 

ใสํภาชนะจัดแยกประเภท ไมํเก็บโดยหํอกระดาษ
หนังสือพิมพ๑ ผัก ผลไม๎ทีป่อกแล๎วในตู๎เย็นควรเก็บใน
ภาชนะที่มีฝาปิด 

36 จัดเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม อุณหภูมิที่เหมาะสม ประมาณ 21-23 องศา
เซลเซียส 

น้้าดื่ม น้้าใช้ 
37* 

 

 
สะอาด ถูกสุขอนามัย 

 
ถ๎าเป็นนํา้กรองต๎องมีการตรวจสอบคุณภาพนํา้
พร๎อมหลักฐานแสดง 

38 ต๎องจัดเก็บในภาชนะที่ สะอาดมีฝา
ปิด 

ภาชนะจัดเก็บน้าํดื่ม ต๎องมีก๏อกหรือทางเดินน้ํา ถ๎า
เป็นนํา้บรรจุขวดไมํจาํเป็นต๎องมีก๏อก  

39 จัดตั้งวางอยูสํูงจากพืน้ 60 ซม.
โดยประมาณ 

ไมํวางขวดน้ําดื่มบนพื้น 
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ตาราง  3  (ตํอ) 
 

ลําดับตัวชี้วัด ตัวชี้วัด คําอธิบายตัวชี้วัด 
น้้าแข ง 

40* 
 
สะอาด ถูกสุขอนามัย มีเคร่ืองหมาย
รับรอง 

 
ถ๎าผลิตน้ําแข็งเองต๎องมีการตรวจสอบคุณภาพนํ้า 

41 เก็บในภาชนะมีฝาปิด ทําความ
สะอาดสม่าํเสมอ และตรวจสอบได๎ 

นํ้าแข็งทีบ่รรจุมาในถุงขนาดใหญํต๎องเทออกจาถุงใสํ
ภาชนะสะอาด ควรมีกําหนดการทําความสะอาด
ภาชนะจัดเก็บ หรือกําหนดระยะเวลาที่แนํนอน
  

42 จัดตั้งวางอยูสํูงจากพืน้ 60 ซม.
โดยประมาณ 

วัดจากปากภาชนะจนถึงพื้น 

43 ภาชนะที่ใช๎ตักหรือจับต๎องมีด๎ามยาว
พอ มือไมํสัมผัสน้าํแข็ง 

ควรเป็นภาชนะสแตนเลสเนื่องจากนํ้าแข็งจะครูด
พลาสติกและให๎เกิดการปนเปื้อน 

44 ไมํนําอาหาร ผัก ผลไม๎หรือสิ่งอื่นใด
มาแชํปนกับน้ําแข็ง เพื่อการบริโภค 

ไมํแชํ ขวดน้าํดื่ม ขวดนํา้หวาน เป็นต๎น 

สารปรุงแต่ง 
ฮล 7 

 
ได๎รับการรับรองฮาลาล  

 
ให๎ตรวจสอบเร่ืองการใช๎เครื่องหมายฮาลาลที่ถูกต๎อง
ประกอบการซื้อ 

45 วัตถุดิบและสารปรุงแตงํจัดเก็บเป็น
ระเบียบ 

ต๎องเทจากถุงและจัดเก็บในภาชนะที่เหมาะสมกับ
ประเภทของวัตถุดิบนัน้ ๆ ไมใสถํุงพลาสติก ภาชนะ
ที่บรรจุ ควรระบุประเภทของวตัถุดิบ สารปรุงแตํง
และระบุวนับรรจุและวันทีต่๎องเปลี่ยนถาํย  

46* จัดเก็บในภาชนะที่ สะอาด มฝีาปิด ไมํนําพลาสติก หรือขวด PET มาใสํนํา้ส๎ม นํา้มะนาว 
หรือ สารปรุงแตํงที่มีสํวนผสมของนํ้าส๎ม นํ้ามะนาว 
เนื่องจากขวด PET สามารถใช๎ได๎คร้ังเดียว  

การเก บ
อาหารที่ปรุง
เสร จ 

ฮล 8 

 
 
 
แยกสวนจัดเก็บตํางหากจากอาหาร ที่
ไมํฮาลาล 

 
 
 
ใช๎ในกรณีมีครัวฮาลาลและไมฮําลาลในสถาน
ประกอบการเดียวกัน 

47 ไมํวางอาหารที่ปรุงเสร็จนานเกิน 2 ช.
ม. ภาชนะบรรจุมีฝาปิด มีวสัดุคลุม 

อาหารที่ปรุงเสร็จต๎องมีฝาปิด อาหารประเภทแกง
หรือผัดต๎องอุํนให๎ร๎อนอยูํเสมอ 
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ตาราง  3  (ตํอ) 
 

ลําดับตัวชี้วัด ตัวชี้วัด คําอธิบายตัวชี้วัด 
48 จัดเก็บอาหารให๎เหมาะสมกับประเภท

อาหาร  
อาหารร๎อนจัดไมํใสํ ภาชนะพลาสติกหรือภาชนะเม
ลามีน ไมใสํอาหารร๎อนในกลํองโฟม  ถ๎าจําเปน็ตอง
ใช๎ต๎องรองด๎วยใบตองหรือพลาสติก เคร่ืองกระป๋อง
ที่เปิดใช๎แล๎วต๎องถํายใสํภาชนะที่ไมํสร๎างสารพษิ 

วัตถุดิบ 
49* 

 
มีระบบ จัดเรียงตามลาํดับการซือ้ ซื้อ
มากํอนให๎หยิบใช๎กํอน  

 
ตรวจสอบระบบการจัดเก็บเนื้อสัตว๑ สารปรุงแตํง 
ผัก ผลไม๎วตัถุปรุงแตํงอื่น ๆ ให๎ใช๎ ระบบ First in / 
First out ในการจัดเก็บ  

50* ไมํแชํเนื้อสัตว๑ ผัก ปนกนั  
การล้างท้า

ความสะอาด 
51* 

 
 
ใช๎อํางล๎างภาชนะที่อยูํสูงจากพืน้ มี
ทํอระบายนํ้า 

 
 
ควรมีการตรวจสอบอํางลา๎งภาชนะ  ทํอรับน้ํา ก๏อก
น้ํา ฯลฯ ให๎อยูํในสภาพดี พร๎อมใช๎งานมีการ
บํารุงรักษาสม่ําเสมอ 

52* มีระบบจัดการไขมัน ไมํระบายน้ําเสีย
ลงแหลํงน้าํสาธารณะโดยตรง 

มีบํอดักไขมัน และตักไขมันทิ้งอยํางสม่าํเสมอ 

ฮล 9 1. แยกล๎างภาชะที่ใสํอาหารฮาลาล 
2. ล๎างด๎วยน้าํยาที่ถูกต๎องตามศาสน
บัญญัต ิ
3. ล๎างด๎วยน้าํสะอาดอีก 2 ครั้ง  

ในกรณีที่เป็นครัวฮาลาลครัวเดียว ไมํจําเปน็ต๎อง
แยกล๎าง  
ในกรณีที่เกิดโรคระบาด ให๎ดําเนินการตามประกาศ
ของกระทรวงสาธารณสุข 

53 พื้นบริเวณที่ลา๎ง ต๎องทาํความสะอาด
สม่ําเสมอ 

 

54 ไมํเทเศษอาหารลงบนพื้น หรือลงใน
รางระบายน้าํ 

รางระบายน้าํไมํควรมีเศษอาหารตกค๎าง ควรราด 
EM  

55 รางระบายนํา้ต๎องมีตะแกรงปิด และ
ทําความสะอาดสม่ําเสมอ 

ปูองกันหนูแมลงสาบ และสัตว๑กดัแทะอื่น ๆ 

56 บุคลากรในสํวนล๎าง ควรสวมถุงมือ 
รองเท๎าบู๎ท  

ควรคํานึงถึงคุณภาพชีวิตของพนักงาน 
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ตาราง  3  (ตํอ)  
 

ลําดับตัวชี้วัด ตัวชี้วัด คําอธิบายตัวชี้วัด 
ฮล 10 อุปกรณ๑ ที่ใช๎ในการประกอบอาหาร

ฮาลาลและไมฮําลาลแยกกัน 
ใช๎ในกรณีมีครัวฮาลาลและไมฮําลาลในสถาน
ประกอบการเดียวกัน 

57* ภาชนะ อุปกรณ๑ต๎องผลิตจากวสัดุที่ไมํ
เป็นอันตราย 

อาหารร๎อนจัดไมํใสํในโฟม พลาสติก ไมํใช๎ตะแกรง
พลาสติก ไมใช๎เชือกฟาง หนงัสติ๊ก  

58 ภาชนะ อุปกรณ๑สะอาด จัดเก็บเป็น
ระบบ 

จัดเก็บอุปกรณ๑ใหเ๎ป็นหมวดหมูํ ทําความสะอาด
บริเวณจัดเก็บอยํางสม่าํเสมอ อุปกรณ๑ที่เก็บไว๎นาน 
ต๎องใสํกลํองพลาสติกที่มีฝาปิด อุปกรณ๑เกําหรือเลิก
ใช๎ต๎องจําหนํายออก 

59 ตรวจสอบภาชนะอุปกรณ๑ให๎สามารถ
ใช๎ งานได๎อยําง ปลอดภัย 

ตรวจสอบเขียง ผ๎าเช็ดวัสดุอุปกรณ๑ ด๎ามจับอุปกรณ๑ 
เชํน มีด ตะหลิว ทัพพีไมํให๎มีเชือ้รา หม๎อมีฝาปิดที่
ปิดไดส๎นิท 

บุคลากร 
60 

 
สวมเสื้อมีแขน  ใสํหมวกหรือเน็ทคลุม
ผมหรือผ๎าคลุมผม หรือผ๎าหิยาบ 
และผูกผา๎กันเปื้อน 

 

61 มีสุขภาพดี ไมํเปน็โรคติดตํอไมํเป็น
โรคผิวหนัง มีการตรวจสุขภาพ
ประจําป ี

โรคติดตํอทางเดินหายใจ โรคติดตํอทางเดินอาหาร 
เชํน ไวรัสตบัอักเสบ พยาธิ โรคผิวหนัง  

62 มีสุขนิสัยที่ดีในระหวํางการเตรียม 
ปรุง จําหนาํย และเสิร๑ฟ 

ไมํล๎วงแคะแกะเกา ขณะเตรียมอาหาร ปรุงอาหาร 

63 ใช๎อุปกรณ๑หยิบ จับอาหารทีป่รุงแล๎ว   
64 ผํานการอบรมด๎านสุขาภิบาลอาหาร ผู๎บริหารควรสํงพนักงานไปอบรม หรือจัดอบรมเอง 
65 ผํานการอบรมความรู๎เรื่องอาหารฮา

ลาและการให๎บริการอาหารฮาล 
ผู๎บริหารควรสํงพนักงานไปอบรม หรือจัดอบรมเอง 

ฮล 11 หากผู๎ประกอบการไมไํด๎เป็นมสุลิม ให๎
มีพนักงานที่เป็นมสุลิมจัดซื้อ ผลิตปรุง 
หรือควบคุมระบบ 

ต๎องมีพนักงานที่มีความเข๎าใจเรื่องหลักการฮาลาล 
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ตาราง  3  (ตํอ)  
 

ลําดับตัวชี้วัด ตัวชี้วัด คําอธิบายตัวชี้วัด 
การก้าจัด 
มูลฝอย 

66 

 
 
แยกประเภทมูลฝอยและเศษอาหาร 
มัดปากถุง กํอนทิ้ง 

 
 
ควรแยกขยะเปียก ขยะแห๎ง ตั้งแตํต๎นทาง 

67 ถังขยะที่ไมํรั่วซึม มีฝาปิด  
68 บริเวณที่เก็บขยะ ไมํเปน็แหลํงเพาะ

สัตว๑นาํโรค 
ควรราดบริเวณที่เก็บขยะด๎วยจลุินทรีย๑ EM อาทิตย๑
ละคร้ังเพื่อลดปัญหาการเพาะพนัธุ๑ของแมลงวัน 

69 มีใบอนุญาตจัดตัง้สถานที่จาํหนาํย
อาหาร 

ใบอนุญาตจากหนํวยงานที่กาํกับและดูแลที่
เก่ียวข๎อง 

70* ต๎องมีอุปกรณ๑ปูองกันและระงบั
อัคคีภัยติดติ้งไว๎ ณ สถานที่ที่
เหมาะสม  

ให๎เป็นไปตามมาตรฐาน  

71 อุปกรณ๑ดับเพลิงเหมาะสมกับการใช๎
งาน 

 

72 ตรวจสอบอุปกรณ๑ดับเพลิงให๎พร๎อมใช๎ ตรวจสอบให๎เป็นไปตามมาตรฐานการปูองกันและ
ระงับอัคคีภัย  

73 พนักงานในครัวตัองได๎รับการอบรม 
ฝึกซ๎อมการใช๎อุปกรณ๑ ดับเพลิง 

ได๎รับการอบรม เรียนรู๎งานด๎านความปลอดภัย ตาม
กฎหมายกําหนด มีหลักฐาน ตรวจสอบได๎  

74 ถังแก๏สวางบนพื้นเรียบ  ควรมสีายรัด 
อุปกรณ๑ยึด 

ถังแก๏ส ทํอสํงและอุปกรณ๑ที่ใช๎ตอ๎งเป็นไปตาม
ข๎อกําหนด  ได๎มาตรฐาน 

75 
 

ระบบไฟฟูา แสงสวาํง เพยีงพอและ
ปลอดภัย 

มีระบบปูองกันและควบคุม เป็นไปตามมาตรฐาน มี
ระบบตัดไฟเมื่อเกิดอัคคีภัย 

การให้บริการ 
76 

 
 
แตํงกายสะอาดเหมาะสม  

 

77 ต๎อนรับนักทํองเที่ยวด๎วยวฒันธรรม
อันดันดีงาม 

กลําวสวสัดี หรือสลาม 

78 สื่อสารภาษาตํางประเทศกับ
นักทํองเที่ยวได ๎

มีพนักงานที่สื่อสารภาษาตํางประเทศได๎อยํางน๎อย 1 
คน 
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ตาราง  3  (ตํอ)  
 

ลําดับตัวชี้วัด ตัวชี้วัด คําอธิบายตัวชี้วัด 
79 ให๎บริการอยํางรวดเร็ว มีความ

กระตือรือร๎น 
ไมํละเลยลูกค๎า หรือหยอกล๎อกันระหวํางการบริการ 

80 มีรายการอาหารพร๎อมระบุราคาที่
เป็นธรรม 

เมนูอาหารควรมีราคาที่ถูกต๎องและครบถ๎วน 

81 สภาพแวดล๎อมไมํมีมลภาวะ ไมํอยูํใกล๎แหลํงที่มีควัน ฝุนุ หรือมีกลิ่นไมํพึง
ประสงค๑ 

82 ไมํมีสิ่งทาํลายภาพลักษณ๑ที่ดีของ
ประเทศ 

ไมํมีภาพการให๎บริการเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล๑ และ
การขายบริการทางเพศ 

83 ควรจัดให๎มีห๎องละหมาดและกั้นเป็น
สัดสํวน 

 

ความ
รับผิดชอบต่อ

สังคม 
84 

 
 
 
ปฏิบัติตามกฎหมายแรงงาน  

 
 
 
จํายคําจา๎งแรงงานที่เหมาะสม และเป็นธรรม 

85 หากมีการพนักงานตํางชาติ ต๎อง
ดําเนินการตามกฎหมายแรงงาน 

แรงงานตาํงชาติต๎องมีหลักฐานแสดง 

86 ไมํสนบัสนุน หรือจัดให๎มีการขาย
บริการทางเพศ 

 

87 ให๎ความสําคัญในเรื่องการพัฒนา
บุคลากร 

ผู๎บริหารให๎ความสําคัญกับการอบรมบุคลากร มี
เอกสารเกี่ยวกับการอบรมของพนักงาน 

สิ่งแวดล้อม 
88 

 
มีระบบการบริหารจัดการที่ไมํเป็น
ภาระตํอสิ่งแวดล๎อม 

 
มีนโยบายดา๎นการดูแลสิ่งแวดลอ๎ม รณรงค๑เร่ืองการ
ประหยัดพลังงาน ไมํปลํอยน้าํเสียลงสูํแหลงํน้าํ
สาธารณะ คัดแยกขยะ 

89 มีการจัดการของเสียหรือเศษอาหารที่
เหมาะสม 

ดูแลความสะอาดทั้งภายในและภายนอกร๎าน มีการ
จัดการเรื่องขยะไมํให๎เป็นแหลํงเพาะพนัธุ๑  

90 รักษาสิ่งแวดล๎อมภายในและโดยรอบ
ให๎มีความรํมร่ืน สะอาด และสดชื่น 

ปลูกต๎นไม๎ ให๎ความรํมร่ืน จัดตกแตํงสวนและ
บริเวณโดยรอบให๎สวยงาม 
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ตาราง  3  (ตํอ)  
 

ลําดับตัวชี้วัด ตัวชี้วัด คําอธิบายตัวชี้วัด 
ความสัมพันธ์

กับชุมชน 
91 

 
 
ให๎ความสําคัญกับการสรา๎ง
ความสัมพันธ๑ และมสีํวนรํวมกับ
ชุมชน 

 
 
เชํน การเก็บขยะรวมกับชุมชน การรํวมงานบุญ 
ตําง ๆ 

92 สนับสนนุผลติภัณฑ๑ชุมชน เชํน การนาํสินคา๎ชุมชนมาขายในร๎าน การตกแตํง
ร๎านด๎วย วสัดุที่หาได๎ในท๎องถิ่น 

93 สร๎างโอกาสการทํางานให๎ กับ
ชุมชน 

จ๎างแรงงานในท๎องถิ่น 

94 สนับสนุนให๎มีการรักษาวัฒนธรรม 
ประเพณี 

เชํน มีการจัดงานของท๎องถิ่น งานประเพณีของ
ชาวมุสลิม 

95 ควรมีข๎อมูลเกี่ยวกับมัสยิดใน
บริเวณใกล๎เคียง 

 

 
 1. ตัวชี้วัดที่มี “ฮล” และ “ ** ” และ หมายถึงมีคําถํวงนํ้าหนัก x 3 ตัวชี้วัดที่มี “ * ” และ 
หมายถึงมีคํา  
     ถํวงนํ้าหนัก x 2  
 2. มาตรฐานฯ แบํงออกเป็น 3 ระดับ คือ 5 ดาว 4 ดาว และ 3 ดาว  
     ซึ่งจะมีตัวชี้วัดที่เป็นเกณฑ๑ฮาลาล จํานวน 11 ข๎อโดยทุกระดับต๎องผํานเกณฑ๑นี้
ทุกข๎อ และตัวชี้วัดที่เป็นพ้ืนฐาน ด๎านการบริการอาหาร อีก 95 ข๎อ ในการให๎คะแนนการแบํงระดับดาว
โดยร๎อยละของ คะแนน ดังนี้ 
      ระดับ 5 ดาว ต๎องได๎คะแนนรวมไมํตํ่ากวําร๎อยละ  90  
      ระดับ 4 ดาว ต๎องได๎คะแนนรวมไมํตํ่ากวําร๎อยละ  80  
      ระดับ 3 ดาว ต๎องได๎คะแนนรวมไมํตํ่ากวําร๎อยละ  70 
 

   4.3 กฎหมายที่เกี่ยวข๎องกับงานกับสุขาภิบาลอาหาร 

    กฎหมายที่เก่ียวข๎องกับการสํงเสริมและคุ๎มครองสุขภาพด๎านอาหาร ประกอบด๎วย
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พุทธศักราช 2535 พระราชบัญญัติอาหาร พุทธศักราช 2522 ดังนี้ 
     1) พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พุทธศักราช 2535 
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      เป็นกฎหมายที่จะกระจายอํานาจให๎ข๎าราชการสํวนท๎องถิ่นควบคุมดูแลเพ่ือ
คุ๎มครองประชาชนด๎านสุขลักษณะและการอนามัยสิ่งแวดล๎อมจากการประกอบกิจการและการกระทํา
ทุกอยํางที่มีผลกระทบตํอสุขภาพประชาชนตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พุทธศักราช 2535 ได๎
บัญญัติให๎ “องค๑กรปกครองสํวนท๎องถิ่น” มีอํานาจในการจัดการและควบคุมดูแลกิจการ “ตลาด” “ร๎าน
จําหนํายอาหาร” และ “แผงลอยจําหนํายอาหาร” หรือ “การขายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ” 
เพ่ือให๎ประชาชนได๎บริโภคได๎สะอาดปลอดภัย ดังนี้ 
       (1) องค๑การปกครองสํวนท๎องถิ่นมีอํานาจออกข๎อกําหนดของท๎องถิ่น  
       (2) เจ๎าพนักงานท๎องถิ่น มีอํานาจในการอนุญาตหรือไมํอนุญาต การ
ประกอบกิจการ “ตลาด” “รา๎นจําหนําย” และ “แผงลอยจําหนํายอาหาร”  
       (3) เจ๎าพนักงานสาธารณสุขมีบทบาทหน๎าที่ในการตรวจตราดูแลสถาน
ประกอบการ ให๎คําแนะนํา ปรับปรุงและแก๎ไข ให๎ถูกสุขลักษณะและเสนอให๎เจ๎าพนักงานท๎องถิ่นออก
คําสั่งให๎แก๎ไข พักหรือเพิกถอนใบอนุญาต และยุติกิจการหากไมํปฏิบัติตามข๎อแนะนํา (กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข.    2549 : 189 - 192) 
     2) พระราชบัญญัติอาหาร พุทธศักราช 2522 

      เพ่ือประโยชน๑ในการควบคุมอาหารให๎มีคุณภาพ และปลอดภัย ในการ
บริโภค โดยควบคุมกําหนดประเภทลักษณะอาหาร มาตรฐานการผลิต การอนุญาต การแสดงฉลากและ
บรรจุภัณฑ๑การผลิตเพ่ือจําหนําย และการนําเข๎าตําง ๆ ความหมายของอาหาร ตามพระราชบัญญัติ
อาหารพุทธศักราช 2522 “อาหาร” หมายถึง ของกินหรือเครื่องดื่มคํ้าจุนชีวิต ได๎แกํ วัตถุทุกชนิดที่คน
กินดื่ม อม หรือนําเข๎าสูํรํางกายไมํวําด๎วยวิธีใด ๆ หรือในรูปลักษณะใด ๆ แตํไมํรวมถึงยา วัตถุออกฤทธิ์
ตํอจิตประสาท หรือยาเสพติดให๎โทษตามกฎหมายวําด๎วยการนั้นแล๎วแตํกรณี และวัตถุท่ีมุํงหมายสําหรับ
ใช๎หรือใช๎เป็นสํวนผสมในการผลิตอาหาร รวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สีและเครื่องปรุงแตํงกลิ่นรส 
แบํงเป็น 4 ประเภท คือ 

       (1) อาหารควบคุมเฉพาะ หมายถึง อาหารที่รัฐมนตรีวําการกระทรวง
สาธารณสุขประกาศในราชกิจจานุเบกษา ให๎เป็นอาหารที่อยูํในควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐาน ผู๎ที่ได๎รับ
อนุญาตผลิตหรือนําเข๎าซึ่งอาหารเพื่อการจําหนําย ในกรณีที่อาหารนั้นเป็นอาหารควบคุมเฉพาะจะต๎อง
นําอาหารมาขอขึ้นทะเบียนตําหรับอาหารเสียกํอน เมื่อได๎รับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตําหรับอาหารแล๎ว
จึงจะผลิตหรือนําเข๎าเพ่ือจําหนํายได๎ปัจจุบันอาหารควบคุมเฉพาะมีอยูํ 3 ประเภท ได๎แกํ เครื่องดื่มใน
ภาชนะท่ีปิดสนิท น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และน้ําแข็ง 

       (2) อาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายถึง อาหารที่มิใชํเป็น
อาหารควบคุมเฉพาะซึ่งรัฐมนตรีวําการกระทรวงสาธารณสุขประกาศในราชกิจจานุเบกษาให๎เป็นอาหาร
ที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานรวมทั้งอาจจะกําหนดหลักเกณฑ๑เงื่อนไข และวิธีการผลิตเพ่ือจําหนําย 
นําเข๎าเพ่ือจําหนําย หรือที่จําหนํายด๎วยก็ได๎มี 10 ประเภท 
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       (3) อาหารที่ห๎ามผลิต นําเข๎า หรือจําหนําย หมายถึง อาหารที่
รัฐมนตรีวําการกระทรวงสาธารณสุขประกาศในราชกิจจานุเบกษาให๎เป็นอาหารที่ห๎ามผลิต นําเข๎าหรือ
จําหนํายแบํงออกเป็น 2 ลักษณะ คือ วัตถุห๎ามใช๎ในอาหาร ซึ่งกําหนดไว๎ในประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 151 พุทธศักราช 2536 รวม 12 ชนิด และอาหารที่ห๎ามผลิต นําเข๎า หรือจําหนําย 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 154 พุทธศักราช 2537 รวม 7 ชนิด 

       (4) อาหารทั่วไป หมายถึง อาหารที่มิใชํอาหารควบคุมเฉพาะ อาหารที่
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน และอาหารที่ห๎ามผลิต นําเข๎า หรือจําหนําย แบํงออกได๎เป็น 2 ประเภท 
คืออาหารที่ต๎องมีฉลาก หมายถึง อาหารที่รัฐมนตรีประกาศให๎เป็นอาหารที่ต๎องมีฉลากแสดงที่ภาชนะ
บรรจุ นอกเหนือจากอาหารควบคุมเฉพาะและอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ซึ่งบังคับการ
แสดงฉลากตามข๎อกําหนดอยูํแล๎ว อาหารที่ต๎องมีฉลากยังแบํงออกได๎เป็นประเภท คือ อาหารที่
กําหนดให๎มีฉลากตามข๎อกําหนดซึ่งต๎องอนุญาต กํอนผลิต นําเข๎า และอาหารที่กําหนดให๎มีฉลากตาม
ข๎อกําหนด ซึ่งยกเว๎นไมํต๎องขออนุญาต และอาหารอ่ืน ๆ หมายถึง อาหารทั่วไปที่มิได๎มีประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขกําหนดเกี่ยวกับการแสดงฉลาก (กระทรวงสาธารณสุข กรมอนามัย.    2548 : 
199-204) 
 
แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง  
 

 1. แนวคิดท่ีเกี่ยวข๎อง 

  1.1 แนวคิดด๎านการจัดการ 
   การจัดการ เป็นกระบวนการนําสิ่งตําง ๆ ที่มีอยูํมาทําอยํางใดอยํางหนึ่งให๎บรรลุ
จุดมุํงหมาย สาโรจน๑ โอพิทักษ๑ชีวิน (2546 : 2) กลําววํา การจัดการ คือ กระบวนการของการทํางาน
รํวมกับผู๎อ่ืน หรือโดยผํานผู๎อื่น เพ่ือให๎บรรลุวัตถุประสงค๑หรือเปูาหมายขององค๑กรอยํางมีประสิทธิผล 
(Effectiveness) โดยการใช๎ทรัพยากรที่มีอยูํอยํางจํากัดอยํางมีประสิทธิภาพ (Efficiency) ภายใต๎สภาวะ
แวดล๎อมที่มีการเปลี่ยนแปลงอยํางรวดเร็ว สอดคล๎องกับ นงนุช อังยุรีกุล (2547 : 47) ทีก่ลําววํา การ
จัดการ เป็นกระบวนการของกิจกรรมที่นําทรัพยากรขององค๑กรที่มีอยูํอยํางจํากัด ได๎แกํ คน เครื่องมือ
และวัสดุ เป็นต๎น มาดําเนินงานตามแผนเพื่อให๎การดําเนินงานสามารถบรรลุตามวัตถุประสงค๑และ
วิสัยทัศน๑ขององค๑การ และนิยมใช๎ในภาคเอกชนหรือภาคธุรกิจ มีวัตถุประสงค๑ในการจัดตั้งเพ่ือแสวงหา
กําไร เมื่อเป็นเชํนนี้จึงแตกตํางจากหนํวยงานภาครัฐที่จัดตั้งขึ้นเพ่ือให๎บริการสาธารณะทั้งหลาย (วิรัช 
วิรัชนิภาวรรณ.    2548 : 8)  แตใํนปัจจุบันหนํวยงานภาครัฐได๎นําหลักการบริหารจัดการเข๎ามาเป็น
สํวนหนึ่งของการดําเนินงาน โดยมุํงหวังใช๎กระบวนการบริหารจัดการชํวยในการดําเนินงานใช๎ทรัพยากร
ให๎บรรลุวัตถุประสงค๑ เป็นแนวทางในการทํางานรํวมกับระหวํางภาครัฐด๎วยกันและระหวํางภาครัฐกับ
ประชาชน 
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   กลําวโดยสรุป การจัดการ หมายถึง การดําเนินงานหรือปฏิบัติงานที่หนํวยงานหรือ
บุคคลของหนํวยงานนํามาใช๎เพื่อนําไปสูํวัตถุประสงค๑หรือจุดหมายปลายทางที่กําหนดไว๎ การจัดการมี
แนวคิดแตกตํางและพัฒนาตามยุคสมัย ดังนี้ 
    1) แนวคิดการจัดการกํอนยุคการจัดการแบบวิทยาศาสตร๑ (Pre-Scientific 
Management) การจัดการในยุคกํอนปี ค.ศ. 1880 ต๎องอาศัยอํานาจหรือการบังคับเป็นปัจจัยทางการ
บริหารที่สําคัญที่สุด วิธีการใช๎อํานาจ มนุษย๑ในยุคนี้ยอมทํางานเพราะกลัวการลงโทษ ถูกบังคับด๎วย
ความจําใจ ความสัมพันธ๑ภายในหนํวยงานมีลักษณะเป็นนายกับบําว กษัตริย๑กับทาส ฯลฯ (นิรมล  
กิติกุล.    2548 : 12)  
    2) แนวคิดการจัดการแบบวิทยาศาสตร๑ (Scientific Management) แนวคิดนี้เริ่ม
ในชํวงของการปฏิวัติอุตสาหกรรม ระหวํางปี ค.ศ. 188-1930 ในยุคนี้ ได๎ใช๎หลักวิธีการจัดการแบบ
วิทยาศาสตร๑มาชํวยในการบริหารการจัดการ ทําให๎ระบบบริหารการจัดการได๎เปลี่ยนแปลงไปมาก ซึ่ง
บุคคลที่มีชื่อเสียงในการบริหารในยุคนี้ คือ โรเบิร๑ต โอเวน (Robert Owen), เทย๑เลอร๑ (Frederich W. 
Taylor) และฟาโย (Henri J. Fayol) 
     Owen  (1981 : 60) ให๎ความเห็นวําการปรับปรุงสภาพของพนักงานหรือ
คนงานให๎ดีขึ้น จะสํงผลไปสูํการเพิ่มการผลิตและผลกําไร ในขณะที่ผู๎บริหารคนอ่ืน ๆ มุํงทีจ่ะใช๎เงิน
ลงทุนไปในการปรับปรุงเทคนิคการผลิตมากกวํา  
     Taylor  (1947: 21) ได๎รับการยกยํองวําเป็นบิดาของการจัดการแบบ
วิทยาศาสตร๑หรือบิดาของวิธีการจัดการ เป็นผู๎นําหลักเกณฑ๑ทางวิทยาศาสตร๑มาแก๎ไขปัญหาในโรงงานที่
ทําอยูํ มีหลักการในการค๎นหาวิธีเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางานของคนงานในโรงงานอุตสาหกรรม เทย๑
เลอร๑ ได๎คัดค๎านการบริหารงานแบบเกําท่ีใช๎อํานาจ (Power) จึงได๎มีแนวคิดการเพ่ิมประสิทธิภาพ ลด
ต๎นทุนการผลิตและเพ่ิมคําตอบแทนแรงงานโดยการเพ่ิมผลผลิต จึงกําหนดอัตราคําจ๎างแบบรายชิ้น (A 
Piece Rate System) โดยกําหนดหลักเบื้องต๎นเกี่ยวกับการบริหารงาน คือ ใช๎หลักวิทยาศาสตร๑ 
(ความรู๎ในการจัดการองค๑การ) แทนการนับ (Rules of Thumb) ยอมรับความกลมกลืนในกิจกรรมกลุํม
มากกวําความไมํปรองดอง และมุํงสูํความรํวมมือในกิจกรรมกลุํม ทํางานเพื่อผลผลิตสูงสุดมากกวํา
ผลผลิตในวงจํากัด และพัฒนาคนงานทุกคนให๎ใช๎ความสามารถสูงสุดและสร๎างความมั่นคงให๎กับการ
ทํางาน (นงนุช อังยุรีกุล.    2547 : 53)  
     Fayol (1929 : 35) มีแนวความคิดที่แตกตํางจากเทย๑เลอร๑ โดยมุํงศึกษาและ
สนใจไปที่ผู๎บริหารหรือผู๎จัดการระดับสูงขององค๑การ ในขณะที่เทย๑เลอร๑ มุํงศึกษาเน๎นความสนใจที่
ผู๎บริหารระดับต่ําหรือคนงาน และฟาโย มีความเชื่อวําศาสตร๑เกี่ยวกับการบริหาร (Administrative 
Sciences) สามารถใช๎กับการบริหารได๎ทุกชนิด ไมํวําจะเป็นการบริหารอุตสาหกรรมหรืองานระบบ
รัฐบาล สรุปแนวคิดสําคัญ ดังนี้  
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      (1) หน๎าที่การจัดการ (Management Function) อธิบายถึงกระบวนการ
จัดการงานวํา ประกอบด๎วยหน๎าที่ทางการจัดการ  5 ประการ คือ การวางแผน (Planning) คือ 
ภาระหน๎าที่ของผู๎บริหารที่จะต๎องทําการคาดการณ๑ลํวงหน๎าถึงเหตุการณ๑ตําง ๆ ที่จะมีผลกระทบตํอ
ธุรกิจและกําหนดขึ้นเป็นแผนการปฏิบัติงานหรือวิถีทางท่ีจะปฏิบัติไว๎ การจัดองค๑การ (Organizing) คือ 
ภาระหน๎าที่ที่ผู๎บริหารจําเป็นต๎องจัดให๎มีโครงสร๎างของงานตําง ๆ และอํานาจหน๎าที่ การบังคับบัญชาสั่ง
การ (Commanding) คือ หน๎าที่ในการสั่งงานตําง ๆ ของผู๎ใต๎บังคับบัญชา ซึ่งกระทําให๎สําเร็จผลด๎วยดี 
โดยที่ผู๎บริหารจะต๎องเข๎าใจคนงานของตน การประสานงาน (Controlling) คือ ภาระหน๎าที่ที่ต๎อง
เชื่อมโยงงานของทุกคนให๎เข๎ากันได๎และกํากับให๎ไปสูํจุดมุํงหมายเดียวกัน และการควบคุม 
(Controlling) คือ ภาระหน๎าที่ในการที่จะต๎องกํากับให๎สามารถประกันได๎วํา กิจกรรมที่ทําไปนั้น 
สามารถเข๎ากันได๎กับแผนที่ได๎วางไว๎แล๎ว และจําเป็นต๎องอาศัยปัจจัยหรือทรัพยากรทางการบริหาร
จัดการที่สําคัญ ได๎แกํ บุคลากร (Man) งบประมาณ (Money) วัสดุอุปกรณ๑ (Material) และการจัดการ 
(Management)  หรือที่เรียกวํา 4M’s (4 m's of  management) เพ่ือใช๎ในการประกอบการบริหาร
จัดการทุกประเภท ถือเป็นปัจจัยพื้นฐานที่ใช๎ในการบริหาร เพราะการบริหารจะประสบผลสําเร็จตาม
เปูาหมาย ต๎องอาศัยบุคลากรที่มีคุณภาพมีปริมาณเพียงพอ ต๎องได๎รับงบประมาณสนับสนุนการ
ดําเนินการเพียงพอ ต๎องมีวัสดุอุปกรณ๑ท่ีเหมาะกับความต๎องการของแผนงานและโครงการและต๎องมี
ระบบการจัดการที่ดี มีประสิทธิภาพเพ่ือให๎ทรัพยากรที่มีอยูํจํากัดให๎เกิดประโยชน๑สูงสุด ดังนี้ (ศิริวรรณ  
เสรีรัตน๑ และคณะ.    2545 : 18)  
       Man หมายถึงปัจจัยที่เป็นคนหรือการจัดหากําลังคนให๎เพียงพอในการ
ประกอบธุรกิจ เพราะการผลิตจะเกิดขึ้นได๎ก็ด๎วยการใช๎กําลังคนฉะนั้น จึงเป็นความจําเป็นที่จะต๎องมีการ
คัดเลือกบุคคลที่มีความรู๎ความสามารถในการประกอบธุรกิจมาชํวยในการดําเนินงานเพ่ีอให๎ได๎ผลงานที่ดี 
       Money หมายถึง ปัจจัยที่เป็นเงินและแหลํงเครดิต หรือสินเชี่อเป็น
ปัจจัยอันสําคัญที่จะชํวยให๎ธุรกิจดําเนินไปได๎โดยราบรี่น  
       Material หมายถึง วัตถุดิบที่ใช๎ในการผลิต วัตถุดิบตําง ๆ นั้น ได๎มาท้ัง
พ้ีนดิน อากาศและมหาสมุทร เชํน น้ํา แรํธาตุและปุาไม๎ เป็นต๎น 
       Management หมายถึง ปัจจัยการจัดการ การเลือกสรรบุคคลที่จะเป็น
ผู๎ประกอบการในธุรกิจใด ๆ จะต๎องเป็นผู๎ที่มีความรู๎ ความชํานาญ ต๎องรู๎จักการวางนโยบายและมีความ
รับผิดชอบสูงทั้งยังต๎องเป็นผู๎ที่มีความเชี่ยวชาญ (จินตนา บุญบงการ และกรองแก๎ว อยูํสุข.    2531 : 5)          
      (2) ผู๎บริหารจะต๎องมีคุณลักษณะความพร๎อมความสามารถทางรํางกาย 
จิตใจ ไหวพริบ การศึกษาหาความรู๎ เทคนิคในการทํางาน และประสบการณ๑ตําง ๆ  
      (3) หลักการจัดการ มีหลักทั่วไปที่ใช๎ในการบริหาร 14 ข๎อ ซึ่งใช๎เป็นแนว
ปฏิบัติสําหรับผู๎บริหาร ได๎แกํ การแบํงงานกันทํา อํานาจหน๎าที่ ความมีระเบียบวินัย เอกภาพในการ
บังคับบัญชา เอกภาพในการสั่งการ คํานึงถึงผลประโยชน๑ขององค๑การมากํอนผลประโยชน๑สํวน
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บุคคล ผลตอบแทนที่ได๎รับ การรวมอํานาจ สายการบังคับบัญชา ความมีระเบียบเรียบร๎อย ความเสมอ
ภาค ความมั่นคงในการทํางาน ความคิดริเริ่ม และความสามัคคี (ศิริวรรณ เสรีรัตน๑ และคณะ.    2539 : 
52)  
    3) แนวคิดการจัดการยุคมนุษยสัมพันธ๑ (Human Relation) 
     แนวคิดมนุษยสัมพันธ๑เป็นแนวคิดท่ีขัดแย๎งกับแนวคิดการจัดการแบบ
วิทยาศาสตร๑ ที่เน๎นประสิทธิภาพของการทํางาน และมองข๎ามความสําคัญของคน เนื่องจากเล็งเห็นวํา
การจัดการใด ๆ จะบรรลุผลสําเร็จได๎นั้นจะต๎องอาศัยคนเป็นหลัก แนวคิดมนุษย๑สัมพันธ๑ จึงได๎ให๎
ความสําคัญในเรื่องราวความสัมพันธ๑ระหวํางบุคคล (Interpersonal Relation) แนวความคิดนี ้ 
Mayo (1970 : 170) ได๎ทําการทดลองท่ีเรียกวํา “Hawthorne Experiment” ซึ่งมีจุดประสงค๑เพ่ือ
ต๎องการเข๎าใจพฤติกรรมของคนในหน๎าที่งานที่จัดไว๎ให๎ ปรากฏวําคนทํางานมิได๎ทํางานเพ่ือหวัง
ผลตอบแทนด๎วยตัวเงินเพียงอยํางเดียว แตํคนทํางานต๎องการด๎านสังคมภายในกลุํมท่ีเกิดข้ึนอยํางไมํเป็น
ทางการ ที่เป็นเรื่องของจิตใจ ตลอดจนความสัมพันธ๑ทางสังคมระหวํางคนงานด๎วยกัน 
     จากการค๎นพบของ เมโย ดังกลําว ชี้ให๎เห็นวํา แท๎ท่ีจริงแล๎วพฤติกรรมของคนใน
หน๎าที่งานที่จัดไว๎ให๎นั้น จะไมํเป็นเหตุผลด๎วยการตอบแทนด๎วยเงินแตํเพียงอยํางเดียว กลําวคือ คนงาน
จะไมํทํางานอยํางสม่ําเสมอตามท่ีได๎รับมอบหมาย เพราะวํานอกเหนือจากการทํางานเพ่ือเงินแล๎ว 
คนงานยังมีความต๎องการทางจิตใจที่ต๎องการตอบสนองอยูํด๎วย กลําวคือ ถ๎าคนมิได๎รับความพอใจทาง
จิตใจแล๎ว การปฏิบัติงานตามหน๎าที่งานที่ผู๎บริหารจัดไว๎นั้น อาจเลวลงและไมํเป็นไปตามที่ต๎องการได๎
เสมอ คนเป็นสิ่งที่มีชีวิตจิตใจที่เมื่อทํางานไประยะหนึ่งก็ต๎องการพักผํอน ควบคูํกับความต๎องการที่จะได๎
เงินมาตอบสนองความต๎องการทางด๎านรํางกายในเรื่องอาหาร เครื่องนุํงหํม ยารักษาโรค และอ่ืน ๆ แล๎ว 
ตลอดเวลาทุกขณะคนงานยังมีความต๎องการการตอบสนองทางด๎านจิตใจอยูํด๎วย การได๎รับการพักผํอน 
ได๎รับการลดความตึงเครียดจากการควบคุมของหัวหน๎าในขณะปฏิบัติงาน ความต๎องการได๎รับการปฏิบัติ
ที่ดีข้ึนของนายจ๎าง การได๎มีโอกาสสังสรรค๑และสังคมกับเพ่ือนรํวมงาน เหลํานี้ล๎วนแตํเป็นสิ่งที่มีอิทธิพล
ตํอความเต็มใจปฏิบัติหน๎าที่งานในองค๑การ (ศิริวรรณ เสรีรัตน๑ และคณะ.    2542 : 55) 
    4) ยุคของการจัดการเชิงปริมาณ (Quantitative Management)  
     ระยะเวลาของยุคนี้เริ่มต๎นขึ้นในปี ค.ศ. 1950-1960 ยุคนี้ได๎นําแนวความคิด
หลายอยํางมารวมกัน กลําวคือ ในการบริหารงานแบบมีกฎเกณฑ๑ตามหลักการบริหารงานแบบ
วิทยาศาสตร๑ให๎ความสําคัญตํองานมากเกินไป (Production Oriented) สํวนการบริหารตามแนวมนุษย๑
สัมพันธ๑ให๎ความสําคัญแกํคนงานมากเกินไป (People Oriented) ในยุคนี้กลําววํานักบริหารที่ดีมี
ความสามารถ ต๎องไมํให๎ความสําคัญตํองานและคนงานมากจนเกินขอบเขตของความพอดี Simon    
(1947 : 37) ได๎เสนอทฤษฎีการตัดสินใจใหมํโดยมีข๎อสมมติฐานวํา  
      (1) ทุกคนตํางก็มีข๎อจํากัดท้ังในแงํของความรู๎ความเข๎าใจเกี่ยวกับทางเลือก
และกฎเกณฑ๑ตําง ๆ  
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      (2) ทุกคนจะตัดสินใจปฏิบัติตามด๎วยวิธีงําย ๆ ไมํคํอยมีระเบียบนักโดยใช๎
ความนึกคิดประกอบกับการเดา 
      (3) ทุกคนไมํพยายามค๎นหาหนทางที่จะให๎ได๎ผลสูงสุด แตํจะเลือกทางเลือกท่ี
เป็นที่ถูกใจ ตามความชอบของตนเอง  
      (4) ระดับความชอบของตนที่ใช๎ในการตัดสินใจ มักจะเปลี่ยนแปลงขึ้นลง
ตามคุณคําของทางเลือกตําง ๆ ที่ได๎พบเห็นใกล๎ตัวที่สุด 
     ทฤษฎีและข๎อสังเกตที่เก่ียวกับการตัดสินใจในปัญหาตําง ๆ ขององค๑การ 
สามารถนําไปประยุกต๑ใช๎ในระบบและในเทคนิคของการวางแผนธุรกิจ การจัดสรรงบประมาณ และการ
ควบคุมดูแลซึ่งดําเนินการอยูํในธุรกิจสมัยปัจจุบัน 
    5) ยุคที่ 5 ยุคของการจัดการสมัยใหมํ (Modern Management)  
     แนวคิดจะตระหนักถึงสภาพแวดล๎อมและการเปลี่ยนแปลงที่มีอิทธิพลตํอการ
จัดการ ดังนั้นการจัดการใหมํ ๆ จึงประสมประสานทั้งสามทัศนะ ที่เรียกกันวํา สหวิทยาการ 
(Multidisciplinary Approach) รวมอยูํในสิ่งแวดล๎อมในองค๑การ เกิดทัศนะใหมํ คือ ทฤษฎีระบบและ
ทฤษฎีเชิงสถานการณ๑ (ศิริวรรณ เสรีรัตน๑ และคณะ.    2542 : 58) 
      (1) ทฤษฎีระบบ (System Theory) องค๑การจะประกอบด๎วย 3 ระบบยํอย
ที่สําคัญ คือ ระบบการผลิต (Transformation System) ระบบการบริหารหรือการจัดการ 
(Administrative System) และระบบสังคม (Social System) ภายใต๎ความสัมพันธ๑ของ 3 ระบบนี้ ใน
องค๑การจะเห็นได๎วํากําลังคนเป็นปัจจัยที่เกี่ยวข๎องกับ 3 ระบบยํอยดังกลําว กลําวคือ ในระบบการผลิต
คนจะเข๎ามาเกี่ยวข๎องคือเป็นสํวนหนึ่งของปัจจัยการผลิต (Input) ที่จะสํงผลตํอผลงาน (Output) ของ
การผลิต  
      (2) ทฤษฎีการจัดการเชิงสถานการณ๑  (Contingency Theory 
Managemen 
       ทฤษฎีองค๑การตามสถานการณ๑มีอิสระมาก โดยมีธรรมชาติ (Natural) 
เป็นตัวแปรและเป็นปัจจัยสําคัญในการกําหนดรูปแบบ กฎเกณฑ๑ และระเบียบแบบแผน มีลักษณะเป็น
เหตุเป็นผลและสอดคล๎องกับสภาพความเป็นจริง สภาพแวดล๎อม เปูาหมายขององค๑การโดยสํวนรวม
และเปูาหมายของสมาชิกทุกคนในองค๑การ โดยมีข๎อสมมติฐานวํา องค๑การที่เหมาะสมที่สุดคือ องค๑การที่
มีโครงสร๎างและรูปแบบที่สอดคล๎องกับสภาพแวดล๎อมของสังคมนั้น ๆ ซ่ึงหมายรวมถึงสภาพภูมิศาสตร๑ 
วัฒนธรรม คํานิยม ความเชื่อ การสนับสนุน และความต๎องการของสมาชิกในองค๑การนั้นด๎วย  (ศิริวรรณ 
เสรีรัตน๑ และคณะ.    2542 : 59) ทฤษฎีการจัดการเชิงสถานการณ๑   
      กลําวโดยสรุป แนวคิดด๎านการจัดการ เป็นการวิเคราะห๑พฤติกรรมของมนุษย๑
กับพฤติกรรมการทํางาน แนวคิดยุคสมัยตําง ๆ แสดงให๎เห็นความสัมพันธ๑ระหวํางแรงงานคนที่มีข๎อจํากัด
ด๎านรํางกายและจิตใจกับการทํางานโดยมีทรัพยากรตําง ๆ เป็นสิ่งจูงใจ การจัดการให๎เกิดความสมดุลด๎วย
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วิธีการตําง ๆ มีจุดมุํงหมายเพ่ือให๎องค๑การประสบความสําเร็จสูงสุดในขณะเดียวกันคุณภาพชีวิตของ
พนักงานต๎องได๎รับการตอบสนองเชํนเดียวกัน 
  1.2 แนวคิดด๎านพฤติกรรมการบริโภค 
   เมื่อมนุษย๑แสวงหาสิ่งที่ต๎องการเพื่อตอบสนองความจําเป็นและความต๎องการในการใช๎
ประโยชน๑เพื่อดํารงชีวิต การได๎มาซึ่งปัจจัยตําง ๆ นั้นจะต๎องผํานประสบการณ๑และการตัดสินใจมากํอน 
ดังที่ ธงชัย  สันติวงษ๑ (2537 : 47) กลําววํา การกระทําของบุคคลใดบุคคลหนึ่งที่เกี่ยวข๎องโดยตรงกับ
การจัดหาให๎ได๎มา และการใช๎ซึ่งสินค๎าและบริการ ทั้งนี้หมายรวมถึงกระบวนการตัดสินใจซึ่งมีมาอยูํกํอน
แล๎ว และเป็นสิ่งที่มีสํวนในการกําหนดให๎เกิดพฤติกรรมดังกลําว เรียกวํา พฤติกรรมการบริโภค ซ่ึง 
อดุลย๑ จาตุรงค๑กุล (2543 : 5) ให๎คําจํากัดความของพฤติกรรมการบริโภควํา เป็นปฏิกิริยาของบุคคลที่
เกี่ยวข๎องโดยตรงกับการได๎รับและการใช๎สินค๎าและบริการทางเศรษฐกิจ รวมทั้งกระบวนการตําง ๆ ของ
การตัดสินใจซึ่งเกิดกํอนและเป็นตัวกําหนดปฏิกิริยาตําง ๆ เหลํานั้น โดยนิตยา เพ็ญศิรินภา (2548 : 8) 
กลําววําพฤติกรรมการบริโภค สามารถแบํงออกเป็น 2 ประเภท คือ พฤติกรรมภายใน (Covert 
Behavior) หมายถึงพฤติกรรมบริโภคท่ีไมํสามารถสังเกตได๎ เชํน ความรู๎ ความเชื่อ คํานิยม ความตั้งใจ 
ซึ่งเป็นพฤติกรรมภายในตัวบุคคลที่สังเกตโดยตรงไมํได๎ หากต๎องการทราบวําบุคคลมีการแสดงออก
อยํางไรจําเป็นต๎องมีเครื่องมือมาชํวย เชํน แบบทดสอบความรู๎ แบบวัดความรู๎สึก เป็นต๎น และพฤติกรรม
ภายนอก (Invert Behavior) หมายถึง พฤติกรรมการบริโภคท่ีบุคคลแสดงออก โดยผู๎อ่ืนสามารถสังเกต
ได๎ เชํน ประเภทของอาหารที่รับประทาน ปริมาณอาหารในแตํละมื้อ เป็นต๎น การวัดพฤติกรรมใน
ลักษณะนี้สามารถใช๎วิธีวัดโดยการสังเกตโดยตรง 
   กลําวสรุปได๎วํา พฤติกรรมการบริโภคเป็นแบบแผนที่มนุษย๑ที่มีการกระทําเป็นแบบ
แผนในการใช๎สินค๎าและบริการ รวมทั้งมีกระบวนการตัดสินใจรํวมด๎วย 
    1) การวิเคราะห๑พฤติกรรมผู๎บริโภค 
     การวิเคราะห๑พฤติกรรมผู๎บริโภค เป็นการค๎นหาหรือศึกษาเกี่ยวกับพฤติกรรม
การซื้อและการใช๎ของผู๎บริโภค คําถามที่ใช๎เพ่ือค๎นหาลักษณะพฤติกรรมผู๎บริโภค คือ 6Ws และ 1H ดังนี้  
(ศิริวรรณ เสรีรัตน๑ และคณะ.    2538 : 107) 
      (1) ใครอยูํในตลาดเปูาหมาย  
      (2) ผู๎บริโภคซื้ออะไร  
      (3) ทําไมผู๎บริโภคจึงซื้อ  
      (4) ใครมสีํวนรํวมในการตัดสินใจซื้อ  
      (5) ผู๎บริโภคซื้อเมื่อใด 
      (6) ผู๎บริโภคซื้อที่ไหน 
      (7) ผู๎บริโภคซื้ออยํางไร 
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     คําถามที่ใช๎เพื่อค๎นหาลักษณะพฤติกรรมผู๎บริโภค คือ 6W และ 1H ซ่ึง
ประกอบด๎วย who? what? why? when? Whom? where? and how? เพ่ือค๎นหาคําตอบ 7 
ประการ ซึ่งประกอบด๎วยลักษณะกลุํมเปูาหมาย สิ่งที่ผู๎บริโภคต๎องการซื้อ วัตถุประสงค๑ในการซื้อ 
บทบาทของกลุํมตําง ๆ โอกาสในการซื้อ ชํองทางหรือแหลํง ขั้นตอนในการตัดสินใจซื้อ ดังรายละเอียด
ในตาราง 
 

ตาราง  4  พฤติกรรมผู๎บริโภค (Consumer Behavior Model) 
 

คําถาม (6W และ 1H) คําตอบที่ต๎องการทราบ กลยุทธ๑การตลาดที่เกี่ยวข๎อง 
1. ใครอยูํในตลาดเปูาหมาย   
   (Who is in the Target  
   Market?) 

ลักษณะกลุํมเปูาหมาย 
(Occupants)ในด๎าน
ประชากรศาสตร๑ ภูมิศาสตร๑  
จิตวิทยาหรือจิตวิเคราะห๑  
และพฤติกรรมศาสตร๑ 

กลยุทธ๑การตลาด (4Ps) 
ประกอบด๎วยกลยุทธ๑ด๎าน
ผลิตภัณฑ๑ ราคา การจัดจําหนําย 
และการสํงเสริมการตลาดที่
เหมาะสมและการตอบสนอง
ความพึงพอใจของกลุํมเปูาหมาย 

2. ผู๎บริโภคซื้ออะไร(What  
  Does the Consumer   
  Buy?) 

สิ่งที่ผู๎บริโภคต๎องการซื้อ 
(Objects) สิ่งที่ผู๎บริโภคต๎องการ
จากผลิตภัณฑ๑ คือ ต๎องการ 
คุณสมบัติ หรือองค๑ประกอบของ
ผลิตภัณฑ๑ (Product 
Component) และความ
แตกตํางที่เหนือกวําคูํแขํงขัน 
(Competitive 
Differentiation)  

กลยุทธ๑ด๎านผลิตภัณฑ๑ (Product 
Strategy) ประกอบด๎วย  
1) ผลิตภัณฑ๑หลัก  
2) รูปลักษณ๑ผลิตภัณฑ๑ 
   ประกอบด๎วยบรรจุภัณฑ๑ ตรา 
   สินค๎า รูปแบบ บริการ  
   คุณภาพ  
3) ผลิตภัณฑ๑ควบ  
4) ผลิตภัณฑ๑ที่คาดหวัง  
5) ศักยภาพผลิตภัณฑ๑ความ 
   แตกตํางทางการแขํงขัน  
   ประกอบด๎วยความแตกตําง 
   ด๎านผลิตภัณฑ๑ บริการ  
   พนักงานและภาพลักษณ๑ 
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ตาราง  4  (ตํอ) 
 

คําถาม (6W และ 1H) คําตอบที่ต๎องการทราบ กลยุทธ๑การตลาดที่เกี่ยวข๎อง 
3. ทําไมํผู๎บริโภคจึงซื้อ (Why 
Does The Consumer Buy?) 

วัตถุประสงค๑ในการซื้อ 
(Objectives) ผู๎บริโภคซื้อสินค๎า
เพ่ือสนองความต๎องการด๎าน
รํางกายและด๎านจิตวิทยาซึ่งต๎อง
ศึกษาถึงปัจจัยที่มีอิทธิพลตํอ
พฤติกรรมการซื้อ คือ  
1) ปัจจัยภายใน หรือปัจจัย 
    ทางจิตวิทยา 
2) ปัจจัยทางสังคมและ 
    วัฒนธรรม 
3) ปัจจัยเฉพาะบุคคล 

กลยุทธ๑ที่ต๎องใช๎มากคือ  
1) กลยุทธ๑ด๎านผลิตภัณฑ๑ 
    (Product Strategies)  
2) กลยุทธ๑การสํงเสริมการตลาด  
   (Promotion Strategies)  
   ประกอบด๎วยกลยุทธ๑การ 
   โฆษณาการขายโดยใช๎ 
   พนักงานขาย การสํงเสริม 
   การขาย การให๎ขําวและการ 
   ประชาสัมพันธ๑  
3) กลยุทธ๑ด๎านราคา  
4) ด๎านชํองทางการจัดจําหนําย 

4. ใครมีสํวนรํวมในการ    
   ตัดสินใจซื้อ (Who  
   Participates in The  
   Buying?) 

บทบาทของกลุํมตําง ๆ 
(Organizations) และผู๎มี
อิทธิพลในการตัดสินใจซื้อ
ประกอบด๎วย  
1) ผู๎รู๎  
2) ผู๎มีอิทธิพล  
3) ผู๎ตัดสินใจซื้อ  
4) ผู๎ซื้อ  
5) ผู๎ใช๎ 

กลยุทธ๑ที่ใช๎มากคือ กลยุทธ๑การ
โฆษณาและ(หรือ)การสํงเสริม
การตลาด (Advertising and 
Promotion Strategies) โดยใช๎
กลุํมอิทธิพล 

5. ผู๎บริโภคซื้อเมื่อใด (When 
   Does The Consumer Buy?)  

โอกาสในการซื้อ (Occasions) 
เชํน ชํวงเดือนใดของปี หรือชํวง
ฤดูกาลใดของชํวงปี ชํวงวันใด
ของเดือน ชํวงเวลาใดของวัน 
โอกาสพิเศษหรือเทศกาลวัน
สําคัญ 

กลยุทธ๑ชํองทางการจัดจําหนําย 
(Distribution Channel 
Strategies) บริษัทนําผลิตภัณฑ๑ 
สูํตลาดเปูาหมายโดยพิจารณาวํา
จะผํานคนกลางอยํางไร 
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ตาราง  4  (ตํอ) 
 

คําถาม (6W และ 1H) คําตอบที่ต๎องการทราบ กลยุทธ๑การตลาดที่เกี่ยวข๎อง 
6. ผู๎บริโภคซื้อที่ไหน (Where  
   Does The Consumer  
   Buy?) 

ชํองทางหรือแหลํง (Outlets) ที่
ผู๎บริโภคไปทําการซื้อ เชํน 
ห๎างสรรพสินค๎า, ซุปเปอร๑
มาร๑เกต 

กลยุทธ๑ชํองทางการจัดจําหนําย
(Distribution Channel 
Strategies) 

7. ผู๎บริโภคซื้ออยํางไร (How  
   Does The Consumer  
   Buy?) 

ขั้นตอนในการตัดสินใจซื้อ 
(Operation) ประกอบด๎วย 
1) การรับรู๎ปัญหา  
2) การการค๎นหาข๎อมูล  
3) การประเมินผลทางเลือก  
4) การตัดสินใจเลือก  
5) ความรู๎สึกภายหลังการซื้อ 

กลยุทธ๑ที่ใช๎มากคือกลยุทธ๑การ
สํงเสริมการตลาด (Promotion 
Strategies) ประกอบด๎วย การ
โฆษณา การขายโดยใช๎พนักงาน
ขาย การสํงเสริมการขาย การให๎
ขําว และการประชาสัมพันธ๑ 
การตลาดทางตรง เชํน พนักงาน
ขายจะกําหนดวัตถุประสงค๑ใน
การขายให๎สอดคล๎องกับ
วัตถุประสงค๑ในการตัดสินใจซื้อ 

 
ที่มา : ศิริวรรณ เสรีรัตน๑ และคณะ  (2539 : 107) 
 
    2) การตัดสินใจของผู๎บริโภค 
     การตัดสินใจของผู๎บริโภค เป็นการศึกษาเหตุจูงใจที่ทําให๎เกิดการตัดสินใจซื้อ
ผลิตภัณฑ๑ โดยมีจุดเริ่มต๎นจากการเกิดสิ่งกระตุ๎น (Stimulus) ที่ทําให๎เกิดความต๎องการ สิ่งกระตุ๎นผําน
เข๎ามาในความรู๎สึกนึกคิดของผู๎ซื้อ (Buyer’s Black Box) ซึ่งเปรียบเสมือนกลํองดําซึ่งผู๎ผลิตหรือผู๎ขายไมํ
สามารถคาดคะเนได๎ ความรู๎สึกนึกคิดของผู๎ที่จะได๎รับอิทธิพลจากลักษณะตําง ๆ ของผู๎ซื้อ จึงมีการ
ตอบสนองของผู๎ซื้อ (Buyer’s Response) หรือการตัดสินใจของผู๎ซื้อ (Buy’s Purchase Decision) 
รายละเอียดดังภาพประกอบ 
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ที่มา : ศิริวรรณ เสรีรัตน๑ และคณะ (2539 : 108) 
 

ภาพประกอบ  8  โมเดลพฤติกรรมผู๎บริโภค 
 
     กระบวนการตัดสินใจ มีข้ันตอนดังตํอไปนี้ 
      ขั้นที ่1 การรับรู๎ถึงปัญหา กระบวนการซื้อจะเกิดข้ึนเมื่อผู๎ซื้อตระหนักถึง
ปัญหาหรือความต๎องการของตนเอง 
      ขั้นที่ 2 การค๎นหาข๎อมูล ในขั้นนี้ผู๎บริโภคจะแสวงหาข๎อมูลเพ่ือตัดสินใจ ใน
ขั้นแรกจะค๎นหาข๎อมูลจากแหลํงภายในกํอน เพ่ือนํามาใช๎ในการประเมินทางเลือก หากยังได๎ข๎อมูลไมํ
เพียงพอก็ต๎องหาข๎อมูลเพิ่มจากแหลํงภายนอก 
      ขั้นที ่3 การประเมินผลทางเลือก ผู๎บริโภคจะนําข๎อมูลที่ได๎รวบรวมไว๎มา
จัดเป็นหมวดหมูํและวิเคราะห๑ข๎อดี ข๎อเสีย ทั้งในลักษณะการเปรียบเทียบหาทางเลือกและความคุ๎มคํา
มากทีสุ่ด 

สิ่งกระตุ้นภายนอก 
(Stimulus =  S) 
- สิ่งกระตุ๎นทางการตลาด 
 (Marketing Stimuli) 
- สิ่งกระตุ๎นอื่นๆ (Other Stimuli) 
  ผลิตภัณฑ๑ เศรษฐกิจ ราคา   
  เทคโนโลยี  การจัดจําหนําย  
  การเมือง  การสํงเสริมการตลาด   
  วัฒนธรรม 

กลํองดําหรือ
ความรู๎สึกนึก
คิดของผู๎ซื้อ 
Buyer’s Black 
Box 

 การตอบสนองของผู้ซื้อ 
 (Response = R)  
 การเลือกซื้อผลิตภัณฑ๑ 
 การเลือกตรา 
 การเลือกผู๎ขาย 
 เวลาในการซื้อ 
 ปริมาณการซื้อ 

ลักษณะของผู้ชื้อ 
(Buter’s Characteristics) 
 - ปัจจัยด๎านวัฒนธรรม (Culture) 
 - ปัจจัยด๎านสังคม (Social) 
 - ปัจจัยสํวนบุคคล (Personal) 
 - ปัจจัยด๎านจิตวิทยา  
   (Psychological) 

ขั้นตอนการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค 
(Buyer’s Decision Process) 
 - การรับรู๎ปัญหา (Problem Recognition) 
 - การค๎นหาข๎อมูล (Information Search) 
 - การประเมินผลทางเลือก (Evaluation of  
   Alternatives) 
 - การตัดสินใจ (Purchase Decision) 
 - พฤติกรรมภายหลังการซื้อ (Post-purchase  
   Behavior) 
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      ขั้นที ่4 การตดัสินใจเลือกทางเลือกที่ดีที่สุด หลังการประเมิน ผู๎ประเมินจะ
ทราบข๎อดี ข๎อเสีย หลังจากนั้นบุคคลจะต๎องตัดสินใจเลือกทางเลือกท่ีดีที่สุดในการแก๎ปัญหา มักใช๎
ประสบการณ๑ในอดีตเป็นเกณฑ๑ ทั้งประสบการณ๑ของตนเองและผู๎อ่ืน 
      ขั้นที ่5 การประเมินภายหลังการซื้อ เป็นขั้นสุดท๎ายหลังจากการซื้อ 
ผู๎บริโภคจะนําผลิตภัณฑ๑ที่ซื้อนั้นมาใช๎ และในขณะเดียวกันก็จะทําการประเมินผลิตภัณฑ๑ที่ได๎ตัดสินใจ
ซ้ือไปด๎วย (เสรี วงษ๑มณฑา.    2542 : 32) 
     จะเห็นได๎วํา กระบวนการตัดสินใจซื้อของผู๎บริโภคเป็นกระบวนการตํอเนื่อง 
ไมํได๎หยุดตรงที่การซื้อ การตัดสินใจซื้อของผู๎บริโภคมีความสําคัญตํอความพอใจของผู๎บริโภคท่ีได๎รับมาก 
เพราะการตัดสินใจแตํละครั้งที่เกิดขึ้นจะหมายถึงการยอมรับในร๎านใดร๎านหนึ่ง หรือตราสินค๎าใดสินค๎า
หนึ่งโดยเฉพาะ  
 2. ทฤษฎีที่เกี่ยวข๎อง 
  2.1 ทฤษฎีการแพรํกระจายทางวัฒนธรรม (Diffusion Theory) 
   ในชํวงปลายคริตศตวรรษท่ี 19 นักมานุษยวิทยา 2 กลุํม นักมานุษยวิทยากลุํมแรกเป็น
ชาวอังกฤษ นําโดย สมิท เพอร๑รี และริเวอร๑ (G.Elliot Smith, Wiliam J. Perry และ W.H.R.River) 
เสนอวํา อารยธรรมชั้นสูงมีจุดกําเนิดในประเทศอียิปต๑ ได๎นําความรู๎ด๎านเกษตรกรรม การทําภาชนะ  
การหลอมเหล็ก การทอผ๎า การกํอสร๎างไปใช๎ ทําให๎ศิลปวิทยาแขนงตําง ๆ แพรํกระจายไปยังสํวนตําง ๆ 
ของโลก นักมานุษยวิทยากลุํมที่สองเป็นชาวเยอรมันและออสเตรีย เชํน เกรบ (Fritz Graeb) เสนอวํา 
จุดศูนย๑กลางของวัฒนธรรมนั้นมิได๎มีเพียงจุดเดียวหากแตํมีหลายจุด แตํละจุดก็แพรํกระจายวัฒนธรรม
ของตนออกไปรอบ ๆ เป็นวงกลม เรียกวํา Culture Circle ทฤษฎีการแพรํกระจายทางวัฒนธรรมของ
ทั้งสองกลุํม จะวางอยูํบนข๎อสมมติฐานวํา มนุษย๑สํวนใหญํในสังคมตําง ๆ มักไมํคํอยมีความคิด
สร๎างสรรค๑ ไมํรู๎จักคดิค๎นสิ่งใหมํ แตํมักลอกเลียนจากผู๎อ่ืนเสมอ ๆ แนวความคิดของนักมานุษยวิทยาทั้ง
สองกลุํมนี้ ได๎รับการโจมตีจากนักมานุษยวิทยากลุํมอเมริกันในเวลาตํอมาและเสื่อมความนิยมลง (ยศ 
สันตสมบัติ.    2548 : 35) 
   บาร๑เนตต๑ (H.G. Barnett) นักมานุษยวิทยาชาวอเมริกันสนใจศึกษาในประเด็นที่
เกี่ยวกับนวัตกรรม (Innovation) กลําววํา นวัตกรรม คือ ความคิดหรือพฤติกรรมหรือสิ่งใด ๆ ก็ตามที่
เป็นของใหมํ เพราะมันแตกตํางทางด๎านคุณภาพไปจากรูปแบบที่มีอยูํ บาร๑เนทเชื่อวํา “วัฒนธรรม
เปลี่ยนไปเพราะนวัตกรรม แตํขณะเดียวกันวัฒนธรรมบางวัฒนธรรมอาจเป็นตัวถํวงหรือไมํสนับสนุนให๎
เกิดมีนวัตกรรมก็ได๎ ฉะนั้นเขาจึงเสนอวําจําเป็นต๎องมีวิธีการสํงเสริมให๎เกิดนวัตกรรมข้ึนในสังคม 
สอดคล๎องกับโรเจอร๑ (Everett M. Rogers) ที่กลําววํา “การเปลี่ยนแปลงสังคมสํวนใหญํเกิดจากการ
แพรํกระจายทางวัฒนธรรมจากภายนอกเข๎ามามากกวําจะเกิดจากการประดิษฐ๑คิดค๎นภายในสังคม 
นวัตกรรมที่จะยอมรับ ต๎องมีลักษณะ ดังนี้ คือมีประโยชน๑มากกวําของเดิม สอดคล๎องกับวัฒนธรรมของ
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สังคมท่ีรับ ไมํยุํงยากสลับซับซ๎อนมาก สามารถแบํงทดลองรับมาปฏิบัติเป็นครั้งคราวได๎ และ สามารถ
มองเห็นเข๎าใจงําย   
   นิยพรรณ (ผลวัฒนะ) วรรณศิริ (2540 : 93) กลําววํา หลักการแพรํกระจายวัฒนธรรม
ใด ๆ จะแพรํกระจายไปยังแหลํงอื่นได๎ต๎องยึดหลักวํา วัฒนธรรม คือ ความคดิและพฤติกรรมที่ติดตัว
บุคคลไปถึงท่ีใดวัฒนธรรมก็จะไปถึงท่ีนั่น ดังนั้นการแพรํกระจายของวัฒนธรรมจะข้ึนอยูํกับปัจจัย
ตํอไปนี้ 
    1) หลักภูมิศาสตร๑ จะต๎องไมํมีอุปสรรคทางภูมิศาสตร๑ขวางกั้น เชํน ไมํมีภูเขาสูง 
ทะเลกว๎าง ทะเลทราย แหลํงหิมะ ปุาทึบ เพราะสิ่งเหลํานี้เป็นอุปสรรคตํอการเดินทางของคนที่มี
วัฒนธรรมติดตัว 
    2) ปัจจัยด๎านเศรษฐกิจ การที่ผู๎คนต๎องเดินทางติดตํอไปมาหาสูํกัน บ๎างก็ต๎องการไป
ติดตํอค๎าขายหรือแสวงหาโอกาสที่ดีกวําทางเศรษฐกิจ บ๎างก็ไปเที่ยวเตรํดูสิ่งแปลกใหมํคนที่มีเศรษฐกิจดี
จึงมีโอกาสแพรํกระจายทางวัฒนธรรมได๎ 
    3) ปัจจัยทางสังคม คือ การจูงใจแลกเปลี่ยนวิธีการ พฤติกรรมและความรู๎ 
การศึกษาไปยังถิ่นอ่ืนจึงเป็นการแพรํกระจายวัฒนธรรมโดยตรง การรู๎จักรักใครํและแตํงงานกับคนตําง
วัฒนธรรม การไปรํวมปฏิบัติตามพิธีกรรมทางศาสนา และการอพยพโยกย๎ายถิ่นเพราะเกิดภัยทางสังคม 
ประสบภัยธรรมชาติ เหลํานี้ล๎วนเป็นปัจจัยให๎เกิดการแพรํกระจายทางวัฒนธรรมทั้งสิ้น 
    4) การคมนาคมขนสํง เป็นปัจจัยเอ้ือตํอการแพรํกระจายทางวัฒนธรรม เชํน ถนนดี 
พาหนะสําหรับการโดยสาร และการเดินทางในระยะทางล๎วนแตํเป็นอัตราเรํงการแพรํกระจายที่ดี 
   ทฤษฎีการแพรํกระจายทางวัฒนธรรม เป็นการอธิบายถึงการแพรํกระจายทาง
วัฒนธรรมจากที่หนึ่งไปยังอีกที่หนึ่ง โดยมีแนวคิดวํา วัฒนธรรมที่ดีและที่เจริญที่สุดแล๎วจะแพรํไปยัง
แหลํงอื่น ๆ ที่ยังไมํเจริญ และวัฒนธรรมใด ๆ จะแพรํกระจายไปยังแหลํงอ่ืน ๆ ได๎ต๎องยึดหลักวํา 
วัฒนธรรม คือ ความคิดและพฤติกรรมที่ติดตัวบุคคลบุคคลไปถึงท่ีใดวัฒนธรรมก็จะไปถึงที่นั่น  
(นยิพรรณ (ผลวัฒนะ) วรรณศิริ.    2540 : 94)  
   สรุปได๎วํา ทฤษฎีการแพรํกระจายทางวัฒนธรรม เป็นทฤษฎีที่เกิดจากการนํา
วัฒนธรรมของตน ไปปฏิบัติยังแหลํงตําง ๆ เมื่อได๎รับการยอมรับและเห็นคุณประโยชน๑ จึงยอมรับและ
ปฎิบัติตาม ฉะนั้น อาหารท๎องถิ่นใด ๆ เมื่อถูกเผยแพรํโดยกลุํมคนในท๎องถิ่นหรือตํางถิ่นที่ได๎มาสัมผัส
และเรียนรู๎ในสิ่งที่แตกตํางกัน เมื่อพิจารณาความเหมาะสมกลมกลืนกับสภาพแวดล๎อมและรูปแบบการ
ดําเนินชีวิตแล๎ว จึงยึดถือปฏิบัติตํอไป  
  2.2 ทฤษฏีนิเวศวิทยาทางวัฒนธรรม (Cultural Ecology Theory) 
   Steward (1953) นักมานุษยวิทยาคนสําคัญของทฤษฎีนิเวศวิทยาวัฒนธรรม กลําววํา 
มนุษย๑ มีความสนใจเกี่ยวกับนิเวศวิทยาหรือสภาพแวดล๎อมมานานแล๎ว ผู๎คนในยุคกํอนประวัติศาสตร๑
สามารถดํารงชีวิตอยูํรอดมาได๎โดยอาศัยความเคยชินกับสภาพแวดล๎อมในการหาอาหารด๎วยวิธีการตําง 
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ๆ โดยเฉพาะการหาของปุาและลําสัตว๑ นอกจากนี้ ยังใช๎ความรู๎เกี่ยวกับสภาพแวดล๎อมเพ่ือหาที่อยูํอาศัย 
ซึ่งมักเป็นที่ที่มีแหลํงน้ํา และแหลํงธรรมชาติอุดมสมบูรณ๑เหมาะแกํ การเพาะปลูก และหาอาหารตาม
ธรรมชาติ และมนุษย๑ยังหาวิธีปูองกันภัยจากธรรมชาติอีกด๎วย เป็นตัวอยํางที่ยืนยันได๎วํามนุษย๑ได๎
พยายามทําความเข๎าใจเกี่ยวกับสภาพแวดล๎อมตําง ๆ ที่อยูํรอบตัวเพ่ือการปรับและดําเนินชีวิต โดยที่
มนุษย๑ได๎สะสมประสบการณ๑และถํายทอดความรู๎เกี่ยวกับสภาพแวดล๎อมที่มีตํอการดําเนินชีวิตเชํนนี้สืบ
ตํอกันเรื่อยมา จนกลายเป็นความเชื่อท่ีวําสภาพแวดล๎อมทางกายภาพมีบทบาทสําคัญตํอความเป็นอยูํ
ของมนุษย๑ ผู๎ที่เลื่อมใสในแนวความคิดนี้เชื่อวํา สภาพแวดล๎อมเป็นตัวกําหนดบุคลิกภาพ ศีลธรรมจรรยา 
การเมืองการปกครอง รัฐบาล ศาสนา จึงทําให๎วัฒนธรรมในแตํละท๎องที่มีลักษณะที่แตกตํางกันไป ตํอมา
มีแนวคิดวําสภาพแวดล๎อมทางธรรมชาติ เป็นสํวนหนึ่งเทํานั้นที่ทําให๎วัฒนธรรมแตํละท๎องถิ่นที่แตกตําง
กัน สิ่งที่กําหนดความแตกตําง คือ การแพรํกระจายทางวัฒนธรรม และยังมีแนวคิดอีกกลุํมหนึ่งที่คิดวํา
สภาพแวดล๎อมทางธรรมชาติกับสภาพแวดล๎อมทางสังคมและวัฒนธรรม ตํางเป็นตัวกําหนดซึ่งกันและ
กัน ซึ่งแนวความคิดพ้ืนฐานทั้งสามแนวคิดนี้กลายเป็นแนวคิดนิเวศวิทยาวัฒนธรรม (อมรา พงศาพิชญ๑.    
2549 : 4) 
   นิเวศวิทยาวัฒนธรรม (Cultural Ecology) เป็นแนวคิดที่สนใจศึกษาการเปลี่ยนแปลง
ทางสังคมวัฒนธรรม โดยเน๎นถึงอิทธิพลของสิ่งแวดล๎อมวําเป็นตัวกําหนดกระบวนการวิวัฒนาการทาง
สังคมวัฒนธรรม และได๎อธิบายแนวความคิดแบบนิเวศวิทยาวัฒนธรรมวํา เป็นการศึกษากระบวนการ
ปรับตัวของสังคมภายใต๎อิทธิพลของสิ่งแวดล๎อม โดยเน๎นการศึกษาวิวัฒนาการหรือการเปลี่ยนแปลงอัน
เกิดจากการปรับตัว (Adaptation) ของสังคม แนวความคิดนี้มองสังคมในลักษณะเป็นพลวัตหรือ
เปลี่ยนแปลงอยูํตลอดเวลา การเปลี่ยนแปลงเป็นผลมาจากการปรับตัวให๎เข๎ากับสภาพแวดล๎อมโดยมี
พ้ืนฐานสําคัญ คือ เทคโนโลยี การผลิต โครงสร๎างสังคม และลักษณะของสภาพแวดล๎อม ธรรมชาติเป็น
เงือ่นไขหลักกําหนดกระบวนการเปลี่ยนแปลงและปรับตัวของสังคมและวัฒนธรรม 
   วัฒนธรรมกับสภาพแวดล๎อมมีความสัมพันธ๑แนบแนํนใกล๎ชิด และสํงผลกระทบซึ่งกัน
และกันอยํางแยกไมํออก ในยุคสมัยที่พัฒนาการด๎านเทคโนโลยียังอยูํในระดับต่ํา มนุษย๑จําต๎องปรับตัว
เข๎ากับสภาพแวดล๎อม และทําให๎สภาพแวดล๎อมมีอิทธิพลเป็นตัวกําหนดรูปแบบของวัฒนธรรม แตํเมือ่
เทคโนโลยีเจริญก๎าวหน๎ามากขึ้น มนุษย๑ยํอมมีศักยภาพในการเปลี่ยนแปลงหรือดัดแปลงสภาพแวดล๎อม
ได๎มากข้ึน อิทธิพลของสภาพแวดล๎อมก็ลดถอยลง หากแตํรูปแบบและลักษณะทางวัฒนธรรม 
ประสบการณ๑และความเคยชินในอดีต ตลอดจนวิถีชีวิตและขนบธรรมเนียมประเพณีบางอยํางจะยังคง
อยูํ และได๎รับการสืบทอดจากคนรุํนหนึ่งไปสูํอีกรุํนหนึ่ง (อมรา พงศาพิชญ๑.    2549 : 4) 
   ทฤษฎีนิเวศวิทยาวัฒนธรรมอาจจะสรุปได๎วํา คนที่มีธรรมชาติทางระบบความคิดดี 
(หมายถึงธรรมชาติในรํางกาย) จะสามารถปรับสิ่งแวดล๎อมให๎มาเป็นวัฒนธรรมได๎ดี ขณะเดียวกัน
สิ่งแวดล๎อมทางธรรมชาติที่ดีจะสํงเสริมให๎ความคิดของคนดีขึ้น และสามารถสร๎างวัฒนธรรมได๎ดีข้ึนด๎วย 
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ทฤษฏีนิเวศวิทยาทางวัฒนธรรมจึงเป็น “ความสัมพันธ๑สองทางและสวนทาง” ระหวํางคนกับธรรมชาติ
และธรรมชาติกับวัฒนธรรม (นิยพรรณ (ผลวัฒนะ) วรรณศิริ.    2540 : 124) 
   กลําวสรุปได๎วํา ทฤษฎีนิเวศวิทยาวัฒนธรรม สามารถที่จะอธิบายรูปแบบการดําเนิน
ชีวิตในท๎องถิ่นที่มนุษย๑ต๎องมีความสามารถในการปรับตนเองให๎เข๎ากับสิ่งแวดล๎อมในด๎านตําง ๆ เชํน 
ด๎านที่อยูํอาศัย ด๎านอาหาร เมื่อปฏิบัติสืบทอดจึงเป็นวัฒนธรรมกลุํมชน แตํก็มีการเปลี่ยนแปลงไปตาม
เทคโนโลยีได๎เชํนกัน 
  2.3 ทฤษฎีสุนทรียศาสตร๑ (Aesthetics Theory) 
   “สุนทรียศาสตร๑” จะชํวยทําให๎เกิดความเข๎าใจในความงามของสิ่งที่กําลังศึกษาได๎มาก
ขึ้น รวมทั้งสามารถนําไปเป็นแนวความคิดสํวนหนึ่งของการลงมือปฏิบัติงานหรือสร๎างสรรค๑งานศิลปะ
ประเภทตําง ๆ เพ่ือทําให๎มนุษย๑ผู๎พบเห็นผลงานศิลปะเหลํานั้นได๎รับรู๎ถึงคุณคําแหํงความงามของผลงาน
นั้น ๆ ตามที่ผู๎สร๎างสรรค๑ต๎องการ สาระสําคัญของ “สุนทรียศาสตร๑” มีดังนี้  
    สุกรี เจริญสุข (2538 : 22) กลําววํา สุนทรียศาสตร๑ เป็นเรื่องราวของความรู๎ที่
เกี่ยวข๎องกับความสวยความงาม และความไพเราะ ซึ่งเป็นคุณสมบัติที่มนุษย๑ทุกคนปรารถนา นอกจากนี้
ยังหมายถึง คุณสมบัติที่สามารถรับรู๎ของหู ตา จมูก กาย และใจ ที่พึงปรารถนา เชํน ความสวยความงาม
ที่สามารถรับรู๎ได๎ด๎วยตา ความไพเราะที่สามารถรับรู๎ได๎ด๎วยหู เป็นต๎น 
    วนิดา ขําเขียว (2543 : 4) กลําววํา สุนทรียศาสตร๑ มาจากภาษาสันสกฤตสองคํา
รวมกัน คือ สุนทรียะ ที่แปลวํา “งาม” และคําวํา ศาสตร๑ ที่แปลวํา “วิชา” ดังนั้น สุนทรียศาสตร๑จึง
แปลวํา “วิชาที่วําด๎วยสิ่งสวยงาม” (Aesthetics) อยํางไรก็ตาม สุนทรียศาสตร๑ ไมํเพียงแตํจะศึกษา
เฉพาะเรื่องความงามเทํานั้น ศาสตร๑ดังกลําวควรมีเนื้อหาที่รวมไปถึงปัญหาในการตีความ และแนวคิดใน
เรื่องความงาม และวิรุณ ตั้งเจริญ (2535 : 9) กลําวถึงนักปรัชญาทีไ่ด๎เสนอแนวคิดเรื่องความงาม เชํน 
สโตอิคิสม๑ (Stoicism) ได๎แสดงทรรศนะทางสุนทรียศาสตร๑ที่สอดคล๎องกับนักปรัชญาชื่อ ซิเซโร (Cicero) 
โดยกลําววํา ความงามยํอมข้ึนอยูํกับการจัดระบบสํวนยํอยตําง ๆ เข๎าด๎วยกัน การชื่นชมความงามจะ
เกี่ยวข๎องกับคุณความดี ซึ่งแสดงออกด๎วยตัวของตัวเอง จากชีวิตที่มีระเบียบแบบแผนและพฤติกรรมที่ดี
งาม ไมํใชํความปิติยินดีที่ปราศจากเหตุผล แตํเป็นการยกระดับเหตุผลในวิญญาณด๎วย และนักปรัชญาทีไ่ด๎
แสดงทรรศนะทางสุนทรียศาสตร๑ ที่กลําวถึงปัญหาทางความงาม ได๎แกํ ออกุสติน (St. Augustine) ที่
กลําววํา ป ัญหาความงามกี่ยวกับเอกภาพ จํานวน ความเสมอภาค สัดสํวน และความเป็นระเบียบแบบ
แผน โดยเฉพาะอยํางยิ่ง เอกภาพเป็นพื้นฐานสําคัญสําหรับการหยั่งรู๎ ไมํเพียงเฉพาะในงานศิลปะเทํานั้น 
แตํยังหมายถึงปัญหาทางสัจธรรม ทั้งนี้ การดํารงอยูํของเอกภาพในความเป็นปัจเจกของสรรพสิ่ง 
กํอให๎เกิดการเปรียบเทียบระหวํางเอกภาพกับความเสมอภาค หรือความเหมือน (Likeness) ซึ่งมี
ความสัมพันธ๑กับปัญหาของสัดสํวน จํานวน และการตรวจสอบ  
    สกนธ๑ ภูํงามดี (2545 : 4) กลําววํา สุนทรียศาสตร๑ มุํงศึกษาเรื่องคุณคําแหํงความ
งามของสรรพสิ่งที่อยูํรอบตัวมนุษย๑ซึ่งมีผลตํอความรู๎สึกนึกคิดหรือจิตใจ ทั้งนี้ แนวทางในการศึกษาเรื่อง
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คุณคําของความงามจะเน๎นที่ความเข๎าใจอยํางถํองแท๎เกี่ยวกับความหมายของคําวําความงาม และเกณฑ๑
การประเมินความงามที่มีเหตุผลรองรับ สกนธ๑ ภูํงามดี (2545 : 8) แสดงที่มาของสุนทรียศาสตร๑ จาก
ภาพตํอไปนี้ 
 

 
 
 
                                            
 
 
 
 
 
 
    
 
 

ที่มา : สกนธ๑ ภูํงามดี (2545 : 8) 
 

ภาพประกอบ  9  แสดงความเป็นมาของสุนทรียศาสตร๑ 
     

   จากภาพประกอบ แสดงให๎เห็นวํา สุนทรียศาสตร๑ คือ วิชาหนึ่งที่แยกออกมาจากวิชา
คุณวิทยา วิชาสุนทรียศาสตร๑ ประกอบด๎วยเรื่องความงามตามธรรมชาติ และความงามปรุงแตํง เฉพาะ
ความงามปรุงแตํงจะประกอบด๎วยศิลปะ 3 ประเภท คือ  
    1) โสตศิลป์ คือ ศิลปะที่มนุษย๑สามารถรับรู๎ได๎ด๎วยประสาทสัมผัสทางการฟัง โดยใช๎
หูรับรู๎ความไพเราะ เชํน ศิลปะการบรรเลงดนตรีตําง ๆ ศิลปะการร๎องเพลงประเภทตําง ๆ เป็นต๎น  
    2) โสตทัศนศิลป์ คือ ศิลปะที่มนุษย๑สามารถรับรู๎ได๎ด๎วยประสาทสัมผัสสองสํวน คือ 
ประสาทสัมผัสทางการฟังและการมอง เชํน ศิลปะการรํายรําของประเทศตําง ๆ เป็นต๎น 
    3) ทัศนศิลป์ คือ ศิลปะที่มนุษย๑สามารถรับรู๎ได๎ด๎วยประสาทสัมผัสทางการมอง เชํน 
ผลงานจิตรกรรม ผลงานสถาปัตยกรรม ผลงานประติมากรรม ผลงานภาพพิมพ๑ เป็นต๎น 
   สกนธ๑ ภูํงามดี (2554 : 8) ยังกลําวเพ่ิมเติมอีกวําในปัจจุบันมีการสร๎างสรรค๑ผลงาน
ศิลปะท่ีหลากหลายและแปลกใหมํมากข้ึน เชํน ศิลปะการแสดง (Performance Art) เชํน การแตํงกาย
เลียนแบบนักการเมืองและแสดงทําทางล๎อเลียน เพ่ือนําเสนอแนวความคิดในการเรียกร๎องความเป็น

ปรัชญา 

คุณวิทยา ญานวิทยา อภิปรัชญา 

จริยศาสตร๑ สุนทรียศาสตร๑ 

ความงามปรุงแตํง ความงามตามธรรมชาต ิ

โสตศลิป์    โสตทัศนศิลป์    ทัศนศิลป ์
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ธรรมหรือเรียกร๎องในประเด็นอ่ืน ๆ ให๎สังคมได๎รับรู๎ และอาจหวังให๎เกิดความเปลี่ยนแปลงไปในทางที่
ดีกวําเดิม ด๎วยเหตุนี้ การระบุวําศิลปะท่ีพบเห็นนั้น เป็นความงามปรุงแตํงประเภทใด ควรพิจารณาที่
องค๑ประกอบของผลงานที่นํามาเป็นสื่อในการนําเสนอแนวความคิดของศิลปิน ควบคูํกับการพิจารณาวํา 
ผู๎พบเห็นผลงานนั้นใช๎ประสาทสัมผัสเพ่ือการรับรู๎สํวนใดบ๎าง  
   ชาญณรงค๑ พรรุํงโรจน๑ (2546 : 17) กลําวถึงองค๑ประกอบของการเกิดประสบการณ๑
ทางสุนทรียะ มี 3 ประการ คือ 
    1) สุนทรียวัตถุ (Aesthetic Objects) คือ วัตถุตําง ๆ เกี่ยวกับความงามที่ทําให๎เกิด
ประสบการณ๑ทางสุนทรียะของมนุษย๑ผู๎รับรู๎ความงาม  
    2) มนุษย๑ผู๎รับรู๎ (Human With Perception) หมายถึง มนุษย๑ทุกคนซึ่งถูกแวดล๎อม
ด๎วยสิ่งตําง ๆ ที่มีทั้งสวยงามและไมํสวยงาม และสิ่งเหลํานั้นมีผลตํอความรู๎สึกนึกคิดและการรับรู๎ของ
มนุษย๑ ทั้งนี้ การรับรู๎ของมนุษย๑จะเกิดขึ้นได๎ต๎องอาศัยประสาทสัมผัสทั้ง 5 คือ ตา หู จมูก ลิ้น และกาย 
โดยมนุษย๑ผู๎สร๎างสุนทรียวัตถุ (Creating Human) คือ มนุษย๑ผู๎สร๎างผลงานที่ทําให๎ผู๎ชม จะได๎รับแรง
กระตุ๎นจากสิ่งเร๎าภายนอก เชํน ความงดงามของท๎องฟูา ถํายทอดความรู๎สึกอันเกิดจากการรับรู๎นั้นเป็น
สุนทรียวัตถุซึ่งอาจเป็นผลงานศิลปกรรมประเภทใดประเภทหนึ่งก็ได๎ และมนุษย๑ผู๎ศึกษา สนใจ หรือผู๎ให๎
การสนับสนุนสุนทรียวัตถุ (Studying, Attending or Supporting Human) หมายถึง มนุษย๑กลุํมที่เป็น
ผู๎ชม เกิดการรับรู๎ จนเกิดความรู๎สึกตํอสุนทรียวัตถุประเภทใดประเภทหนึ่ง เชํน เมื่อประสาทสัมผัส
ทางการมองเห็นและการได๎ยินได๎รับการกระตุ๎นจากความสะอาดและสวยงามของชายหาด ก็จะเกิด
ความสุข ผํอนคลาย สิ่งที่เกิดขึ้นนี้ คือการให๎การสนับสนุนสุนทรียวัตถุนั้นในฐานะที่เป็นสถานที่ที่มี
คุณคําทางจิตใจของตน  
    3) สุนทรียรส (Aesthetic Feeling) หมายถึง ความรู๎สึกของมนุษย๑ผู๎รับรู๎ที่เกิดข้ึน
เมื่อได๎ยิน ได๎พบเห็น หรือสัมผัสจับต๎องสุนทรียวัตถุ ทั้งนี้ สุนทรียวัตถุจะปรากฏให๎เห็นอยูํเบื้องหน๎าของ
มนุษย๑ผู๎รับรู๎หรือไมํก็ได๎ เพียงแคํกลําวถึง หรือนึกถึงสุนทรียวัตถุนั้น แล๎วยังคงเกิดความรู๎สึกตํอสุนทรีย
วัตถุนั้น ก็ถือวําเกิดประสบการณ๑ทางสุนทรียะได๎เชํนกัน อาทิ ผลงานวรรณกรรม ละคร ภาพยนตร๑ ที่มี
เนื้อหาตื่นเต๎น หดหูํ ประทับใจ เป็นต๎น 
   การศึกษาสุนทรียศาสตร๑ มีประโยชน๑และคุณคํา สุชาติ เถาทอง (2545 : 86) ได๎
กลําวถึงประโยชน๑ของคุณคําทางความงามท่ีมีตํอมนุษย๑ในด๎านตําง ๆ สรุปไดด๎ังนี้ 
    1) ประโยชน๑ในทางกายภาพ (Physical Uses) เนื่องจากเรื่องความงามไมํใชํสิ่งที่
สร๎างสรรค๑ข้ึนให๎เป็นเพียงภาพหรือเสียงที่สามารถสร๎างความประทับใจและความชื่อชมตํอผู๎ชมผู๎ฟัง
เทํานั้น แตํคุณคําทางความงาม ยังกํอให๎เกิดประโยชน๑ทางกายภาพอีกด๎วย  
    2) ประโยชน๑ทางจิตใจ (Mental Uses) เป็นองค๑ประกอบสําคัญของคุณคําทาง
ความงาม ที่มักถูกมองวําไมํสําคัญ ไมํมีประโยชน๑ โดยคนสํวนใหญํจะให๎คุณคําทางด๎านวัตถุและมูลคํา
เป็นหลักจนลืมคุณคําทางด๎านจิตใจไป ทั้งนี้ คุณคําทางความงามที่มีผลกระทบด๎านจิตใจนั้น พิจารณาได๎
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จากความปิติยินดี (Pleasure) และความงามที่ทําให๎เกิดความปิติยินดีนี้ นําไปสูํการพักผํอน การระบาย
ความเครียด การเพลิดเพลิน หรืออ่ืน ๆ 
    3) สุนทรียศาสตร๑กับสภาพแวดล๎อม (Environment) ในปัจจุบัน เรื่องการรักษา
ธรรมชาติและสิ่งแวดล๎อมเป็นเรื่องท่ีทั่วโลกให๎ความสําคัญ การมธีรรมชาติและสิ่งแวดล๎อมที่สวยงามยํอม
เป็นสํวนหนึ่งที่สําคัญตํอการดํารงชีวิตของมนุษย๑ การออกแบบจัดสภาพแวดล๎อมจึงเป็นเรื่องจําเป็นอยําง
หนึ่งของการบริหารจัดการสิ่งแวดล๎อมในปัจจุบัน  
    4) สุนทรียศาสตร๑กับการบอกเลําความเป็นไปของมนุษย๑จากอดีตสูํปัจจุบัน ดังที่
กลําววํา มนุษย๑จะเกิดประสบการณ๑ทางความงามหรือประสบการณ๑ทางสุนทรียะได๎ สุนทรียวัตถ ุที่
เป็นได๎ท้ังสุนทรียวัตถุท่ีเกิดในธรรมชาติ และสุนทรียวัตถุท่ีมนุษย๑สร๎างข้ึน  
   สรุปได๎วํา สุนทรียศาสตร๑ เป็นการมองเห็นความงามของสิ่งตําง ๆ ที่มากระทบ การตี
คําหรืออํานคําความงามสอดคล๎องกับการรับรู๎ของแตํละบุคคล ขณะเดียวกันผู๎สร๎างสรรค๑งานก็ได๎
แสดงออกซ่ึงความคิดและจินตนาการของตนให๎ผู๎อ่ืนรับรู๎ สุนทรียศาสตร๑ด๎านอาหาร รับรู๎ผําน
กระบวนการทางประสาทสัมผัสทั้ง 5 การเสพความงามขององค๑ประกอบในอาหารชนิดนั้น ๆ จึงเป็น
เสนํห๑และรูปลักษณ๑เฉพาะถิ่น ที่ผํานการเลือกเฟูนและพิจารณาเพ่ือการใช๎ประโยชน๑ บริโภคได๎อรํอย
และมีความงามในตัวเอง 
  2.4 ทฤษฎีวําด๎วยการเปลี่ยนแปลง (Social Chang Theory) 
   ทฤษฎีการเปลี่ยนแปลงทางสังคม แสดงให๎เห็นวําสังคมต๎องเปลี่ยนแปลง มีแนวโน๎ม 
(Trend) ที่แนํนอน เพ่ือให๎บรรลุถึงจุดมุํงหมายสุดท๎าย คือความสมบูรณ๑พร๎อมที่สุดของสังคม และจะ 
ยืนยงตลอดไปโดยไมํมีการเปลี่ยนแปลงอะไรอีก สอดคล๎องกับทฤษฎีวิวัฒนาการทางสังคมของ ดาร๑วิน 
(Evolution Theory of Charles Darwin) ซ่ึง Darwin (1809-1882) ได๎เสนอทฤษฎีวําด๎วยการ
เปลี่ยนแปลงทางสังคม ในรูปแบบวิวัฒนาการทางสังคมที่อิงกับวิวัฒนาการทางชีววิทยาซึ่งเกิดขึ้นใน
สิ่งมีชีวิตในสภาพธรรมชาติ มีการปรับตัวให๎เข๎ากับสภาพแวดล๎อม เมื่อสภาพแวดล๎อมมีการเปลี่ยนแปลง
อยูํเสมอ ชีวิตก็จําต๎องปรับตัวเอง (Adaptation) ให๎อยูํรอด  
   นักสังคมวิทยาให๎ความเห็นวํา การเปลี่ยนแปลงสังคมปัจจุบันเกิดจากลัทธิเอาอยําง
เพราะสํวนใหญํมีการกระจายจากวัฒนธรรมหนึ่งที่คิดวํา สูงกวํา เจริญกวํา ไปยังวัฒนธรรมหนึ่งที่ด๎อย
กวําเป็นผู๎เอาอยําง (Diffusion or Borrowing) คงไมํมีสังคมใด ที่เจริญขึ้นภายในตนเอง เป็นต๎นคิด 
(Invention) และเจริญควบคูํสังคมตําง ๆ โดยไมํเอาอยํางกัน (Parallel Development) สังคมไทย
เชํนกัน (ชลธิชา ศาลิคุปต.    2554 : 9) 
   การเปลี่ยนแปลงทางสังคม คือ “การที่ระบบสังคม กระบวนการแบบอยําง หรือ
รูปแบบทางสังคม เชํน ขนบธรรมเนียม ประเพณี ระบบครอบครัว ระบบการปกครอง ได๎เปลี่ยนแปลงไป
ไมํวําจะเป็นด๎านใดก็ตาม การเปลี่ยนแปลงทางสังคมนี้จะเป็นไปในทางก๎าวหน๎าหรือถดถอย เป็นไปอยําง
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ถาวรหรือชั่วคราว โดยวางแผนให๎เป็นไป หรือเป็นไปเอง และท่ีเป็นประโยชน๑หรือให๎โทษได๎ทั้งสิ้น” 
(พจนานุกรมศัพท๑สังคมวิทยา ฉบับราชบัณฑิตยสถาน.    2549 : 237) 
   การเปลี่ยนแปลงของสังคมไทยสมัยปัจจุบัน เมื่อประเทศไทยได๎ติดตํอกับกลุํมประเทศ
ตําง ๆ  ได๎รับวัฒนธรรมรูปแบบใหมํมายึดถือปฏิบัติในวิถีการดําเนินชีวิต ใช๎ชีวิตแบบตะวันตกมากข้ึน 
สังคมไทย จึงได๎เริ่มเปลี่ยนแปลงไป และยอมรับการเปลี่ยนแปลงแบบสมัยใหมํ นับแตํการแตํงกาย 
วัฒนธรรมการเคารพผู๎ใหญํ ศิลปกรรม ประเพณีนิยมตําง ๆ เทศกาลตําง ๆ เพ่ือให๎พัฒนาหรือให๎ทันสมัย 
ปัจจุบันการเปลี่ยนแปลงของสังคมไทยที่เป็นไปอยํางรวดเร็วนี้ ได๎สํงผลกระทบตํอวิถีการดําเนินชีวิต 
ความคิด ความเชื่อ ของผู๎คนในสังคมเป็นอยํางมากและรวดเร็วยิ่งขึ้น สนิท สมัครการ (2538 : 67) 
กลําวถึงการเปลี่ยนแปลงที่มีผลกระทบตํอการดําเนินชีวิต ดังนี้ 
    1) การเปลี่ยนแปลงทางการเมือง การเปลี่ยนแปลงใด ๆ ในทางการเมืองและสังคม
ยํอมจะมีผลกระทบตํอความเป็นอยูํของผู๎คน การเปลี่ยนแปลงทางการเมืองครั้งสําคัญในประเทศไทย 
คือการเปลี่ยนแปลงจากระบบสมบูรณาญาสิทธิราช เป็นระบบประชาธิปไตย  
    2) การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ เศรษฐกิจของสังคมไทยได๎เปลี่ยนแปลงไปเป็น
อยํางมาก เดิมนั้นสังคมไทยเป็นสังคมเกษตรกรรม ประกอบอาชีพเป็นการทําทีเ่ป็นไปในรูปแบบพอกิน
พอใช๎ แตํระบบแบบใหมํนั้นเป็นสังคมเกษตรแบบทําเพ่ือค๎าขาย และสังคมมีการแขํงขันกันทางเศรษฐกิจ 
    3) การเปลี่ยนแปลงทางสังคม จะถูกเปลี่ยนแปลงเมื่อระบบอ่ืน ๆ ของสังคมได๎ถูก
เปลี่ยนแปลงไป เชํน ระบบการศึกษา ระบบเศรษฐกิจ ระบบการเมือง กระบวนการทางสังคมก็จะ
เปลี่ยนไปจากสังคมชนบทเป็นสังคมเมือง สังคมผสม สังคมซับซ๎อน เมื่อสังคมได๎เปลี่ยนแปลงไปอยําง
รวดเร็ว สิ่งที่เรามักจะพบเสมอคือปัญหาตําง ๆ ที่เกิดขึ้นในสังคม เชํน ปัญหายาเสพติด เป็นต๎น 
    4) การเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม นับตั้งแตํประเทศของเราได๎มีการติดตํอสัมพันธ๑
กับประเทศตําง ๆ ได๎นําวัฒนธรรมของประเทศนั้น ๆ มาเผยแพรํในประเทศไทยด๎วย หรือการที่คนไทย
เดินทางไปศึกษาหรือทํองเที่ยวตํางประเทศ ก็ได๎นําวัฒนธรรมเห็นวําดีนํามาปฏิบัติและเผยแพรํใน
ประเทศตนเองด๎วย และโดยเฉพาะสังคมในสมัยปัจจุบันที่ข๎อมูลขําวสารสามารถท่ีจะเผยแพรํและรับ
ขําวสารกันได๎อยํางรวดเร็ว เชํน วัฒนธรรมเนื่องด๎วยเวลา ในสมัยกํอนกําหนดผํอนคลายตามฤดู ไมํ
เครํงครัดเรื่องเวลาตายตัว แตํในปัจจุบัน วัฒนธรรมเวลาเปลี่ยน ทําให๎วิถีชีวิตเรํงรีบ ชีวิตจึงไมํ
สะดวกสบายอยํางแตํกํอน เป็นต๎น 
    5) การเปลี่ยนแปลงทางการศึกษา การศึกษานั้นในสมัยกํอนวัดเป็นผู๎จัดการศึกษา  
ผู๎ศึกษาจะได๎รับการอบรมเป็นอยํางดีในด๎านศีลธรรม เมื่อได๎จัดการศึกษาแบบใหมํโดยนําการศึกษาออก
จากวัด ระบบศีลธรรมของเยาวชนได๎ถูกละเลยโดยวิชาการด๎านอื่นเข๎ามาแทนที่ รวมถึงด๎านสื่อและ
เทคโนโลยี สอดคล๎องกับ พิสิฏฐ๑ โคตรสุโพธิ์ และคณะ (2549) กลําววํา โลกปัจจุบันตกอยูํในกระแส
โลกาภิวัตน๑ เกิดลัทธิเอาอยําง เลียนแบบ เห็นวําวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของผู๎ใดดีกวําตน ก็จะพยายาม
ลอกเลียน โดยคิดวําดีและทันสมัย ละทิ้งและลืมรากฐานวัฒนธรรมทีท่รงคุณคําของตนอยํางไร๎ภาวะ
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ตระหนักรู๎ ไมแํละทานกระแสการเปลี่ยนแปลงได๎ จําเป็นต๎องจํายอมรับการเปลี่ยนแปลงที่จะเกิดขึ้นมา 
สังคมไทยเปลี่ยนแปลงไปมาก จนเลยขีดความสามารถที่จะหวนไปใช๎ชีวิตแบบสังคมชนบทสมัยดั้งเดิมได๎
อีกแล๎ว 
   สรุปได๎วํา การเปลี่ยนแปลงทางสังคมเกิดข้ึนได๎เสมอและเกิดจากหลายสาเหตุประกอบ
กัน เป็นการเปลี่ยนแปลงในระบบความสัมพันธ๑ของบุคคลแตกตํางไปจากที่เคยเป็นอยูํและจะเกิดการ
เปลี่ยนแปลงตลอดเวลาไมํมีที่สิ้นสุด การเปลี่ยนแปลงสํงผลการเลือกบริโภคอาหาร การเลียนแบบและ
เอาอยํางกันในสิ่งที่แปลกใหมํในสังคม เป็นต๎นเหตุของการเปลี่ยนแปลงรากฐานดั้งเดิมของท๎องถิ่น 

 
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 
 1. งานวิจัยในประเทศ 
  อรชร พรประเสริฐ (2537 : 131-139) ได๎ศึกษาวิจัยเรื่อง ภูมิปัญญาชาวบ๎าน : กรณีพืชผัก
และกรรมวิธีปรุงอาหารของชาวอีสาน โดยมีวัตถุประสงค๑เพ่ือศึกษาลักษณะของผักพืชบ๎านที่ชาวบ๎านใช๎
เป็นอาหารคาว นํามาประกอบเป็นกับข๎าวบริโภคคํูกับข๎าวเหนียว โดยเน๎นผักพืชบ๎านที่เกิดเองตาม
ธรรมชาติ ศึกษาวิธีการปรุงอาหาร และการถนอมอาหารแบบชาวบ๎าน รวมทั้งศึกษาความเชื่อด๎าน
อาหารที่เกี่ยวข๎องกับพิธีกรรมตําง ๆ ในเขตจังหวัดอุบลราชธานี ศรีษะเกษ ยโสธร และอํานาจเจริญ     
   ผลการศึกษาในเชิงปริมาณ พบวํา พืชผักที่ชาวบ๎านนิยมบริโภคกันอยูํมีจํานวน 99 
ชนิด พืชน้ํา 10 ชนิด พืชบก 89 ชนิด จํานวนพืชทั้งหมดนี้มีบริโภคท้ังปี 57 ชนิด ที่เหลือมีตามฤดูกาล 
พืชผักธรรมชาติแตํละชนิดจะมีจํานวนน๎องลงไมํอุดมสมบูรณ๑เหมือน 20-30 ปีกํอนหน๎านี้ สําหรับ
กรรมวิธีการปรุงอาหาร พบวํา ชาวอีสานมีวิธีปรุงอาหารโดยเก็บพืชผักมาประกอบกับเนื้อสัตว๑ และทํา
ให๎สุกโดยวิธีการนึ่ง ต๎ม ปิ้ง ยําง เป็นต๎น และเรียกอาหารที่ประกอบแล๎วได๎ 18 วิธี ได๎แกํ แกง อํอม อํอ 
หมก ยํา สํา ต๎ม คั่ว หลู๎ ตํา ปุน หลน วุบ เนียน ลาบ ก๎อย แจํว หลาม และเมื่อศึกษา พบวํา อาหาร
ดังกลําวมีพัฒนาการมาจากการนําพืชที่มีรสเผ็ดมาผสมกับเกลือ จากนั้นนําพืชอ่ืน ๆ ที่ให๎รสและกลิ่นมา
เป็นสํวนประกอบ ทําให๎เกิดกลิ่น รส แปลกออกไป และได๎อาหารหลากหลายชนิดเพื่อบริโภคกับข๎าว
เหนียว การถนอมอาหารสํวนใหญํจะเก็บอาหารสดมาตากแห๎ง และหมักตามธรรมชาติ ในด๎านอาหารที่
เกี่ยวข๎องกับความเชื่อและพิธีกรรมนั้น จากการสํารวจ พบวํา มีข๎อห๎ามอาหารประเภทเส๎นที่ไมํควร
นํามาใช๎ในพิธีศพ สํวนอาหารอ่ืน ๆ ไมํมีข๎อห๎ามหรือข๎อบังคับอยํางชัดเจน อาหารที่นํามาประกอบใน
พิธีกรรมสํวนใหญํเป็นอาหารที่บริโภคในชีวิตประจําวันอยูํแล๎ว แตํพิถีพิถันให๎มีเนื้อสัตว๑มากกวํา ใช๎
วัตถุดิบที่หางํายในท๎องถิ่น ได๎แกํ ข๎าวเหนียว เนื้อสัตว๑ ปลา ผักตําง ๆ กล๎วยน้ําว๎า เป็นต๎น 
  งามพิศ  สัตย๑สงวน (2540 : 168-176) ได๎ศึกษาวิจัยเรื่อง วัฒนธรรมข๎าวในสังคมไทย : 
การคงอยูํและการเปลี่ยนแปลง มีวัตถุประสงค๑เพ่ือรวบรวมข๎อมูลเกี่ยวกับแบบแผนของการทํานา เพ่ือ
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เปรียบเทียบอดีตปัจจุบันและแนวโน๎มของวัฒนธรรมข๎าวในหมูํบ๎านที่ศึกษา นอกจากนั้นยังศึกษาปัจจัย
ตําง ๆ ที่ทําให๎วัฒนธรรมข๎าวยังคงมีอยูํและปัจจัยที่ทําให๎วัฒนธรรมข๎าวเปลี่ยนแปลงไป รวมทั้งศึกษา
การปรับตัวของชาวนาในสถานการณ๑ปัจจุบันด๎วย โดยเลือกหมูํบ๎านบ๎านนา (นามสมมุติ) ในอําเภอภาชี 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา เป็นกรณีศึกษา 
   ผลวิจัยพบวํา ปัจจัยที่ทําให๎วัฒนธรรมข๎าวยังคงมีอยูํในหมูํบ๎านนา คือ ระบบครอบครัว
และเครือญาติ การผลิตข๎าวเป็นการค๎า การชลประทาน การใช๎เครื่องจักรและเทคโนโลยีทางการเกษตร
สมัยใหมํในการผลิตข๎าวและแหลํงเงินก๎ู สํวนปัจจัยที่ทําให๎วัฒนธรรมข๎าวเปลี่ยนแปลงไปในหมูํบ๎านนา 
คือ การติดตํอทางวัฒนธรรม การรับวัฒนธรรม แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหํงชาติ การชลประทาน 
การคมนาคมและพํอค๎าชาวจีน และยุคสมัยของวัฒนธรรมข๎าวในหมูํบ๎านนา พบวํา อาจแบํงวัฒนธรรม
ข๎าวในหมูํบ๎านบ๎านนาออกเป็น 2 ยุค ยุคแรกเรียกวํา “วัฒนธรรมข๎าวในระบบเศรษฐกิจแบบยังชีพ” เริ่ม
ตั้งแตํการกอํตั้งหมูํบ๎านเมื่อประมาณ 400 ปีมาแล๎ว จนถึงปี พ.ศ. 2490 ลักษณะเดํนของวัฒนธรรมข๎าว
ในยุคนี้คือ เป็นการผลิตข๎าวเพ่ือยังชีพ ทําแตํนาปี ปลูกแตํข๎าวนาดํา ใช๎แรงงานคนและสัตว๑เป็นหลัก มี
พิธีกรรมเกือบทุกข้ันตอนของการปลูกข๎าว ใช๎พันธ๑ข๎าวพื้นเมือง ใช๎ปุ๋ยธรรมชาติ ปลูกท้ังข๎าวเจ๎าและข๎าว
เหนียว มียุ๎งฉางเก็บรักษาข๎าวและชาวนาในยุคแรกนี้มีฐานะและวิถีชีวิตคล๎าย ๆ กัน ยุคท่ี 2 เรียกวํา 
“วัฒนธรรมข๎าวในระบบเศรษฐกิจแบบการค๎า” เริ่มตั้งแตํ พ.ศ. 2491 จนถึงปัจจุบัน ลักษณะของ
วัฒนธรรมข๎าวในยุคนี้คือ เป็นการผลิตข๎าวเพื่อการค๎า ทําท้ังนาปีและทํานาปรัง ปลูกข๎าวนาดําและนา
หวําน ใช๎เครื่องจักรเป็นหลัก พิธีกรรมในการปลูกข๎าวลดลงมาก ใช๎พันธุ๑ข๎าวสํงเสริมทางราชการ ใช๎
ปุ๋ยเคมี ปลูกแตํข๎าวเจ๎า ไมํมียุ๎งฉางและฐานะทางเศรษฐกิจของชาวนาแตกตํางกัน จะเห็นได๎วํา
วัฒนธรรมข๎าวในอดีตของบ๎านนาแตกตํางจากวัฒนธรรมข๎าวในสมัยปัจจุบันเป็นอยํางมาก ผลการวิจัย 
ยังพบอีกวํา ชาวนาสํวนมากเป็นชาวนายากจน เป็นชาวนาเชํา มีภาวะหนี้สิน สําหรับแนวโน๎มของ
วัฒนธรรมข๎าวในหมูํบ๎านบ๎านนา พบวําใน 20-30 ปีข๎างหน๎า วัฒนธรรมข๎าวจะสิ้นสุดลงในบ๎านนา 
เพราะไมํมีผู๎สืบทอดวัฒนธรรมข๎าวอีกตํอไป 
  อังคณา มหายศนันท๑ (2542 : 53-54) ศึกษาวิจัยเรื่อง ความหลากหลายทางพืชอาหาร
และการใช๎ประโยชน๑ของชาวลัวะในจังหวัดนําน มีวัตถุประสงค๑เพ่ือศึกษาความหลากหลายทางพืช
อาหารของชาวลัวะ หมูํบ๎านเต๐ยกลาง อุทยานแหํงชาติดอยภูคา ตําบลภูคา อําเภอปัว จังหวัดนําน  
   ผลการวิจัย พบวํา พืชอาหารที่พบในหมูํบ๎านเต๐ยกลาง แบํงตามลักษณะที่มาได๎ 3 
ประเภท คือ พืชในปุามีจํานวน 26 ชนิด พืชปลูกในไรํหมุนเวียน จํานวน 22 ชนิด และพืชในสวนครัว 
จํานวน 14 ชนิด เงื่อนไขในแงํบวกท่ีทําให๎พืชอาหารหมูํบ๎านเต๐ยกลางมีความหลากหลาย ได๎แกํ เงื่อนไข
ทางกายภาพ ชีวภาพ กลําวคือ ความอุดมสมบูรณ๑ของปุา เป็นแหลํงความหลากหลายทางชีวภาพ 
เงื่อนไขทางเศรษฐกิจ คือ โครงสร๎างการผลิตทางการเกษตร ซึ่งเป็นการทําไรํหมุนเวียน โดยไมํต๎องใช๎
สารเคมี เงื่อนไขทางสังคม คือ ชาวลัวะที่อาวุโสจะทําหน๎าที่สืบสานกิจกรรมประเพณีท่ีมีผลตํอการ
อนุรักษ๑พืชอาหารพ้ืนบ๎านทั้งในระยะสั้นและระยะยาว เงื่อนไขทางด๎านวัฒนธรรม คือ ชาวลัวะจะ
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ประกอบพิธีกรรมเซํนไหว๎ผีหลายครั้งในชํวงเวลาตําง ๆ กัน โดยพิธีกรรมสํวนใหญํเกี่ยวข๎องกับการปลูก
พืชอาหารในไรํสําคัญ ๆ ได๎แกํ พิธีโสลด พิธีกินดอกแดง และการทําขวัญข๎าว เงื่อนไขดังกลําวข๎างต๎น ทํา
ให๎เกิดความหลากหลายของพืชอาหารในหมูํบ๎านเต๐ยกลาง ที่ทําให๎ชาวลัวะมีอาหารอยํางพอเพียง และ
พ่ึงพาอาหารจากภายนอกหมูํบ๎านน๎อยมาก  
  สมศักดิ์ บุญชุบ (2543 : 147-153) ศึกษาวิจัยเรื่อง ปลาส๎มกับวิถีชีวิตของชาวจังหวัด
ยโสธร โดยมุํงศึกษาพัฒนาการผลิตและการจําหนํายปลาส๎มและภูมิปัญญาในการบริโภคปลาส๎มกับวิถี
ชีวิตของชาวจังหวัดยโสธร  
   ผลการศึกษา พบวํา การผลิตและจําหนํายปลาส๎มพัฒนามาจากสังคมเดิมที่วิถีการ
ดํารงชีวิตอาศัยแหลํงวัตถุดิบจากธรรมชาติ ได๎แกํ ลําน้ําชี ซึ่งมีปลาจํานวนมาก เมื่อหาปลาได๎มากท่ีเหลือ
จากการประกอบอาหารประจําวันชาวบ๎านจะทําการเก็บถนอมไว๎ใช๎ในครัวเรือนเพ่ือบริโภคในวันตํอไป 
โดยทําการหมักเกลือกับข๎าวเหนียวนึ่งและกระเทียมบด ปลาส๎มเก็บไว๎ในครัวเรือนเพื่อรับประทานและ
นําไปแลกเปลี่ยนระหวํางกันในชุมชน เมื่อสิ่งแวดล๎อมและเศรษฐกิจและสังคมเปลี่ยนแปลงไปมีผลตํอ
การเปลี่ยนแปลงวัตถุดิบ แหลํงวัตถุดิบในการผลิตปลาส๎ม การทําปลาส๎มเพ่ือการจําหนํายจึง
เปลี่ยนแปลงไปจากการผลิตเพ่ือการบริโภคและแลกเปลี่ยนเป็นการผลิตเพื่อขายเป็นรายได๎และหวังผล
กําไร ภูมิปัญญาในการผลิต พบวําปลาส๎มเก่ียวข๎องกับวิถีชีวิตของชาวจังหวัดยโสธรในด๎านประเพณี
พิธีกรรมและด๎านการดําเนินชีวิตประจําวันในสังคม คือ ด๎านพิธีกรรมยังคงยึดถือขนบธรรมเนียม
ประเพณีดั้งเดิม คือ การทําบุญโดยปรุงปลาส๎มให๎สุกด๎วยวิธีปิ้งไฟ ทอด อบ นึ่ง หลน นําไปถวายพระตาม
ประเพณีอีสานและพิธีกรรมตําง ๆ สํวนการนําปลาส๎มไปประกอบพิธีกรรมเสาตาแฮก การแก๎สะเดาะ
เคราะห๑ไมํปรากฏ ด๎านวิถีชีวิตประจําวัน พบวํา ผู๎ผลิตมีความพิถีพิถันในการผลิตทําให๎เกิดการแขํงขัน 
ผู๎บริโภคปัจจุบันจะบริโภคปรุงสุกด๎วยวิธีตําง ๆ และรับประทานกับข๎าวเหนียว ข๎าวเจ๎า พืชผัก หอม
กระเทียม พริกสด สมุนไพรที่ชํวยดับกลิ่นคาว พริก เป็นต๎น ชี้ให๎เห็นวําภูมิปัญญาในการบริโภคของชาว
ยโสธร ซึ่งมีการปรับเปลี่ยนวิถีการบริโภคไปตามสภาวะและสถานการณ๑  
  มธุรส ปราบไพรี (2543 : 115-121) ได๎ศึกษาศักยภาพชุมชนในการจัดการแหลํงทํองเที่ยว 
: กรณีชุมชนไทยทรงดําบ๎านเขาย๎อย ตําบลเขาย๎อย อําเภอเขาย๎อย จังหวัดเพชรบุรี มีวัตถุประสงค๑เพ่ือ
ศึกษาศักยภาพของชุมชนในการจัดการแหลํงทํองเที่ยวและปัจจัยที่มีผลในการทําให๎ชุมชนเกิดศักยภาพ
ในการจัดการแหลํงทํองเที่ยว กรณีชุมชนไทยทรงดําบ๎านเขาย๎อย อําเภอเขาย๎อย จังหวัดเพชรบุรี  
   ผลการศึกษา พบวํา ชาวไทยทรงดํามีศักยภาพในการจัดการแหลํงทํองเที่ยว โดยพบวํา
มีศักยภาพให๎การรวมกลุํมทํางานของสมาชิกโครงการฯ โดยผู๎นําชุมชนที่เป็นทางการและไมํเป็นทางการ 
มีความเข๎มแข็งทางวัฒนธรรมของชุมชนที่สามารถสืบทอดและถํายทอดโดยเฉพาะระบบอุดมการณ๑ของ
ชุมชน การเปิดโอกาสให๎ชุมชนเกิดการมีสํวนรํวมเพ่ือตัดสินใจรํวมกัน นอกจากนี้ ชุมชนยังประกอบไป
ด๎วยศักยภาพในด๎านลักษณะภูมิประเทศ การคมนาคม วัฒนธรรม สิ่งปลูกสร๎างและสิ่งแวดล๎อมภายใน
ชุมชนที่สามารถพัฒนาให๎กลายเป็นแหลํงทํองเที่ยวของชุมชนได๎ และพบวํา ปัจจัยที่มีผลในการทําชุมชน
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เกิดศักยภาพประกอบด๎วย 3 ปัจจัย ได๎แกํ วัฒนธรรมชุมชนมีความเข๎มแข็ง โดยได๎รับการสืบทอดอยําง
ตํอเนื่อง การพ่ึงตนเองของชุมชน โดยอาศัยปัจจัยภายในชุมชนที่มีอาชีพและรายได๎โดยเห็นวําการ
ทํองเที่ยวคืออาชีพเสริมจึงไมํเกิดการพ่ึงพาการทํองเที่ยว และการมีสํวนรํวมของชุมชนในการจัดการ
แหลํงทํองเที่ยว ตั้งแตํระดับของการรับรู๎ข๎อมูลขําวสาร จนถึงการรับผลประโยชน๑รํวมกันของสมาชิก
โครงการซึ่งเป็นปัจจัยสนับสนุน ทําให๎เกิดการยอมรับตํอการพัฒนาชุมชนให๎เป็นแหลํงทํองเที่ยว 
  สมศรี เจริญเกียรติคุณ และคณะ (2545 : 136-142) ได๎ศึกษาวิจัยเรื่อง คุณคําอาหารไทย
เพ่ือสุขภาพ โดยมีวัตถุประสงค๑เพ่ือศึกษาและคัดเลือกอาหารไทยที่ควรสํงเสริมให๎เป็นอาหารไทยเพ่ือ
สุขภาพ โดยการพัฒนาจัดปรับตํารับอาหารไทยตําง ๆ ที่มีอยูํให๎เป็นตํารับอ๎างอิง โดยคงเอกลักษณ๑ของ
ความเป็นไทยและมีคุณคําทางโภชนาการที่ดี  
   ผลการวิจัย พบวํา อาหารไทยมีความหลากหลายของคุณคําทางโภชนาการ เชํน 
พลังงาน อาหารไทยให๎พลังงานต่ําและสูงอยํางหลากหลาย การกระจายตัวของพลังงานที่ได๎รับจาก
สารอาหารอยูํในเกณฑ๑ท่ีนําพอใจ อาหารไทยแตํละสํารับมีจุดเดํนของตัวเองที่สามารถนํามาเลือกบริโภค
ให๎เหมาะสมกับความต๎องการและเหมาะสมกับสภาวะของแตํละบุคคล อาหารไทยที่มีพลังงานและไขมัน
ต่ํา ได๎แกํ ขนมจีนน้ําเงี้ยว ข๎าวกับแกงเลียงหรือกับแกงส๎มหรือกับต๎มยําก๎ุง อาหารไทยที่มีธาตุเหล็กสูง 
ได๎แกํ ขนมจีนน้ําเงี้ยว ขนมจีนน้ํายา ข๎าวกับแกงเลี้ยงหรือกับแกงส๎มหรือกับหํอหมกปลาชํอนใบยอ 
อาหารไทยที่มีแคลเซียมปานกลางถึงสูง ได๎แกํ ข๎าวคลุกกะปิ ผัดไทย ข๎าวกับน้ําพริกปลาทูทอด อาหาร
ไทยมีปริมาณใยอาหารอยูํในเกณฑ๑ดีและมีปริมาณสารอาหารที่มีคุณสมบัติเป็นสารต๎านอนุมูลอิสระอยูํ
ในเกณฑ๑ที่นําพอใจ เชํน วิตามินซี วิตามินอี และเบต๎าแคโรทีน นอกจากคุณคําทางโภชนาการแล๎วตํารับ
อาหารไทยที่ศึกษายังประกอบด๎วยสารสังเคราะห๑จากพืชหลายชนิดที่ได๎จากเครื่องปรุงหลัก คือ จาก
พืชผัก สมุนไพร และเครื่องเทศ ผลการศึกษาแสดงแนวทางให๎เห็นวําอาหารไทยเป็นอาหารที่มีศักยภาพ
สูงในการเป็นอาหารเพื่อสุขภาพจึงควรรณรงค๑ให๎ความรู๎และความเข๎าใจที่ถูกต๎องให๎คนไทยตระหนักถึง
ความสําคัญของอาหารไทยที่มีตํอสุขภาพ ขณะเดียวกัน ความมีการศึกษาวิจัยอยํางเป็นระบบและ
รวบรวมให๎เป็นตํารับอาหารไทยให๎มีความเป็นมาตรฐานสากลมากขึ้น ทั้งตํารับที่ควรอนุรักษ๑ลักษณะ
ดั้งเดิมของอาหารไว๎ และตํารับที่สามารถปรับเปลี่ยนได๎ตามวัตถุประสงค๑ตําง ๆ เพ่ือผลทางสุขภาพ 
  จรนิทร๑ เทศวานิช และคณะ (2546 : 93-108) ได๎ศึกษาวิจัยเรื่อง ภูมิปัญญาไทยในมิติ
อาหารสมุนไพรเพ่ือสุขภาพ โดยมีวัตถุประสงค๑เพ่ือศึกษาภูมิปัญญาไทยและคุณลักษณะของพืชสมุนไพร 
คุณคําทางสังคมวัฒนธรรม คุณคําทางโภชนาการ พฤติกรรมการบริโภคอาหารจากสมุนไพร และ 
ผลิตภัณฑ๑อาหารจากพืชสมุนไพรในเชิงเศรษฐกิจ โดยศึกษาพืชสมุนไพรที่นิยมใช๎เป็นสํวนประกอบใน
อาหารและมีคุณคําสูง ได๎แกํ มะขาม พริกไทย พริก ขิง ขม้ิน ตะไคร๎ มะนาว มะกรูด หอมแดง 
กระเทียม ขําผักชี จันทน๑เทศ กระวาน อบเชย และยี่หรํา  
   ผลการศึกษาพบวํา ผู๎ปลูกพืชสมุนไพรสํวนใหญํเป็นเกษตรกรหญิง นิยมปลูกพริกไว๎
ขายมากที่สุด โดยใช๎ความรู๎เกี่ยวกับการปลูกจากญาติพ่ีน๎อง และเพ่ือนบ๎าน มีการใช๎สารเคมีกําจัดแมลง
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ศัตรูพืช ปัญหาที่พบเกี่ยวกับการเพาะปลูกพืชสมุนไพร คือ โรคและแมลงศัตรูพืช การขานตลาดรองรับ 
และราคาผลผลิตไมํแนํนอน มุมมองทางสังคมวัฒนธรรมตํอการพืชสมุนไพร พบวํา สมุนไพรมีประโยชน๑
ในการดําเนินชีวิตประจําวันอยํางหลากหลาย มีการนํามาใช๎ในแงํพิธีกรรม ความเป็นอยูํ บํารุงขวัญและ
กําลังใจ คุณคําทางโภชนาการ พบวํา พืชสมุนไพรชํวยเสริมคุณคําทางเภสัชวิทยา ชํวยเจริญอาหาร ขับ
ลม แก๎ปวดท๎อง พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มีสํวนประกอบของพืชสมุนไพร พบวําสมุนไพรยังได๎รับ
ความนิยมเพราะเป็นสํวนประกอบของอาหารไทย มีประโยชน๑ตํอรํางกาย มีผลดีตํอสุขภาพ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ๑อาหารพืชสมุนไพรในเชิงเศรษฐกิจ มีการนําไปเป็นสํวนประกอบของผลิตภัณฑ๑อาหารในเชิง
ธุรกิจ เชํน น้ําพริก เครื่องแกง ผงชงพร๎อมดื่ม อาหารเสริม เป็นต๎น ชํองทางการจําหนํายผู๎ผลิตรายยํอย
สวํนมากจําหนํายให๎ผู๎บริโภคโดยตรง และมีการแลกเปลี่ยนกันระหวํางกลุํมแมํบ๎าน ความรํวมมือกับ
หนํวยงานภายนอกได๎รับความรํวมมือจากภาครัฐ เอกชน และสถาบันการศึกษา ในด๎านการจัดหา
วัตถุดิบ การควบคุมคุณภาพ การพัฒนาวิธีการ การตลาด การบริหารจัดการ สิ่งแวดล๎อมและการ
จัดระบบคุณภาพ 
  ชาญเดช สุขปฏิภาค (2546 : 87-94) ศึกษาการใช๎บริการภูมิปัญญาชาวบ๎านของ
ประชาชนในจังหวัดจันทบุรี โดยมีวัตถุประสงค๑เพ่ือ ศึกษาค๎นคว๎า เลือกเฟูน และประมวลภูมิปัญญา
ชาวบ๎านบางสํวนที่ประชาชนในจังหวัดจันทบุรีให๎คุณคําและใช๎ในการดํารงชีวิต ศึกษาระดับการใช๎
บริการภูมิปัญญาชาวบ๎านแตํละประเภทของประชาชนในจังหวัดจันทบุรี และศึกษาการใช๎บริการภูมิ
ปญัญาชาวบ๎านของประชาชน 
   ผลการศึกษา พบวํา ภูมิปัญญาชาวบ๎านประชาชนสํวนใหญํเคยใช๎เองและเคยเห็นผู๎อ่ืน
ใช๎ ได๎แกํ เครื่องเรือนจากไม๎ ตีเหล็ก ตีมีด ไม๎กวาดทําด๎วยมือ เสื่อจันทบูร เจียระไนพลอย การนวดแผน
โบราณ หมอยาพ้ืนบ๎านและการใช๎ยาสมุนไพร อบสมุนไพร การเปุาคาถารักษาโรค การทรงเจ๎า การ
สะเดาะเคราะห๑ การดูดวง แกงหมูชะมวง ข๎าวเกรียบอํอน ก๐วยเตี๋ยวหมูเลียง ก๐วยเตี๋ยวผัดปู นําพริกปูไขํ 
น้ําพรกิระกํา เกษตรผสมผสาน และปุ๋ยหมักหรือปุ๋ยชีวภาพ ในสํวนของภูมิปัญญาชาวบ๎านที่ประชาชน
สํวนใหญํไมํเคยเห็น ได๎แกํ เรือนไม๎จําหลักลาย แหวนกล การโกนพลอย กระดาษสอยดาว ละครเทํงตุ๏ก 
การบายศรีหนังตะลุง แกงปลากะปี ้หนํอไม๎ต๎มเก๎อ แกงส๎มไขํปลาเรียวเซียวใสํลูกตะลิงปลิง เมื่อ
พิจารณาการใช๎บริการภูมิปัญญาชาวบ๎านจําแนกตามเพศ อายุ ระดับการศึกษาและอาชีพ พบวําทุกกลุํม
มีการใช๎บริการภูมิปัญญาชาวบ๎านในระดับปานกลาง มีเพียงด๎านงานศิลปะ นาฏกรรม ดนตรีพื้นบ๎าน
เทํานั้นที่ทุกกลุํมมีการใช๎บริการภูมิปัญญาชาวบ๎านในระดับน๎อย จึงควรสนับสนุนสํงเสริมให๎คนทุกกลุํม
หันมาใช๎บริการภูมิปัญญาชาวบ๎านกันให๎มากข้ึน 
  ปวีณภัสสร๑ คล้ําศิริ (2547 : 74-86) ได๎ศึกษาเรื่อง ภูมิปัญญาพ้ืนบ๎านด๎านอาหาร : 
กรณีศึกษาบ๎านเตํานอ ตําบลศิลา อําเภอเมือง จังหวัดขอนแกํน มีวัตถุประสงค๑เพ่ือศึกษาและรวบรวม
ภมูิปัญญาพ้ืนบ๎านเกี่ยวกับตํารับอาหารพื้นบ๎าน ตั้งแตํการหาอาหาร การประกอบอาหาร การถนอม
อาหาร คุณคาํทางโภชนาการและคุณคําทางสมุนไพร  
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   ผลการศึกษา พบวํา การได๎มาซึ่งอาหารมีวิธีการคือ การเก็บของปุา การลําสัตว๑ การ
แลกเปลี่ยน การปลูกพืชและเลี้ยงสัตว๑ และการซื้อ และจากสภาพแวดล๎อมและเศรษฐกิจที่เปลี่ยนแปลง
ไป ทําให๎มีชาวบ๎านเพียงบางกลุํมที่ยังคงเก็บของปุาและลําสัตว๑ ซึ่งจําเป็นต๎องอาศัยประสบการณ๑จนมี
ความชํานาญ ในชํวงฤดูหนาวกลุํมเก็บของปุาและกลุํมลําสัตว๑จะรู๎แหลํงที่ที่จะหาพืชพันธ๑ตําง ๆ เชํน 
ดอกกระเจียว กลอย ไขํมดแดง หอยขม ตลอดจนมีวิธีการอนุรักษ๑พันธุ๑พืชและสัตว๑ พืชและแมลงมีพิษ 
ได๎แกํ กลอย บอน จะมีวิธีการล๎างพิษหรือลดพิษเพ่ือนํามาบริโภค วิธีการประกอบอาหารพ้ืนบ๎านที่
ปฏิบัติในชีวิตประจําวันมี 17 วิธี ได๎แกํ แกง อํอม หมก ต๎ม ลาบ ก๎อย ปุน ซุบ นึ่ง ตํา คั่ว แจํว ปิ้ง จี่ ยําง 
อุ และหลาม การเลือกวิธีการประกอบอาหาร แมํบ๎านจะคํานึงถึงวิธีการที่ทําให๎สมาชิกในครอบครัว
ได๎รับประทานอยํางทั่วถึง ตํารับอาหารพื้นบ๎านอีสานสํวนใหญํอุดมด๎วยไปด๎วยคาร๑โบไฮเดรต โปรตีน 
ไขมัน วิตามิน และเกลือแรํ และแนะนําให๎มีการพัฒนาตํารับอาหารพื้นบ๎านอีสานเพ่ือเป็นอาหารสุขภาพ
ตํอไป 
  ศศิธร สินถาวรกุล (2547 : 116-123) ได๎ศึกษาวิจัยเรื่อง วิถีการกินและความเชื่อของคน
ไทยที่สะท๎อนจากชื่ออาหารไทยที่ใช๎ในงานพิธีแบบดั้งเดิม มีวัตถุประสงค๑เพ่ือวิเคราะห๑รูปแบบของชื่อ
อาหารพร๎อมทั้งความหมายแฝงของชื่ออาหารไทยจํานวน 63 ชื่อ ที่ใช๎ในเทศกาลงานพิธีแบบดั้งเดิมของ
ไทย  
    ผลการวิเคราะห๑รูปแบบชื่ออาหารไทย ซึ่งมีชื่อของหวานจํานวน 44 ชื่อและชื่อของ
คาวจํานวน 19 ชื่อ พบวํารูปแบบชื่อของหวานมี 4 รูปแบบได๎แกํ 1) ของหวานที่ประกอบด๎วยสํวนหลัก
เทํานั้น เชํน เม็ดขนุน กาละแม 2) ชื่อของหวานที่ประกอบด๎วยสํวนหลักและสํวนขยาย เชํน ทองหยิบ 
กล๎วยฉาบ 3) ชื่อของหวานที่ประกอบด๎วยสํวนเสริมหน๎าและสํวนหลัก เชํน ขนมผิง ขนมชั้น 4) ชื่อของ
หวานที่ประกอบด๎วยสํวนเสริมหน๎า สํวนหลักและสํวนขยาย เชํน ขนมต๎มแดง ขนมสัมปันนีอํอน สํวน
รูปแบบของชื่อของคาว มี 3 รปูแบบ คือ 1) ชื่อของคาวที่ประกอบด๎วยสํวนหลัก เชํน หํอหมก 2) ชื่อ
ของคาวที่ประกอบด๎วยสํวนหลักและสํวนขยาย เชํน ไขํเจียว หมี่กะท ิ3) ชื่อของคาวที่ประกอบด๎วยสํวน
หลัก สํวนขยายและสํวนเสริมท๎าย เชํน หมูผัดกุ๎ง แกงเลียงนพเก๎า ในการวิเคราะห๑ความหมายตรงของ
ชื่อของหวานพบวํา ชื่อของหวานทั้งหมดแตกตํางกันใน 4 มิติ ได๎แก ํ1) มิติเรื่อง “อิทธิพลตํางประเทศ” 
2) มิติเรื่องวิธีการทํา 3) มิติเรื่องวัตถุดิบ 4) มิติเรื่องคุณสมบัติ สําหรับชื่อของคาวพบความแตกตํางใน 3 
มิต ิคือ 1) มิติเรื่องประเภท 2) มิติเรื่องวิธีการทํา 3) มิติเรื่องวัตถุดิบเฉพาะ ในการวิเคราะห๑ความหมาย
แฝงเพื่อตีความเรื่องความเชื่อของคนไทย พบวํา คํานิยมและความเชื่อที่สะท๎อนอยูํในชื่อดังกลําว 7 เรื่อง 
ได๎แกํ คํานิยมและความเชื่อเรื่อง ความยั่งยืนและยาวนาน ความรักใครํสามัคคี ความมั่งคั่ง ร่ํารวย ความ
สวยงาม ความสงํางาม ความเจริญรุํงเรืองในชีวิต ความอุดมสมบูรณ๑และความศรัทธาในศาสนา 
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  จุฑารัตน๑ ขาวคม (2548 : 137-142) ศึกษาวิจัยเรื่อง ผลกระทบด๎านเศรษฐกิจของการ
ทํองเที่ยวตํอประชาชนท๎องถิ่น ในอุทยานแหํงชาติหมูํเกาะช๎าง จังหวัดตราด มีวัตถุประสงค๑เพ่ือศึกษา
ข๎อมูลด๎านเศรษฐกิจของประชาชนท๎องถิ่นซึ่งเป็นผู๎ได๎รับผลกระทบจากการทํองเที่ยวที่เกิดขึ้นในพ้ืนที่ 
เพ่ือศึกษาปริมาณการกระจายของผลกระทบด๎านเศรษฐกิจจากการทํองเที่ยวในอุทยานแหํงชาติหมูํเกาะ
ช๎างจังหวัดตราด ที่มีตํอประชาชนท๎องถิ่น ทั้งที่เป็นผลกระทบทั้งทางตรงและทางอ๎อม  
   ผลการวิจัย พบวํา ประเด็นผลกระทบทางเศรษฐกิจในด๎านบวกท่ีปรากฏในระดับสูง 
คือ การสร๎างงานสร๎างอาชีพมากข้ึน เกิดการกระจายรายได๎มากขึ้น มีการขยายการลงทุน การพัฒนา
คุณภาพของสินค๎าและบริการ สํวนประเด็นผลกระทบทางเศรษฐกิจด๎านลบที่ปรากฏในระดับสูง คือ การ
เปลี่ยนแปลงการถือครองที่ดิน การอพยพแรงงานจากถิ่นอ่ืน การนําเข๎าแรงงานจากตํางถิ่น คําครองชีพ
สูงขึ้น สินค๎ามีราคาสูงขึ้น สํวนประเด็นด๎านตํางๆ ที่เหลือปรากฏผลกระทบระดับปานกลาง สรุปได๎วํา 
ผลกระทบด๎านเศรษฐกิจจากการทํองเที่ยวทั้งทางด๎านบวกและลบมีคําเฉลี่ยผลกระทบระดับปานกลาง มี
ระดับความพึงพอใจของประโยชน๑ด๎านเศรษฐกิจที่ได๎รับจาการทํองเที่ยวคํอนข๎างมาก 
  ทัศนีย๑ ลิ้มสุวรรณ และคณะ (2548 : 95-112) ได๎ศึกษาวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพของ
อาหารไทย เพ่ือสํงเสริมการทํองเที่ยว โดยมีวัตถุประสงค๑มีวัตถุประสงค๑เพ่ือศึกษาความคิดเห็นของ
นักทํองเที่ยวไทยและตํางชาติตํอการบริการอาหารไทยในจังหวัดทํองเที่ยว ปัญหาและอุปสรรคในการ
บริการอาหารไทยสําหรับนักทํองเที่ยว แนวทางการพัฒนาศักยภาพอาหารไทยสําหรับนักทํองเที่ยวและ
แนวทางการมีสํวนรํวมของชุมชนในการพัฒนาศักยภาพของอาหารไทยเพ่ือสํงเสริมการทํองเที่ยว  
   ผลการศึกษา พบวํา การบริการอาหารไทยของร๎านอาหารเป็นกิจกรรมหลักสําหรับ
นักทํองเที่ยวในแตํละจังหวัด โดยมีอาหารเดํน และอาหารพ้ืนบ๎านแตกตํางกันตามสภาพภูมิประเทศและ
วัฒนธรรมของแตํละจังหวัด สําหรับกิจกรรมอ่ืนที่เกี่ยวกับอาหารที่จัดขึ้นสํวนใหญํเป็น การจัดตาม
ภารกิจของหนํวยงานเพ่ือคนในท๎องถิ่นมากกวําการสํงเสริมการทํองเที่ยว เจ๎าหน๎าที่และผู๎ประกอบการ
ให๎ความเห็นวําแตํละจังหวัดมีอาหารที่เป็นเอกลักษณ๑ของตนเองและมีศักยภาพที่จะสํงเสริมการ
ทํองเที่ยวได๎ในระดับมาก แตํการนํามาใช๎เพ่ือสํงเสริมการทํองเที่ยวยังอยูํในระดับปานกลาง ในความเห็น
ของนักทํองเที่ยวไทยเห็นวําจุดเดํนของอาหารของจังหวัดตําง ๆ ได๎แก ํความหลากหลายของอาหาร 
คุณภาพของอาหาร และการหาร๎านอาหารได๎สะดวก โดยแตํละจังหวัดมีจุดเดํนด๎านอาหารที่แตกตํางกัน 
นักทํองเที่ยวไทยมีความสนใจสินค๎าอาหารของฝากมากกวํานักทํองเที่ยวตํางชาติ นักทํองเที่ยวตํางชาติ
สํวนใหญํสนใจที่จะรับประทานอาหารไทยอีกภายหลังจากเดินทางกลับประเทศของตนเองแล๎ว สิ่งที่จะ
ทําให๎ชาวตํางชาติลังเลไมํกล๎ารับประทานอาหารไทยเนื่องจากไมํทราบสํวนประกอบของอาหารไทย 
รสชาติที่จัดจ๎าน ไมํรู๎จักวิธีรับประทาน และไมํรู๎วําสํวนประกอบใดรับประทานได๎สํวนประกอบใด
รับประทานไมํได๎ การบริการอาหารไทยสําหรับชาวตํางชาติควรให๎ข๎อมูลเกี่ยวกับสํวนประกอบของ
อาหาร พยายามหลีกเลี่ยงสํวนประกอบที่ชาวตํางชาติไมํนิยมรับประทาน ประยุกต๑ให๎สอดคล๎องกับ
วัฒนธรรมการดื่มของบางประเทศ และปรับวิธีการบริการบางอยํางได๎เป็นสากล นอกจากนี้ทุกกลุํม
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ตัวอยํางให๎ความเห็นสอดคล๎องกันวําภาครัฐ เอกชน และประชาชนควรมีสํวนรํวมในการพัฒนาศักยภาพ
อาหารไทยเพ่ือสํงเสริมการทํองเที่ยว ควรมีการให๎ข๎อมูลอาหารเดํนในท๎องถิ่นแกํนักทํองเที่ยวรวมทั้ง
เจ๎าหน๎าที่และประชาชนในท๎องถิ่นเพ่ือให๎สามารถเผยแพรํแกํนักทํองเที่ยวได๎ด๎วย 
  เสมือนทิพย๑  ศิริจารุกุล (2548 : 168-173) ได๎ศึกษาวิจัยเรื่อง การเปลี่ยนแปลงการบริโภค
อาหารของคนไทยในเขตเมืองหลวงระหวําง พ.ศ. 2394-2534  
   ผลการวิจัยพบวํา การบริโภคอาหารของคนไทยมีการเปลี่ยนแปลงมาโดยตลอด ซึ่งเป็น
ผลมาจากการรับและผสมผสานวัฒนธรรมของท๎องถิ่นและตํางชาติ โดยเฉพาะวัฒนธรรมจากจีนและ
อินเดีย ซึ่งเข๎ามาผสมกลมกลืนกับวัฒนธรรมไทยทั้งรูปแบบของอาหารตลอดจนเครื่องใช๎ในการ
รับประทานอาหาร  จนมาถึงตั้งแตํยุคปฏิรูปประเทศให๎ทันสมัยเป็นต๎นมา การเปลี่ยนแปลงการบริโภค
อาหารของคนไทยโดยเฉพาะในเขตกรุงเทพมหานคร เปลี่ยนแปลงไปตามสถานการณ๑ที่เกิดข้ึนใน
ประเทศ เริ่มจาก การปฏิรูปประเทศในรัชสมัยพระบาทสมเด็จพระจอมเกล๎าเจ๎าอยูํหัว ปัจจัยตํอเนื่องที่
สําคัญ ได๎แก ํอิทธิพลการบริโภคอาหารของชาวตํางชาติที่สําคัญ คือ ยุโรปและจีน นโยบายรัฐนิยมของ
จอมพล ป. พิบูลสงคราม และสมัยสงครามโลกครั้งที่ 2 อิทธิพลของสหรัฐอเมริกาในยุคสงครามเย็น 
และการขยายตัวของชนชั้นกลาง  
   การเปลี่ยนแปลงการบริโภคอาหารที่สําคัญในชํวงเวลาดังกลําว ได๎แกํ การเปลี่ยนแปลง
ด๎านคํานิยมและพฤติกรรมการบริโภคเริ่มจากกลุํมชนชั้นสูง เรียนรู๎วัฒนธรรมการบริโภคอาหารแบบ
ตะวันตก และมีการเปลี่ยนแปลงที่เห็นได๎ชัดมากข้ึนในรัชสมัยพระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกล๎าเจ๎าอยูํหัว 
ที่มีเจ๎านายและนักเรียนไทยสําเร็จการศึกษาจากตํางประเทศได๎นําคํานิยมการใช๎ชีวิตและวิถีการบริโภค
แบบตะวันตกเข๎ามาในสังคมไทย การเปลี่ยนแปลงการบริโภคของคนชั้นกลางมีบทบาทมากขึ้นหลังการ
เปลี่ยนแปลงการปกครอง พ.ศ. 2475 ความรู๎ด๎านอาหารและโภชนาการ และการทําอาหารขยายเข๎าไป
ในสถาบันการศึกษา หลังสงครามโลกครั้งที่สอง สหรัฐอเมริกาได๎เข๎ามามีบทบาทในประเทศไทย สํงผล
ให๎เกิดคํานิยมบริโภคแบบอเมริกัน เชํน น้ําอัดลม และการเปลี่ยนแปลงเห็นชัดหลัง พ.ศ. 2500  เมื่อมี
การปฏิรูปประเทศตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหํงชาติ นอกจากคํานิยมและพฤติกรรมการ
บริโภคแล๎ว ยังมีการเปลี่ยนแปลงรูปแบบของอาหาร เชํน การรับประทานอาหารรํวมกัน ประเภทของ
อาหาร เชํน ไทย จีน อาหารนานาชาติ และการเพ่ิมของชนิดและรูปแบบของเครื่องปรุงอาหารรวมทั้งมี
การพัฒนาภาชนะและอุปกรณ๑ในการประกอบอาหารจากแบบดั้งเดิมเป็นเครื่องใช๎ไฟประเภทตําง ๆ  
   การเปลี่ยนแปลงการบริโภคอาหารของคนไทยในเขตเมืองหลวงสะท๎อนให๎เห็นภาพของ
เมืองที่พัฒนาอยํางรวดเร็ว เปลี่ยนแปลงจากระบบเศรษฐกิจแบบพึ่งพาตนเองไปสูํระบบเศรษฐกิจและ
ทุนนิยมที่มีการแขํงขันสูงด๎านการลงทุน การผลิตและการตลาด เกิดการนิยมของนอก ปัจจุบันได๎มีความ
พยายามหาแนวทางแก๎ปัญหา ถึงแม๎วําการเปลี่ยนแปลงรูปแบบลักษณะและวิธีการบริโภคของคนไทยจะ
กํอให๎เกิดผลดีในภาพรวมของการปรับตัวให๎สอดคล๎องกับลักษณะการบริโภคอาหารแบบสากล มีการ
จัดการและใสํใจด๎านโภชนาการและการขยายตัวด๎านเศรษฐกิจในธุรกิจที่เก่ียวกับอาหารอยํางกว๎างขวาง 
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โดยการเปลี่ยนแปลงในกระแสสังคมที่มีการแขํงขันคํอนข๎างสูงและมีข๎อจํากัดด๎านเวลา สํงผลให๎การ
ประกอบอาหารจําเป็นต๎องมีการปรับเปลี่ยนที่ลดความประณีตในบางสํวนลงไป ทั้งยังมีผลทางอ๎อมที่ทํา
ให๎ผู๎หญิงไทยบางสํวนไมํมีโอกาสได๎ฝึกฝนและสืบทอดการประกอบอาหารจากญาติผู๎ใหญํดังเชํนใน
สมัยกํอน 
  อรําม อรรถเจดีย๑ (2550 : 89-97) ศึกษาวิจัยเรื่อง แนวทางการสํงเสริมความยั่งยืน ของ
พืชพ้ืนบ๎าน-อาหารพื้นเมือง : กรณีศึกษาภูมิปัญญาคนจันทบูร การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค๑เพ่ือศึกษาข๎อมูล
พ้ืนฐานด๎านสังคมและเศรษฐกิจ ภูมิปัญญาของคนจันทบุรีในการใช๎ประโยชน๑ด๎านอาหารจากพืชพ้ืนบ๎าน 
และแนวทางการสํงเสริมความยั่งยืนจากพืชพ้ืนบ๎าน-อาหารพื้นเมือง ปัญหาและข๎อเสนอแนะเกี่ยวกับ
การสํงเสริมการใช๎ประโยชน๑จากพืชพ้ืนบ๎านในด๎านอาหาร 
   ผลการศึกษา พบวํา ความเกี่ยวข๎องกับพืชพ้ืนบ๎าน-อาหารพ้ืนเมืองสํวนมากเกี่ยวข๎อง
ในฐานะเป็นผู๎ที่นิยมบริโภคอาหารพื้นบ๎าน พืชพ้ืนบ๎านที่เกี่ยวข๎องมากท่ีสุด ได๎แกํ ชะมวง กลุํมตัวอยาํง
ทั้งหมดรู๎จักอาหารที่ปรุงจากกระบก ได๎แกํ กระบกคั่ว กระวาน ได๎แกํ แกงปุา ชะมวง ได๎แกํ หมูต๎ม
ชะมวง และสํารอง ได๎แกํ น้ําสํารอง แหลํงภูมิปัญญาที่กลุํมตัวอยํางได๎รับคือ จากเพ่ือนบ๎านผู๎สูงอายุ  
ด๎านการสํงเสริม แนวทางการสํงเสริมความยั่งยืนของพืชพ้ืนบ๎าน อาหารพื้นเมือง พบวํา ชนิดพืชพื้นบ๎าน
ที่ควรสํงเสริมมากที่สุดคือสํารองและอาหารที่ปรุงจากสํารองควรได๎รับสํงเสริมมากท่ีสุดเชํนกัน โดย
หนํวยงานที่ควรมีบทบาทในการสํงเสริมความยั่งยืนของพืชพ้ืนบ๎าน คือ กรมสํงเสริมการเกษตร สํวน
หนํวยงานที่ควรมีบทบาทสํงเสริมความยั่งยืนของอาหารเมืองคือ กรมการพัฒนาชุมชน จากการวิจัยนี้ 
ทําให๎ได๎ข๎อเสนอแนะวํา ปัญหาของพืชพ้ืนบ๎าน ได๎แกํ ปัญหาขาดแคลนแหลํงความรู๎ในการผลิต ความไมํ
แนํนอนด๎านผลผลิต การเก็บเกี่ยวไมํถูกวิธี พื้นที่ปุาถูกทําลาย ไมํสามารถขยายกําลังการผลิตและปัญหา
ด๎านการตลาด ภาครัฐควรมีการสํงเสริมพืชพ้ืนบ๎านด๎านการศึกษาวิจัยและสํงเสริมการอนุรักษ๑ และ
ปัญหาของอาหารพ้ืนเมือง คือ ชาวจันทบุรีไมํรู๎จักและไมํนิยมบริโภคอาหารพื้นเมือง ขาดแคลนวัตถุดิบ
ในบางชํวง วัสดุอุปกรณ๑และปัจจัยการผลิตมีราคาแพง ขาดผู๎สืบทอด ขาดการสนับสนุน และผลิตภัณฑ๑
แปรรูปอาหารพ้ืนเมืองมีราคาแพง ภาครัฐควรให๎การสนับสนุนด๎านตําง ๆ เชํน ศึกษาวิจัย จัดหาแหลํง
วัตถุดิบ และประชาสัมพันธ๑ 
  ฐิติพร เพ็งวัน (2549 : 101-104) ได๎ศึกษาเรื่อง ภาวะโภชนาการ พฤติกรรมการบริโภค 
และคุณคําทางโภชนาการ ของตํารับอาหารพ้ืนบ๎าน : ศึกษาเฉพาะกรณีพ้ืนที่ลุํมน้ําห๎วยแร๎ง-คลองพีด 
จังหวัดตราด มีวัตถุประสงค๑เพ่ือศึกษาภาวะโภชนาการ ชนิด ประเภทของผักพ้ืนบ๎านในท๎องถิ่นที่ใช๎
ประกอบอาหาร รวบรวมประเภทของผักพ้ืนบ๎าน 10 อันดับที่นิยมบริโภคและศึกษาคุณคําทาง
โภชนาการของตํารับอาหารพื้นบ๎านที่นิยมบริโภคในชีวิตประจําวัน  
   จากการศึกษา พบวํา ผักพ้ืนบ๎าน มีทั้งหมด 44 ชนิด พบวําผักพ้ืนบ๎านที่นิยมบริโภค 
10 ชนิด ได๎แกํ เตําร๎าง ผักหนาม มะระขี้นก จิกนา ผักบุ๎งขัน ยี่หรํา มะอึก ชะมวง บัวบก และชะพลู 
เมื่อนํามาปรุงเป็นตํารับอาหารพื้นบ๎านที่นิยมบริโภคในชีวิตประจําวัน 20 ตํารับ ได๎แกํ แกงเลียงเตําร๎าง 
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แกงเปรอะ แกงส๎มผักหนาม แกงกะทิหมูยํางมะระขี้นก แกงเผ็ดปุา แกงส๎มปลากดชะมวง แกงส๎ม
กระดูกหมูชะมวง แกงหอยแครง แกงปลาสับคั่ว ต๎มหมูชะมวง ต๎มเนื้อชะมวง ผัดผักหนาม ผัดผักบุ๎งกะท ิ
หมูผัดน้ําพริก ยําจิกนา ยํากุ๎งตับหวาน ยําไกํใบชะพลู น้ําพริกกะปิมะอึก น้ําพริกมะอึก และมะระขี้นก
ต๎มตาล พบวํามีคุณคําทางโภชนาการตํอ 1 ตํารับ ดังนี้ ตํารับอาหารที่ให๎พลังงานและโปรตีนมากท่ีสุดคือ 
แกงกะทิหมูยํางมะระขี้นก 1,348.08 กิโลแคลอรี และ ให๎ไขมันมากท่ีสุด คือ ต๎มหมูชะมวง 95.1 กรัม  
ให๎เส๎นใยมากที่สุด คือ แกงเปรอะ 21.7 กรัม ให๎แคลเซียมมากท่ีสุดคือ ยํากุ๎งตับหวาน 493.7 มิลลิกรัม 
ให๎ฟอสฟอรัสสูง คือ เนื้อต๎มชะมวง 656.4 มิลลิกรัม ให๎วิตามินเอสูงคือ แกงส๎มปลากดใบชะมวง 
2,934.52 มิลลิกรัม 
  ณัฐกานต๑ ชาญเวช (2549 : 81-85) ได๎ศึกษาเรื่อง แนวทางการออกแบบและบริหาร
จัดการพ้ืนที่ชุมชนประมงทะเลภาคตะวันออกของประเทศไทย เพ่ือการทํองเที่ยวเชิงนิเวศยั่งยืน โดยมี
วัตถุประสงค๑เพ่ือ ศึกษากายภาพของชุมชนประมง ศึกษาและวิเคราะห๑ความสัมพันธ๑ระหวํางการ
ทํองเที่ยวเชิงนิเวศยั่งยืนกับชุมชนประมง ศึกษาออกแบบและบริหารจัดการพ้ืนที่ชุมชนประมงและ
กําหนดแนวทางการบริหารจัดการพ้ืนที่ชุมชนประมงเพ่ือการทํองเที่ยวเชิงนิเวศยั่งยืน  
   จากผลการศึกษาสามารถสรุปเป็นแนวทางท่ีเหมาะสมได๎ดังนี้ ด๎านทรัพยากรธรรมชาติ
ควรปรับระดับชายฝั่งไมํให๎ลาดชันจนเกินไป ด๎านสิ่งแวดล๎อมและระบบสาธารณูปโภคควรจัดเตรียม
ระบบบําบัดน้ําเสีย เพ่ิมภาชนะรองรับขยะ และควรจัดเตรียมบํอเกรอะบํอซึม บริเวณทําเทียบ
เรือประมงขนาดใหญํควรใช๎เทคโนโลยีบําบัด ด๎านภูมิทัศน๑ชุมชนควรเพิ่มจํานวนและขนาดอาคาร 
ทางเดินในชุมชน ลานในการทํากิจกรรมเก่ียวกับประมงและลานอาคาร รวมทั้งปรับปรุงความทรุดโทรม
และวัสดุของอาคาร สํวนประกอบอาคารและทางสัญจร ด๎านการทํองเที่ยวเชิงนิเวศ พบวํา ชุมชนประมง
บางเสรํ มีความเหมาะสม โดยจัดการที่พักนักทํองเที่ยวให๎ใช๎บ๎านพักอาศัยเดิมของชาวประมง ห๎องที่มีอยูํ
เดิม โถงหรอืกั้นห๎องใหมํ หากปรับปรุงหรือตํอเติมวัสดุต๎องเป็นชนิดเดียวกับวัสดุเดิม หรือวัสดุบ๎านพัก
อาศัยเดิม คงลักษณะเดิมของอาคารและสํวนประกอบอาคาร โครงสร๎างมีความแข็งแรง มีการดูแลความ
ปลอดภัยให๎กับนักทํองเที่ยว โดยมีกุญแจและล็อคตําง ๆ ที่แนํนหนา เพ่ิมที่นั่งเลํนและใช๎ไม๎ประดับสี
เขียวเพื่อตกแตํงสภาพแวดล๎อมบริเวณบ๎านพัก ด๎านบริหารจัดการ จัดตั้งเป็นกลุํมโฮมสเตย๑ ภายใต๎การ
ดูแลของสํานักงานการทํองเที่ยว โดยสํานักงานการทํองเที่ยว กิจกรรมทํองเที่ยวที่ไมํทําลายสิ่งแวดล๎อม
เป็นการศึกษาวิถีชีวิตชาวประมง ดําน้ําตื้นดูปะการังและมีการดูแลแหลํงทํองเที่ยว มีผลิตภัณฑ๑ประเภท
อาหารและของที่ระลึกจากชาวบ๎านซึ่งใช๎วัตถุดิบในท๎องถิ่น มีสิ่งพิมพ๑ ประเภทคูํมือการทํองเที่ยวหรือ
โปสเตอร๑ ทําเวบไซต๑ นามบัตร และปูายโฆษณาเป็นการเผยแพรํข๎อมูลประชาสัมพันธ๑ การศึกษานี้จะ
เป็นแนวทางในการกําหนดการบริหารจัดการพ้ืนที่ชุมชนประมงเพ่ือการทํองเที่ยวเชิงนิเวศยั่งยืน เพ่ือลด
ปัญหาตําง ๆ และสร๎างรายได๎เสริมให๎กับชุมชน ทําให๎ชุมชนมีทุนในการจัดการปัญหาสิ่งแวดล๎อม โดยไมํ
สํงผลกระทบตํอสัตว๑น้ํา ทรัพยากรธรรมชาติ ระบบนิเวศ และวิถีชีวิตของมนุษย๑ 
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  ธนา รัตน๑ประโคน (2549 : 85-89) ได๎ศึกษาวิจัยเรื่อง การประเมินมูลคําแหลํงทํองเที่ยว : 
กรณีศึกษาเกาะเสม็ด จังหวัดระยอง มีวัตถุประสงค๑เพ่ือประเมินมูลคําประโยชน๑ของพ้ืนที่แหลํงทํองเที่ยว
เกาะเสม็ด จังหวัดระยอง  
   ผลการศึกษา พบวําสิ่งที่ดึงดูดใจนักทํองเที่ยวชาวไทย ที่ทําให๎ตัดสินใจมาทํองเที่ยว
เกาะเสม็ด คือ ความสวยงามของเกาะ อยูํใกล๎กรุงเทพฯ สํวนใหญํเคยเดินทางมาทํองเที่ยวแล๎ว รูปแบบ
กิจกรรมที่นิยม คือ เลํนน้ําทะเล เดินเลํนริมทรายหาด สํวนชาวตํางชาติ มีความเห็นและพฤติกรรมการ
ทํองเที่ยวคล๎ายกับคนไทย ปัจจัยที่มีความสัมพันธ๑กับอัตราการมาทํองเที่ยวเกาะเสม็ดมากที่สุด คือ 
ระดับรายได๎เฉลี่ย และคําใช๎จํายเฉลี่ยในการเดินทางอยํางมีนัยสําคัญทางสถิติ ณ ระดับความเชื่อม่ัน 
95% รัฐบาลนําข๎อมูลไปใช๎ประโยชน๑ประกอบการวางแผนหรือนโยบายในการตัดสินใจเพ่ือปูองกันและ
แก๎ไขปัญหาตําง ๆ ที่เกี่ยวกับพ้ืนที่เกาะเสม็ด เพื่อสร๎างศักยภาพและเพ่ิมขีดความสามารถในการแขํงขัน
ได ๎เชํน แนวทางการควบคุมกําหนดมาตรฐานราคาสินค๎าและบริการบนเกาะ ให๎อยูํในเกณฑ๑เดียวกัน 
เนื่องจากเป็นปัจจัยหนึ่งที่มีอิทธิพลตํอการตัดสินใจเดินทางมาทํองเที่ยวเกาะเสม็ดของนักทํองเที่ยว 
แนวทางมาตรการเชิงรุกในเรื่องการสร๎างจิตสํานึกให๎แกํประชาชนที่อยูํอาศัยในพ้ืนที่เพ่ือให๎เกิดความรัก 
หวงแหนทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล๎อมท๎องถิ่น 
  อภิญญา  สัตยาอภิธาน (2550 : 73-79) ศึกษาวิจัยเรื่อง ความคิดเห็นของนักทํองเที่ยว
เกี่ยวกับปัจจัยที่มีผลตํอการทํองเที่ยวในจังหวัดจันทบุรี  โดยมีวัตถุประสงค๑เพ่ือศึกษาและเปรียบเทียบ
ระดับความคิดเห็นของนักทํองเที่ยว เกี่ยวกับปัจจัยที่มีผลตํอการทํองเที่ยวในจังหวัดจันทบุรี  และเพ่ือ
รับฟังข๎อเสนอแนะของนักทํองเที่ยวตํอการพัฒนาการทํองเที่ยวในจังหวัดจันทบุรี ใน 6 ด๎าน ได๎แกํ ด๎าน
ทรัพยากรการทํองเที่ยว ด๎านสินค๎าที่ระลึก ด๎านการต๎อนรับ ด๎านสิ่งอํานวยความสะดวกด๎านการ
คมนาคมและความปลอดภัย และด๎านข๎อมูลขําวสาร กลุํมตัวอยํางคือ นักทํองเที่ยวที่มาทํองเที่ยวใน
จังหวัดจันทบุรี ที่เดินทางมาจากจังหวัดอื่น เครื่องมือที่ใช๎ในการวิจัยครั้งนี้คือแบบสอบถาม 
   ผลการวิจัย พบวํา นักทํองเที่ยวมีความคิดเห็นเกี่ยวกับปัจจัยการทํองเที่ยวด๎านตําง ๆ 
ในภาพรวมอยูํในระดับมาก นักท่ีเที่ยวที่มีถ่ินที่อยูํอาศัยตํางกันมีความคิดเห็นเกี่ยวกับปัจจัยที่มีผลตํอการ
ทํองเที่ยวในจังหวัดจันทบุรีไมํแตกตํางกันที่ระดับนัยสําคัญ .05 และนักทํองเที่ยวได๎เสนอแนะให๎มีการ
ปรับปรุงสถานที่ทํองเที่ยว พัฒนารูปแบบสินค๎าและบรรจุภัณฑ๑ให๎ทันสมัย  ควรมีรถประจําทางวิ่งจากตัว
เมืองไปยังแหลํงทํองเที่ยวตําง ๆ ควรจัดสิ่งสาธารณูประโภคให๎เพียงพอ เชํน ห๎องน้ํา ให๎มีความสะอาด 
สะดวก สบาย ควรมีปูายหรือแผนที่บอกทางให๎ชัดเจน และจัดให๎มีบุคลากร หรือเจ๎าหน๎าที่คอยให๎
คําแนะนํา และควรมีการประชาสัมพันธ๑ผํานสื่ออ่ืน ๆ ให๎มากข้ึน 
  ศาสตรา กระฉอดนอก (2552 : 101-104) ศึกษาวิจัยเรื่อง การจัดอาหารไทยให๎แสดงออก
ซึ่งเอกลักษณ๑ไทย โดยการวิจัยมีวัตถุประสงค๑เพ่ือศึกษาและสังเคราะห๑องค๑ความรู๎จากวัฒนธรรมการกิน
อาหารไทยในอดีต ลักษณะการจัดอาหารไทยที่สื่อความเป็นเอกลักษณ๑ไทย โดยดําเนินการสังเคราะห๑
องค๑ความรู๎พื้นฐานการจัดอาหารไทยให๎แสดงออกซ่ึงเอกลักษณ๑อาหารไทย  ออกแบบการจัดอาหารไทย
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ให๎แสดงออกซ่ึงเอกลักษณ๑ไทย และสํารวจการยอมรับ  จํานวน 12 เมนู จําแนกเป็น อาหารจากแรก 
อาหารประเภทแกง อาหารประเภทผัดหรือยํา และอาหารหวาน  
   ผลการวิจัยพบวํา ทิศทางการนําองค๑ความรู๎การจัดอาหารไทยให๎แสดงออกซ่ึง
เอกลักษณ๑อาหารไทยที่ได๎สังเคราะห๑ สามารถเป็นแนวทางในการออกแบบการจัดอาหารไทยที่แสดงออก
ซึ่งเอกลักษณ๑ไทย สามารถนําไปใช๎กับร๎านอาหารไทยในตํางประเทศ โดยภาพรวมผลงานการออกแบบมี
คําเฉลี่ยอยูํในระดับดี ผลรวมของการออกแบบจําแนกตามความคิดเห็น มีคําเฉลี่ยอยูํในระดับดี
ตามลําดับ คือ การจัดอาหารมีความรํวมสมัย การสื่อถึงเอกลักษณ๑ไทยสามารถปฏิบัติได๎จริงสําหรับ
ร๎านอาหารไทยในตํางประเทศ  มีความสวยงาม นํารับประทาน จากผลการศึกษา พบวํา อาหารไทยใน
ตํางประเทศมีรูปแบบการยอมรับอาหารไทยสมัยใหมํหรืออาหารไทยประยุกต๑มากข้ึน รวมถึงรูปแบบการ
บริการอาหาร การผนวกความรู๎ที่เก่ียวกับศิลปะกับวัฒนธรรมอาหารไทย สามารถนําเสนอเป็นแนว
ทางการสร๎างมูลคําให๎กับอาหารไทยได๎ 
  อุทุมพร หลอดโค (2552 : 90-96) ศึกษาวิจัยเรื่อง การจัดการความรู๎เรื่องอาหารธรรมชาติ 
: ศึกษากรณีบ๎านหินเหิบ ตําบลพระยืน อําเภอพระยืน จังหวัดขอนแกํน โดยการวิจัยมีวัตถุประสงค๑เพ่ือ
ศึกษาระบบอาหารธรรมชาติ กระบวนการจัดการความรู๎เรื่องอาหารธรรมชาติ  ศึกษากลไกทางสังคมที่
ทําหน๎าที่ถํายทอดความรู๎ของครัวเรือนและชุมชนในเรื่องอาหารธรรมชาติ ใช๎กระบวนการสัมภาษณ๑ 
สังเกต และสนทนากลุํม เพ่ือให๎ได๎ข๎อมูลเชิงลึกจากชาวบ๎าน ผู๎นําหมูํบ๎าน และผู๎อาวุโส ผู๎นําการประกอบ
พิธีกรรมและบุคคลที่เกี่ยวข๎องกับวิถีชีวิตการเก็บหาอาหารธรรมชาติ  
   ผลการศึกษา พบวํา ระบบอาหารธรรมชาติในชุมชนมี 3 แหํง คือ พื้นที่ปุา พื้นที่ทาง
การเกษตร และแหลํงน้ําตามธรรมชาติ ซึ่งปริมาณผลผลิตอาหารตามธรรมชาติขึ้นอยูํกับสภาพอากาศใน
แตํละปีของชุมชน กระบวนการจัดการความรู๎เรื่องอาหารธรรมชาติของชาวบ๎าน อธิบายได๎ 4 ขั้นตอน 
คือ องค๑ความรู๎ที่มีอยูํในชุมชน ชาวบ๎านได๎รับการถํายทอดมาจากบรรพบุรุษ สั่งสมจากคนรุํนหนึ่งสูํอีก
รุํนหนึ่ง ถํายทอดผํานกระบวนการขัดเกลาทางสังคม โยมีกลไกทางสังคมเป็นสํวนสนับสนุนให๎เกิดการ
ถํายทอด คือ สถาบันครอบครัว เครือญาติ ความเชื่อ ประเพณี และวัฒนธรรมชุมชนและการปรับตัว
ตามสภาพการเปลี่ยนแปลงของทรัพยากรธรรมชาติ ทําให๎ชาวบ๎านคิดค๎นการเอาตัวรอด พัฒนาองค๑
ความรู๎เดิมที่เคยได๎รับจากบรรพบุรุษ วิธีการถํายทอดมี 2 ลักษณะ คือ ลักษณะแรกเป็นการถํายทอด
ความรู๎ของครอบครัว กลวิธีของชาวบ๎านที่ใช๎ในการถํายทอดองค๑ความรู๎ในสถาบันครอบครัว มีวิธีการ
ถํายทอด เริ่มจากผู๎รู๎จะสํงผํานองค๑ความรู๎ด๎วยวิธีการสอนโดยตรงแบบตัวตํอตัวหรือแบบเป็นกลุํม
ระหวํางผู๎รู๎และผู๎เรียน สอดแทรกวิธีการเรียนรู๎ในรูปแบบของการพาทํา การแสดงให๎เลียนแบบตาม
ตัวอยําง การสังเกตและจดจําการถํายทอดเหลํานี้จะเกิดขึ้นภายในระบบครอบครัว ซึ่งภายในครอบครัว
จะถูกถํายทอดความรู๎ให๎แกํสมาชิกแตํละรุํนสืบตํอองค๑ความรู๎ตํอไป และลักษณะสอง การถํยทอดความรู๎
ของชุมชน เกิดจากอบรมทางความคิด สร๎างอุดมการณ๑ให๎เกิดแกํเยาวชนในชุมชน โดยการใช๎วิธีการ
ถํายทอดความรู๎ คือ ความเชื่อ เรื่องเลํา ข๎อห๎าม ของผู๎เฒําผู๎แกํภายในหมูํบ๎าน ใช๎เป็นแนวทางการปฎิบัติ
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ของคนในชุมชน ชาวบ๎านสามารถนําเอาความรู๎มาประยุกต๑ใช๎โดยผํานวิธลีองฝึกปฏิบัติจริง ทดลองใช๎
ความรู๎ แลกเปลี่ยนความรู๎และมีการถํายทอดความรู๎สูํผู๎อื่น ผลประโยชน๑ที่ชาวบ๎านได๎รับ คือ มีอาหาร
บริโภคภายในครอบครัว พัฒนาทักษะจากการนําความรู๎มาปฏิบัติ สร๎างการเรียนรู๎รํวมกันและเกิด
นวัตกรรมใหมํภายในชุมชน เชํน การกําหนดสิทธิ์ในการเก็บหาอาหารธรรมชาติ วิธีการอนุรักษ๑พันธุ๑พืช
และสัตว๑ตําง ๆ รวมทั้งยกระดับความรู๎ท๎องถิ่นเป็นความรู๎วิชาการ โดยนําความรู๎ท๎องถิ่นมาประยุกต๑เป็น
หลักสูตรท๎องถิ่นเพ่ือใช๎ในการเรียนการสอน  
  ลฎาภา มอร๑เตโร (2554 : 69-72) ได๎ศึกษาวิจัยเรื่อง คํานิยามศัพท๑อาหารไทยภาคกลาง 
และวิถีการครัวไทย โดยมีวัตถุประสงค๑เพ่ือศึกษารวบรวมข๎อมูลชื่ออาหาร คําศัพท๑วัตถุดิบ เครื่องปรุงรส 
เครื่องเทศสมุนไพร คําศัพท๑ศิลปะการปรุงและการตกแตํงอาหารไทย ศึกษาจากอาหารคาว อาหารวําง
และอาหารหวาน ทําการรวบรวมข๎อมูลจากการสัมภาษณ๑ คําบอกเลําและประสบการณ๑จากผู๎มีชื่อเสียง 
ผู๎เชี่ยวชาญ และผู๎ทรงคุณวุฒิด๎านอาหารไทย นักเขียนและอาจารย๑ด๎านอาหารไทย เป็นต๎น  นําข๎อมูลมา
บูรณาการจัดเรียงให๎อยูํในหมวดหมูํที่เข๎าใจงําย พบวํา คํานิยามศัพท๑เรียงลําดับ ก-ฮ มีมากกวํา 100 คํา 
ดําเนินการตรวจสอบความถูกต๎องตามกระบวนการ ทั้งเอกสาร ตําราวิชาการ การสัมภาษณ๑ผู๎รู๎และ
ผู๎เชี่ยวชาญ ผู๎ทรงคุณวุฒิ และยกตัวอยํางอาหาร เชํน ขนมจีน จากข๎อมูลชื่ออาหาร พบวํา ไมํได๎
เกี่ยวข๎องกับขนมใด ๆ และคําวํา จีน ก็ไมํได๎เกี่ยวข๎องกับอาหารจีนเชํนกัน อธิบายลักษณะอาหารที่ทํามา
จากแปูงข๎าวเจ๎านวดและใสํลงในกระบอก ที่เจาะรูด๎านลําง เมื่อกดแปูงก็จะได๎แปูงลักษณะเส๎นออกมา 
นํามาจับเรียงเป็นกลุํม ๆ เรียกวํา จับ หรือหัว เมื่อจะรับประทานให๎ราดน้ํายาให๎ทั่ว ใช๎ช๎อนตัดเส๎น
ขนมจีนพร๎อมกับคลุกเคล๎าให๎ทั่ว และมีเครื่องเคียงผักสด ผักลวก ผักดอง ตามชอบ ทวําไมํนิยมเติม
เครื่องปรุงรสอ่ืน ๆ ในขนมจีน 
   จากการศึกษางานวิจัยในประเทศที่เกี่ยวข๎อง ได๎รวบรวมงานวิจัยที่ศึกษาด๎านอาหาร
ไทย อาหารท๎องถิ่น อาหารพื้นบ๎าน ที่สอดคลองกับแนวทางการใช๎ประโยชน๑ด๎านตําง ๆ เชํน การอนุรักษ๑ 
การจัดการ โภชนาการ การทํองเที่ยว และแนวทางอ่ืน ๆ  เพ่ือเป็นแนวทางสนับสนุน และเป็นประโยชน๑
ตํอการศึกษาวิจัยนี้  
 2. งานวิจัยตํางประเทศ 
  Michael  (1989 : 204-206) ได๎ศึกษาแนวทางในการวางแผนพัฒนาการทํองเที่ยวทาง
วัฒนธรรมมี 9 ประการ ดังนี้ 
   1) สํงเสริมให๎ประชาชนในท๎องถิ่นเห็นถึงความสําคัญของการทํองเที่ยวที่มีตํอเศรษฐกิจ
ในสังคม 
   2) การพัฒนาการทํองเที่ยวจะต๎องขึ้นอยูํกับจุดประสงค๑ และความต๎องการของชุมชน
วํา จะต๎องการให๎เกิดความเปลี่ยนแปลงมากน๎อยเพียงใด 
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   3) วิธีและความถ่ีในการโฆษณาประชาสัมพันธ๑ทางด๎านการทํองเที่ยว ควรได๎รับ
ความเห็นความชอบจากประชาชนในท๎องถิ่น เพราะจะเป็นเครื่องวัดวําท๎องถิ่นนั้นต๎องการนักทํองเที่ยว
ประเภทใด และจํานวนเทําไร 
   4) ควรมีความรํวมมือกันระหวํางภาครัฐและเอกชน ในการที่จะทําให๎ท๎องถิ่นเป็น
สถานที่พักผํอนที่มีความสมบูรณ๑ และมีคุณภาพ 
   5) ในการวางแผนพัฒนาการทํองเที่ยว ไมํควรให๎มีผลกระทบ ตํอประชาชนในท๎องถิ่น  
ที่ผู๎เกี่ยวข๎องในการวางแผนจึงต๎องมีความระมัดระวัง และต๎องวางแผนรองรับในเรื่องนี้ไว๎ด๎วย เพื่อที่จะ
รักษาวัฒนธรรมและคํานิยมของท๎องถิ่นให๎คงอยูํ 
   6) เงินทุน แรงงาน รํวมทั้งนักบริหาร การทํองเที่ยว ควรมาจากชุมชนเจ๎าของท๎องถิ่น  
เพ่ีอที่ท๎องถิ่นจะสามารถควบคุมการพัฒนาการทํองเที่ยวให๎เป็นไปในทิศทางที่ต๎องการได๎ 
   7) ควรเปิดโอกาสให๎ชุมชนมีสํวนรํวมในกิจกรรม และงานเทศกาลที่จัดขึ้นเพ่ือ
นักทํองเทีย่ว 
   8) เรื่องงานและเทศกาลที่จัดขึ้นในแหลํงทํองเที่ยว จะต๎องสะท๎อนให๎เห็นถึง
ประวัติศาสตร๑ วิถีชีวิตความเป็นอยูํ และสภาพทางภูมิศาสตร๑ท๎องถิ่น 
   9) กํอนที่จะลงมือการพัฒนาการทํองเที่ยว ควรพยายามขจัดปัญหาตําง ๆ ที่อาจจะ
เกิดข้ึนในชุมชนให๎เรียบร๎อย 
  Perdue และคณะ (1990 : 586-599) ได๎ศึกษาการสนับสนุนของคนในพ้ืนที่ในการพัฒนา
ทํองเที่ยว จากการศึกษาพบวํา การสนับสนุนหรือคัดค๎านของคนในท๎องถิ่นในการพัฒนาการทํองเที่ยว มี
ความสัมพันธ๑กับการรับรู๎ผลกระทบทางด๎านบวกและทางด๎านลบของการพัฒนาการทํองเที่ยวในพื้นที่นั้น 
ๆ การยอมรับผลกระทบทางการทํองเที่ยวที่แตกตํางนั้นขึ้นอยูํกับลักษณะของคนแตํละกลุํมในท๎องถิ่น 
ลักษณะที่ใช๎เป็นตัวบํงชี้คือ ลักษณะพ้ืนฐานทางด๎านประชากร และสังคมรวมถึงระยะหํางของพ้ืนที่แหลํง
ทํองเที่ยวและชุมชน ตลอดจนการพ่ึงพาทางเศรษฐกิจของชุมชนนั้น ๆ ที่มีตํอการทํองเที่ยวซึ่งตัวชี้วัด
ข๎างต๎นคือ การจ๎างงาน การเปรียบเทียบการลงทุนระหวํางคนในท๎องถิน่ภาครัฐ และกลุํมคนภายนอก 
  Cork (1996 : 101-109) ได๎ศึกษาการทํองเที่ยวเชิงนิเวศ ที่บริหารจัดการโดยชุมชน การ
สํารวจความเป็นไปได๎ที่พนมบาเสท ประเทศกัมพูชา (Community-managed Ecotourism: A 
Feasibility Survey in Phnom Baset, Cambodia) เมื่อปี ค.ศ. 1996 พบวํา กัมพูชาได๎ผําน
ประสบการณ๑ที่เลวร๎ายและกําลังอยูํในระหวํางการเปลี่ยนผํานในปัจจุบันซึ่งไมํสามารถคาดการณ๑ ได๎วํา
ในอนาคตจะเป็นเชํนใด แตํอยํางไรก็ตามรัฐบาลเขมรก็ได๎พยายามพัฒนาโครงสร๎างพ้ืนฐานตําง ๆ และ
เศรษฐกิจโดยใช๎การทํองเที่ยวเป็นนโยบายหลัก ผู๎วิจัยมีข๎อเสนอแนะดังนี้  
   1) ต๎องให๎ประชาชนในท๎องถิ่นมีสํวนรํวม โดยคํานึงถึงความสําคัญของสิ่งแวดล๎อม การ
แลกเปลี่ยนข๎อมูลขําวสาร และการให๎อํานาจแกํท๎องถิ่น  
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   2) ต๎องให๎ความรู๎เกี่ยวกับการอนุรักษ๑สภาพแวดล๎อมแกํนักทํองเที่ยวด๎วยการศึกษา
เกี่ยวกับสิ่งแวดล๎อมโดยใช๎กิจกรรมที่เหมาะสม และมีโครงสร๎างพ้ืนฐานที่เหมาะสม  
   3) มีการวางแผนและการบริหารจัดการการทํองเที่ยวเชิงนิเวศอยํางระมัดระวัง ทั้งใน
แงํสภาพแวดล๎อมและในแงํความรู๎สึกทางสังคม  
   4) แสดงให๎เห็นถึงประโยชน๑ที่จะได๎รับจากการทํองเที่ยวเชิงนิเวศท่ีเป็นจริง  
   5) หนํวยงานตําง ๆ ของรัฐจะต๎องรํวมมือกันในการวิจัยเกี่ยวกับการทํองเที่ยวเชิงนิเวศ
ในอนาคต 
  Choi และ Tsang  (1999) ได๎ศึกษาชาวฮํองกงที่อยูํในวัยหนุํมสาว ซึ่งมีฐานะทาง
ครอบครัวอยูํในระดับที่ดี พบวํา ในประเด็นการศึกษาหาข๎อมูลเพื่อการทํองเที่ยวนั้น กลุํมตัวอยํางจะหา
ข๎อมูลจากแทรเวิลเอเยนต๑ และผู๎ประกอบธุรกิจการจัดนําเที่ยว โดยมีเพ่ือนและสมาชิกของครอบครัว
ชํวยงานแผนการเดินทาง และสํวนใหญํจะชอบการทํองเที่ยวประเภทชมวิวทิวทัศน๑ สํวนการศึกษาสิ่งที่มี
อิทธิพลมากตํอการตัดสินใจเลือกแหลํงทํองเที่ยว พบวํา ผู๎นําทางความคิดจะมีอิทธิพลเหนือการตัดสินใจ
ของผู๎ที่ศรัทธาได๎ และพบวําการศึกษาภาพลักษณ๑ขององค๑กรในสายตาประชาชนเป็นเรื่องสําคัญที่จะ
ชํวยให๎ทราบความรู๎สึกนึกคิดของบุคคลภายนอกท่ีมีตํอองค๑กรทั้งด๎านบวกและด๎านลบ ซึ่งเป็นประโยชน๑
ตํอการนําข๎อมูลที่ได๎รับมาพัฒนาองค๑กรทั้งในด๎านการบริหารจัดการ การปรับปรุงองค๑กร การพัฒนา
ผลผลิต การประชาสัมพันธ๑ การสร๎างสัมพันธภาพกับชุมชนและศักยภาพของสื่อประเภทตํางๆ ที่จะ
ดึงดูดใจนักทํองเที่ยว ในด๎านการทํองเที่ยว พบวํา นักทํองเที่ยวมีความเห็นวําภาพลักษณ๑ของประเทศ
ไทยในสายตาของนักทํองเที่ยวชาวตํางประเทศเป็นภาพลักษณ๑เชิงบวก ประชาชนเป็นมิตรและมีไมตรีดี
มาก ในขณะเดียวกันนักทํองเที่ยวชาวไทยมองภาพลักษณ๑การทํองเที่ยวไทยในเชิงบวก 
  Maurizio (1999 : 161-162) ได๎ศึกษาความสัมพันธ๑ระหวํางปัจจัยดึงดูดที่เป็นมรดกของ
ประเทศไทยกับการจัดการทํองเที่ยวสําหรับตํางชาติและการทํองเที่ยวภายในประเทศ งานวิจัยเรื่องนี้มุํง
ศึกษา  บทบาทของหนํวยงานด๎านการทํองเที่ยวของประเทศในการสํงเสริมมรดกของประเทศและการ
สืบสานความสําคัญทางจิตใจของมรดกเหลํานั้นที่สัมพันธ๑กับการบอกเลําประวัติศาสตร๑ของประเทศ ผล
จากการวิจัย พบวํา สิ่งที่หนํวยงานเน๎นคือ การจัดการทํองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมที่มุํงนําเสนอมรดกของ
ประเทศเพ่ือดึงดูดนักทํองเที่ยวทั้งไทยและตํางชาติ ทั้งนี้ผู๎วิจัยระบุวํา ข๎อมูลที่ศึกษาได๎นั้น ได๎นําเข๎าสูํ
ระเบียบวิธีการวิจัยโดย “การตีความ” (Interpretation) ภายใต๎บริบทการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม
และสังคมไทย นอกจากนี้ ภาคเอกชน ยังมีบทบาทเพ่ิมข้ึนในการบริหารจัดการมรดกทางวัฒนธรรมซึ่ง
อาจสะท๎อนให๎เห็นถึงประเด็นท๎าทายที่วํา การจัดการของภาครัฐในการรักษาเอกลักษณ๑และ
ประวัติศาสตร๑ของชาตินั้นมีปัญหาหรือไมํ 
  Xie (2001 : 191-202) ได๎วิจัยการทํองเที่ยวทางวัฒนธรรมที่ไหหลํา ประเทศจีน 
ผลการวิจัยพบวํา การไปเที่ยวที่ไหหลํา เป็นการทํองเที่ยวทางวัฒนธรรม ที่แสดงให๎เห็นถึงวัฒนธรรม
ประจําเผําที่สืบทอดตํอกันมา ในขณะเดียวกันก็มีการพิจารณาวํามีความเหมาะสมกับการลงทุนหรือไมํ 
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นักวิจัยได๎ทําการวิจัยโดยแสดงให๎เห็นวํา เกาะไหหลําเป็นสถานที่เปี่ยมไปด๎วยวัฒนธรรมอันเกําแกํ
วิทยานิพนธ๑นี้มีจุดมุํงหมายหลักคือ อธิบายให๎เข๎าใจถึงวัฒนธรรมของชนเผําลี ในเกาะไหหลําประเทศจีน 
โดยพัฒนาให๎เป็นหมูํบ๎านทํองเที่ยวทางวัฒนธรรม คนที่เข๎ามามีบทบาทสําคัญคือ รัฐบาล นักลงทุน
นักทํองเที่ยว และกลุํมชนพื้นเมือง โดยเปรียบเทียบกับมาตรฐานการพัฒนา ปี ค.ศ.1989 เกี่ยวกับ สิ่งที่
เกี่ยวข๎องกับสินค๎า วิวัฒนาการทางวัฒนธรรม ตัวการที่เก็บรักษาวัฒนธรรมความมีเสรีภาพของชนเผํา 
และการพัฒนาแหลํงทํองเที่ยวให๎เป็นแหลํงทํองเที่ยวทางวัฒนธรรมมีข๎อขัดแย๎งระหวํางกลุํมตําง ๆ 
แม๎วําวัฒนธรรมหลายอยํางคํอนข๎างจะสมบูรณ๑และสวยงาม มีเอกลักษณ๑ แตํนักลงทุนบางคนมีความ
คิดเห็นขัดแย๎งกํอความตึงเครียดในกลุํมนักลงทุน เนื่องจากรัฐบาลสนใจเรื่องเสรีภาพของประชาชน
มากกวําการพัฒนาอุตสาหกรรมการทํองเที่ยว ฝุายนักลงทุนเข๎าใจในเจตนาของชนเผําผิดไปวําพวกเขา
ต๎องการงานและเงิน แตํพวกเขาต๎องการรักษาไว๎ซึ่งวัฒนธรรมของพวกเขามากกวํา วิทยานิพนธ๑ฉบับนี้
แสดงให๎เห็นวํา สิ่งที่ดีอยูํแล๎วไมํควรจะไปให๎ใครประเมินคํา เพ่ือทําให๎เกิด ความสนใจ อีกทั้งเกาะไหหลํา
นี้ ควรยึดความเป็นธรรมชาติและเอกลักษณ๑ของตนเองไว๎ไมํควรยึดมาตรฐานพ้ืนฐานการพัฒนา 
   Chang (2004) ศึกษาวิจัยเรื่อง Tourists’ Satisfaction with Tour Leaders’ 
Performance มีวัตถุประสงค๑เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของนักทํองเที่ยวที่มีตํอผู๎นําทัวร๑ในไต๎หวัน 
ผลการวิจัย พบวํา ความพึงพอใจของนักทํองเที่ยวขึ้นอยูํกับความสามารถในการสื่อสาร คุณภาพการ
ให๎บริการ และการให๎ข๎อมูลของผู๎นําทัวร๑ ซึ่งจะสํงผลตํอความพึงพอใจในสินค๎าและบริการโดยรวมของ
บริษัททัวร๑ด๎วย ผลการวิจัยยังพบวําผู๎นําทัวร๑มีโอกาสสร๎างความสัมพันธ๑อันดีกับคณะลูกทัวร๑และเป็น
ปัจจัยสําคัญในการดึงลูกค๎ากลับมาซื้อทัวร๑ของบริษัทอีกในอนาคต อยํางไรก็ตาม กลุํมผู๎นําทัวร๑ยังหวังใน
คําตอบแทนที่คํอนข๎างสูงและจะมีผลตํอคุณภาพการให๎บริการ และมีผลกระทบถึงความพึงพอใจของ
ลูกค๎าด๎วย ข๎อมูลจาก ผลงานวิจัยนี้เป็นประโยชน๑อยํางยิ่งตํอการพัฒนาความรู๎ความสามารถของผู๎นํา
ทัวร๑ในประเทศไทย ควรเน๎นคุณธรรม จริยธรรม ควบคูํไปกับความรู๎ด๎านอื่น ๆ ที่ใช๎ในการประกอบอาชีพ 
ได๎แกํ ความรู๎เกี่ยวกับภาษาและวัฒนธรรม ความรู๎เกี่ยวกับแหลํงทํองเที่ยว เป็นต๎น 
  Andrew (2006 : 876-885) ได๎ศึกษาทัศนคติของคนถิ่นที่มีตํอการทํองเที่ยวจากหมูํบ๎านบิ
โกดิ (Bigodi) ประเทศอูกันดา โดยการศึกษาวิจัยครั้งนี้ดําเนินการที่หมูํบ๎านบิโกดิ (Bigodi) ในชนบท 
ประเทศอูกันดา หมูํบ๎านแหํงนี้มีประชากรผู๎ใหญํประมาณ 385 คน และเข๎าไปมีสํวนรํวมกับ
อุตสาหกรรมการทํองเที่ยวตั้งแตํปี 1991 จุดดึงดูดของหมูํบ๎านแหํงนี้คือการเที่ยวชมปุาในเขตพ้ืนที่ชุํมน้ํา 
ซึ่งมีการจัดการทํองเที่ยวโดยบริษัทในท๎องถิ่น นักทํองเที่ยวจะถูกนําเที่ยวชมผืนปุาพื้นที่ชุํมน้ํา เพ่ือค๎นหา
เที่ยวชมลิงชนิดตําง ๆ และดูนกในพ้ืนที่เขตร๎อน รวมทั้งวิถีชีวิตของชาวบ๎านและวัฒนธรรมท๎องถิ่นก็ถูก
นําเสนอแกํนักทํองเที่ยว การศึกษาวิจัยครั้งนี้สํารวจทัศนคติของสมาชิกในหมูํบ๎านที่มีตํอการทํองเที่ยวใน
บิโกดิ ข๎อมูลถูกเก็บรวบรวมและวิเคราะห๑ผํานระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ ผลการศึกษาแสดงให๎เห็นวํา 
ชาวบ๎านมีทัศนคติในเชิงบวกตํอการทํองเที่ยวอยํางมั่นคงทัศนคติเชิงบวกเกิดจากความเชื่อของชาวบ๎าน
ที่วํา การทํองเที่ยวสร๎างความเจริญให๎กับหมูํบ๎านเพ่ิมมูลคําของสินค๎าเกษตรกรรมในท๎องตลาด 
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กํอให๎เกิดรายได๎ และสิ่งสุดท๎าย คือ การทํองเที่ยวนําความโชคดีมาสูํชาวบ๎าน โดยการใช๎ทฤษฎีการวิจัย
เชิงปฏิบัติการ การศึกษาครั้งนี้จึงตั้งสมมติฐานวําทัศนคติเชิงบวกจะนําไปสูํพฤติกรรมที่สนับสนุนการ
ทํองเที่ยว ซึ่งจากการสังเกตเก็บข๎อมูลมากกวํา 6 เดือนในบิโกดิ สนับสนุนทฤษฎีและสมมติฐานที่ตั้งขึ้น 
การประยุกต๑ใช๎ผลการศึกษาในการพัฒนาการทํองเที่ยวในพ้ืนที่ยากจนก็ถูกอภิปรายไว๎ด๎วย 
  Diedrich  (2007 : 295) ได๎ศึกษาผลกระทบของการพัฒนาการทํองเที่ยวในชุมชนชายฝั่ง
ทะเลเมืองเบลิเซ สหรัฐ พบวํา การพัฒนาการทํองเที่ยวในเมืองเบลิเซ กําลังมีอิทธิพลทางบวกตํอ
จิตสํานึกทางการอนุรักษ๑แนวหินปะการังและการสนับสนุนของคนในท๎องถิ่น มีสหสัมพันธ๑ทางบวก
ระหวํางระดับการพัฒนาการทํองเที่ยวกับผลกระทบทางสังคมวัฒนธรรมและเศรษฐกิจทั้งทางบวกและ
ทางลบ นักทํองเที่ยวชมทางเรือและนักทํองเที่ยวที่ค๎างคืนบนเรือสํงผลกระทบทั้งทางบวกและทางลบ 
บาทบาทสําคัญของอุตสาหกรรมการพักผํอนทางทะเลจึงอยูํที่การลดผลกระทบจากการทํองเที่ยวที่มีตํอ
แนวกั้นปะการัง  วิธีแก๎ปัญหาอนาคตของเมืองเบลิเซในฐานะแหลํงทํองเที่ยว คือ จะต๎องตระหนักถึง
ตําแหนํงที่มีประโยชน๑ของเมืองนี้ซึ่งยังมีพลังพอที่จะปรับอนาคตของ  
  Esther  และ Josep  (2008 : 133-137) ได๎วิจัยระยะเวลาที่นักทํองเที่ยวใช๎ในการ
ทํองเที่ยวราคาประหยัด ผลการวิจัยพบวํา มีปัจจัยเกี่ยวข๎องกับการทํองเที่ยวอยํางประหยัด คือ สิ่งดึงดูด
ใจในแหลํงทํองเที่ยวแตํละแหํง ราคาของการบริการด๎านตําง ๆ เชํน หากราคาคําบริการตําง ๆ คํอนข๎าง
สูง หรือมคีวามเปลี่ยนแปลงที่สูงขึ้นกวําที่คาดหวังไว๎ จะทําให๎นักทํองเที่ยวใช๎เวลาน๎อยในการทํองเที่ยว
ในสถานที่นั้น ปัจจัยด๎านอายุ อาชีพ และรายได๎ของนักทํองเที่ยวมีสํวนเกี่ยวข๎องในการตัดสินใจในการ
ทํองเทียว เปูาหมายและยุทธศาสตร๑ของการยืดเวลาการทํองเที่ยวนั้น ควรจะเป็นการสร๎างความดึงดูดใจ 
การเสนอกิจกรรมที่นําสนใจแกํนักทํองเที่ยวที่มีอายุและมีเวลาวํางมากพอที่จะตัดสินใจซื้อบริการการ
ทํองเที่ยวที่มีราคาคํอนข๎างสูง สํวนระยะเวลานั้นยํอมขึ้นอยูํกับความพอใจของการบริหารจัดการและ
การบริการ กลําวคือ แม๎การซื้อจะสูงแตํหากบริการดีมีคุณภาพ มีกิจกรรมที่มีประโยชน๑และสร๎างความ
พึงพอใจ ก็อาจจะทําให๎นักทํองเที่ยวเลือกที่จะจํายและใช๎เวลาในการทํองเที่ยวนานขึ้น 
  Basorun  (2010 : 41-46) ได๎ทําการศึกษาวิจัยเรื่อง ความมั่นคงด๎านอาหารในครัวเรือน : 
กรณีศึกษาการบริโภคข๎าวในจังหวัดอิกเบโม (Igbemo) ประเทศไนจีเรีย ซึ่งมีการผลิตข๎าวเพื่อบริโภคได๎
น๎อยกวําครึ่งหนึ่งของความต๎องการบริโภคข๎าวภายในประเทศ และตั้งแตํปี ค.ศ. 2007 เป็นต๎นมา ราคา
ข๎าวได๎เพ่ิมข้ึนอยํางรวมเร็ว ดังนั้นจึงมีความเสี่ยงที่ต๎องเผชิญกับผู๎หิวโหยที่จะมีจํานวนเพ่ิมมากขึ้นหลาย
ล๎านคน ผลการวิจัยพบวํา 1) ระดับความต๎องการบริโภคข๎าวอยูํในระดับสูง 2) ผลิตภัณฑ๑มีลักษณะการ
ปนเปื้อน 3) ปริมาณที่อยูํในตลาดได๎ลดลงตามฤดูกาล ดังนั้นจึงมีความจําเป็นที่ต๎องมีการแทรกแซง
นโยบายจากภาครัฐ โดยใช๎ผลการวิจัยการวิจัยเพื่อการปรับปรุงความมั่นคงด๎านอาหารในภูมิภาค 
   สรุปได๎วํา การศึกษางานวิจัยที่เก่ียวข๎องกับอาหารและการทํองเที่ยว ทําให๎เชื่อมั่นได๎วํา 
กระบวนการศึกษาวิจัยภูมิปัญญาอาหารท๎องถิ่น : การจัดการเพื่อสํงเสริมการทํองเที่ยวในภาคตะวันออก 
สามารถที่จะถํายทอดสภาพปัจจุบันและสภาพปัญหาด๎านกระบวนการจัดการที่เป็นอยูํ การศึกษาครั้งนี้
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มุํงสร๎างความเข๎าใจวิถีชีวิตที่กํอนเกิดภูมิปัญญาอาหารท๎องถิ่นภาคตะวันออก และสร๎างแนวทางการใช๎
ประโยชน๑เพื่อการทํองเที่ยวในท๎องถิ่นได๎ ข๎อมูลจากงานวิจัยตําง ๆ จะเป็นแนวคิดและสร๎างประโยชน๑
ให๎กับงานวิจัยได๎ 
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บทที่ 3 
 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
 

 การศึกษาวิจัยเรื่อง “ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น : การจัดการเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาค
ตะวันออก” ผู้วิจัยได้ก าหนดวิธีการศึกษาเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ที่เป็นการวิจัยและ
พัฒนา (R&D) โดยผู้วิจัยท าการเก็บรวบรวมข้อมูลในเชิงลึก (In-depth Study) มุ่งท าการศึกษา
วิเคราะห์ข้อมูลจากเอกสาร (Document Analysis) และเก็บข้อมูลภาคสนาม (Field Study) เพ่ือ
ศึกษาองค์ความรู้ตามความมุ่งหมายของการวิจัย โดยการด าเนินงานวิจัยดังนี้ 
  1. ขอบเขตของการวิจัย 
   1.1 ขอบเขตด้านเนื้อหา 
   1.2 วิธีวิจัย 
   1.3 ระยะเวลาในการศึกษาวิจัย 
   1.4 พ้ืนทีว่ิจัย 
   1.5 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
  2.  การด าเนินการวิจัย 
   2.1 เครื่องมือที่ใช้เก็บรวบรวมข้อมูล 
   2.2 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
   2.3 การจัดกระท าและการวิเคราะห์ข้อมูล 
   2.4 การน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 โดยมีรายละเอียดในการด าเนินการ ดังนี้ 
 
ขอบเขตของกำรวิจัย 
 
 1. ขอบเขตด้านเนื้อหา 
  การศึกษา เรื่อง “ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น : การจัดการเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาค
ตะวันออก” ผู้วิจัยก าหนดขอบเขตของเนื้อหาการวิจัยตามความมุ่งหมายของการวิจัย โดยจะ
ท าการศึกษาภายในประเด็นดังต่อไปนี้ 
   1.1 ประวัติความเป็นมาและพัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในภาคตะวันออก 
โดยศึกษาประเด็น แหล่งที่มาของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจาก
อดีต-ปัจจุบัน ภายใต้บริบทสังคมวัฒนธรรม เศรษฐกิจ อาชีพ และการด าเนินชีวิตที่สอดคล้องกับ
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ทรัพยากรวัตถุดิบอาหาร กระบวนการผลิตอาหาร ได้แก่ การเตรียม การปรุง การจัดเสิร์ฟและการ
รับประทาน บรรจุภัณฑ์และการจัดจ าหน่ายอาหารท้องถิ่น  
   1.2 สภาพปัจจุบัน และปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น
เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก ศึกษาสภาพปัจจุบันของกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่น 
และปัญหากระบวนการผลิตอาหารที่ส่งผลกระทบต่อการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริม
การท่องเทีย่วในภาคตะวันออก และศึกษาการถ่ายทอดภูมิปัญญา การเผยแพร่ การพัฒนาภูมิปัญญา 
และการใช้ประโยชน์จากอาหารเพื่อการท่องเที่ยวในปัจจุบัน 
   1.3 การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 
ศึกษาการจัดการกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่น การถ่ายทอดภูมิปัญญา การเผยแพร่ การพัฒนาภูมิ
ปัญญา และการใช้ประโยชน์จากอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว โดยมีกระบวนการวางแผน การจัดองค์การ 
การชี้น าและการติดตาม และน าหลักการบริหารจัดการ (4M’s) ร่วมด้วย  
 2. วิธีวิจัย 
  ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดย
ศึกษาวิเคราะห์ข้อมูลจากเอกสาร (Document Analysis) และการเก็บข้อมูลภาคสนาม (Field Study) 
ด้วยวิธีการสัมภาษณ์ การสังเกต รวมทั้งการสนทนากลุ่ม และการประชุมเชิงปฏิบัติการ และน าข้อมูลมา
วิเคราะห์ เพ่ือให้ได้ค าตอบตามความมุ่งหมายของการวิจัยที่ก าหนดไว้ 
 3. ระยะเวลาการวิจัย 
  การวิจัยเรื่อง “ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น : การจัดการเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาค
ตะวันออก” ผู้วิจัยก าหนดระยะเวลาในการด าเนินการวิจัย โดยเริ่มวิจัยตั้งแต่ได้รับการพิจารณาขอ
อนุมัติเค้าโครงวิทยานิพนธ์เป็นตั้งแต่ เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2553 ถึงเดือนตุลาคม 2557 
 4. พ้ืนทีว่ิจัย 
  ในการคัดเลือกพ้ืนที่วิจัย ผู้วิจัยได้ก าหนดเกณฑ์พิจารณา ดังนี้ 
   1) ด าเนินการส ารวจข้อมูลเบื้องต้นจากเอกสารต่าง ๆ ที่น าเสนอภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่นของภาคตะวันออก ได้แก่ จังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด ซึ่งทั้ง 3 จังหวัดนี้ มี
ลักษณะร่วมกัน คือ เป็นจังหวัดเลียบชายฝั่งทะเลด้านตะวันออกของประเทศไทย 
   2) ด าเนินการศึกษาข้อมูลจากนโยบายของรัฐบาล พบว่า มีนโยบายการพัฒนา
ยุทธศาสตร์ของส านักบริหารยุทธศาสตร์กลุ่มจังหวัดภาคตะวันออก ในช่วงระยะเวลา 15 ปี (พ.ศ.2551-
2565) คือ“ภาคศูนย์กลางการพัฒนาอุตสาหกรรม การท่องเที่ยว และการบริการที่มีความทันสมัย บน
ฐานสังคมแห่งการเรียนรู้” จากนโยบายนี้ มีความสอดคล้องกับการศึกษาวิจัยเรื่อง “อาหารท้องถิ่น : 
การจัดการเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก”    
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   3) ด าเนินการศึกษาข้อมูลรูปแบบการใช้ประโยชน์จากภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจาก
จังหวัดในภาคตะวันออกที่มีวัฒนธรรมร่วมกันมาในอดีต และเป็นแหล่งชุมชนที่มีประวัติการตั้งถ่ินฐาน
ดั้งเดิมและสืบทอดมาในปัจจุบัน  
   4) ด าเนินการส ารวจข้อมูลเบื้องต้นการสอบถามสภาพการณ์ในอดีต ปัจจุบันและ
ปัญหาที่ประสบในปัจจุบัน โดยพ้ืนที่ที่ท าการศึกษามีเอกลักษณ์อย่างชัดเจนในการใช้ภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่น ได้แก่ กระบวนการผลิตอาหาร การถ่ายทอดภูมิปัญญา การเผยแพร่ภูมิปัญญา การพัฒนาภูมิ
ปัญญา และการใช้ประโยชน์จากอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว และพ้ืนทีห่รือชุมชนดังกล่าวมีแนวโน้มในการ
ด าเนินการจัดการท่องเที่ยวหรือเป็นแหล่งท่องเที่ยว จะต้องมีศักยภาพที่จะสามารถสร้างรูปแบบการ
จัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น เพ่ือตลาดการท่องเที่ยวในภาคตะวันออกได้ 
 จากเกณฑ์ดังกล่าว จึงได้ก าหนดพื้นที่วิจัยใน 3 จังหวัด ดังนี้  
  1. จังหวัดระยอง ไก้แก่ 
   1) กลุ่มชุมชนต าบลบ้านกร่ า อ าเภอแกลง จังหวัดระยอง 
   2) กลุ่มชุมชนต าบลบ้านเพ อ าเภอเมือง จังหวัดระยอง 
  2. จังหวัดจันทบุรี ได้แก่ 
   1) กลุ่มชุมชนต าบลบางกะไชย อ าเภอแหลมสิงห์ จังหวัดจันทบุรี 
   2) กลุ่มชุมชนเทศบาลเมืองจันทบุรี อ าเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี 
  3. จังหวัดตราด ได้แก่ 
   1) กลุ่มชุมชนต าบลน้ าเชี่ยว อ าเภอแหลมงอบ จังหวัดตราด 
   2) กลุ่มชุมชนต าบลแสนตุ้ง อ าเภอเขาสมิง จังหวัดตราด 
 5. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
  การศึกษาวิจัยครั้งนี้ประชากรและกลุ่มตัวอย่างผู้วิจัยเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจงใน
จังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจงัหวัดตราด ซึ่งเป็นการเก็บข้อมูลด้วยวิธีการคัดเลือกแบบเจาะจง  
(Purposive Sampling) ดังนี้ 
   ประชากร ได้แก่ กลุ่มผู้รู้ กลุ่มผู้ปฏิบัติ และกลุ่มผู้เกี่ยวข้องทั่วไป ในจังหวัดระยอง
จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด ซึ่งเป็นพ้ืนที่วิจัย 
   กลุ่มตัวอย่าง กลุ่มตัวอย่างของการวิจัยครั้งนี้รวมทั้งสิ้น 87 คน แบ่งได้ดังนี้ 
    5.1 กลุ่มผู้รู้ (Key Informant) ประกอบด้วย 
     1) กลุ่มผู้รู้ภาครัฐ ได้แก ่ผู้อ านวยการส านักวัฒนธรรมจังหวัดระยอง จังหวัด
จันทบุรี และจังหวัดตราด จังหวัดละ 1 คน รวมทั้งสิ้น 3 คน ผู้บริหารงานส านักงานการท่องเที่ยวของ
จังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด จังหวัดละ 1 คน รวมทั้งสิ้น 3 คน อาจารย์จาก
มหาวิทยาลัยราชมงคลภาคตะวันออก วิทยาเขตจันทบุรี และมหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี จ านวน 3 
คน รวมจ านวนกลุ่มผู้รู้ภาครัฐ จ านวน 9 คน 
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     2) กลุ่มผู้รู้ภาคเอกชน ได้แก่ ประธานหอการค้าจังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี 
และจังหวัดตราด จังหวัดละ 1 คน รวมทั้งสิ้น 3 คน ผู้ประกอบการหรือผู้ด าเนินธุรกิจน าเที่ยวในจังหวัด
ระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด จังหวัดละ 1 คน รวมทั้งสิ้น 3 คน ผู้ประกอบการร้านอาหาร
และธุรกิจท่องเที่ยวและโรงแรม จังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด จังหวัดละ 2 คน รวม
ทั้งสิ้น 6 คน รวมจ านวนกลุ่มผู้รู้ภาคเอกชน จ านวน 12 คน  
    รวมกลุ่มผู้รู้ (Key Informant) จ านวน 21 คน เก็บข้อมูลด้วยวิธีการสัมภาษณ์แบบ
เจาะลึก (In-Dept Interview) 
    5.2 กลุ่มผู้ปฏิบัติ (Casual Informant) ประกอบด้วย 
     1) ผู้น าท้องถิ่นหรือผู้แทนองค์การบริหารส่วนต าบล เช่น นายกองค์การบริหาร
สว่นต าบล นายกเทศมนตรี ในพื้นที่เป้าหมายจังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรีและจังหวัดตราด จังหวัดละ 
2 คน รวมทั้งสิ้น 6 คน  
     2) ผู้ปฏิบัติการท าอาหารในท้องถิ่นหรือชุมชน ได้แก่ ประธานกลุ่มแม่บ้านใน
พ้ืนที่เป้าหมายจังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด จังหวัดละ 2 คน รวมทั้งสิ้น 6 คน กลุ่ม
บุคคลที่จ าหน่ายอาหารท้องถิ่นในแหล่งชุมชนเป้าหมายจังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด 
จังหวัดละ 2 คน รวมทั้งสิ้น 6 คน  
     3) หัวหน้าแผนกหรือผู้ปรุงอาหารของโรงแรม ในจังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี
และจังหวัดตราด จังหวัดละ 2 คน รวมทั้งสิ้น 6 คน ผู้ปรุงอาหารหรือแม่ครัวในโรงแรม ในจังหวัดระยอง 
จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด จังหวัดละ 2 คน รวมทั้งสิ้น 6 คน 
     รวมกลุ่มผู้ปฏิบัติ (Casual Informant) จ านวน 30 คน เก็บข้อมูลด้วยวิธีการ
สัมภาษณ์แบบเจาะลึก (In-Dept interview) 
    5.3 กลุ่มผู้เกี่ยวข้องทั่วไป (General Informant) ได้แก ่ 
     บุคคลทั่วไปในท้องถิ่นท่ีบริโภคอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก และ
บุคคลภายนอกท้องถิ่นหรือผู้ที่พ านักพักพิง และผู้ที่ท่องเที่ยวในจังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และ
จังหวัดตราด ทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศ จังหวัดละ 12 คน รวมกลุ่มผู้เกี่ยวข้องทั่วไป (General 
Informant) จ านวน 36 คน เก็บข้อมูลด้วย วิธีการสุ่มแบบเจาะจง (Purposive Sampling) 
 
กำรด ำเนินกำรวิจัย 
 
 1. เครื่องมือที่ใช้เก็บรวบรวมข้อมูล 
  ในการวิจัยเรื่อง “ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น : การจัดการเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาค
ตะวันออก” ผู้วิจัยใช้เครื่องมือในการวิจัย ดังนี้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



123 
 

   1.1 แบบสัมภาษณ์ (Interview) ในการเก็บรวบรวมข้อมูลภาคสนามเพ่ือน ามา
วิเคราะห์และตอบปัญหาของการวิจัยในครั้งนี้ หลังจากเข้าไปในพ้ืนที่แต่ละแห่งแล้ว ผู้วิจัยเลือกใช้แบบ
สัมภาษณ์ เพ่ือเก็บข้อมูลภาคสนาม โดยศึกษาประเภทและวิธีการสัมภาษณ์ จาก สุภางค์ จันทวานิช 
(2545 : 74) แบ่งเป็นประเภท ดังนี้  
    1) แบบสัมภาษณ์ชนิดไม่มีโครงสร้าง (Non- Structured Interview) ผู้วิจัยใช้กับ
กลุ่มผู้รู้เพ่ือสร้างความคุ้นเคยโดยใช้ควบคู่ไปกับแบบสังเกตแบบมีส่วนร่วม เพ่ือให้ผู้ให้ข้อมูลไว้วางใจ 
โดยเตรียมประเด็นค าถามอย่างกว้าง ๆ เช่น การใช้ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นปัจจุบัน การถ่ายทอดภูมิ
ปัญญาอาหารท้องถิ่น การพัฒนาภูมิปัญญาและการเผยแพร่ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น การใช้ประโยชน์
จากภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือการท่องเที่ยว ปัญหากระบวนการการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น
เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 
    2) แบบสัมภาษณ์ชนิดมีโครงสร้างหรือแบบสัมภาษณ์แบบเป็นทางการ 
(Structured Interview or Formal Interview) ใช้กับกลุ่มผู้รู้ กลุ่มผู้ปฏิบัติและกลุ่มผู้เกี่ยวข้องทั่วไป 
เพ่ือศึกษาประวัติความเป็นมาและพัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในภาคตะวันออก สภาพ
ปัจจุบันและปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวใน
ภาคตะวันออก และการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น เพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 
   1.2 แบบสังเกต (Observation) เป็นเครื่องมือที่ใช้ในการเฝ้าดูสิ่งที่เกิดขึ้นหรือปรากฏ
ขึ้นอย่างเอาใจใส่ เพ่ือวิเคราะห์หรือหาความสัมพันธ์ ของสิ่งที่เกิดขึ้นนั้นกับสิ่งอ่ืน ในการวิจัยนี้ผู้วิจัยใช้
แบบสังเกต 2 ประเภทคือ 
    1) แบบสังเกตแบบมีส่วนร่วม (Participant Observation) ผู้วิจัยเข้าไปมีส่วนร่วม
ในการใช้ภูมิปัญญาอาหารเพ่ือให้เห็นกระบวนการที่ส าคัญในการคัดเลือกและเตรียมวัตถุดิบ 
กระบวนการเตรียมอาหาร ปรุงอาหาร การจัดเสิร์ฟและการรับประทานอาหาร การถ่ายทอดภูมิปัญญา 
การเผยแพร่และพัฒนาภูมิปัญญา และการใช้ประโยชน์อาหารท้องถิ่นเพ่ือการท่องเที่ยว รวมถึงการ
จัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยว จะใช้กระบวนการสังเกต การซักถาม และการ
จดบันทึกเพ่ือให้ได้ข้อมูลที่ถูกต้องสมบูรณ์ 
    2) แบบสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม (Non-Participant Observation) ผู้วิจัยใช้แบบ
สังเกตนี้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลขั้นตอนการเตรียมอาหาร การปรุงอาหาร การรับประทานอาหาร การ
ใช้ประโยชน์อาหารท้องถิ่นเพ่ือการท่องเที่ยว รวมถึงการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวเพ่ือไม่ให้รบกวนผู้ที่ถูกสังเกต โดยใช้การจดบันทึกสิ่งที่สังเกตเป็นข้อมูลเพื่อการวิเคราะห์ต่อไป 
   1.3 การสนทนากลุ่ม (Focus Group Discussion Guideline) เป็นการพูดคุยสนทนา
กลุ่มเพ่ือให้ได้ข้อมูลเรื่อง “ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น : การจัดการเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาค
ตะวันออก” ตามความมุ่งหมายของการวิจัย โดยผู้ให้ข้อมูลเป็นกลุ่มผู้ปฏิบัติและกลุ่มผู้เกี่ยวข้องทั่วไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



124 
 

   1.4 การประชุมเชิงปฏิบัติการ (Workshop) เป็นการระดมความคิดจาก กลุ่มผู้รู้ (Key 
Informants) กลุ่มผู้ปฏิบัติ (Casual Informants) และกลุ่มผู้เกี่ยวข้องทั่วไป (General Informants) 
เพ่ือให้ได้แนวคิดการจัดการเรื่อง “ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น : การจัดการเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวใน
ภาคตะวันออก” 
  2. การเก็บรวบรวมข้อมูล 
   การศึกษาวิจัยในครั้งนี้ ผู้ศึกษาวิจัยเก็บรวบรวมข้อมูลโดยยึดข้อมูลที่มีลักษณะ
สอดคล้องกับความมุ่งหมายของการวิจัย สามารถตอบค าถามของการวิจัยได้ตามท่ีก าหนดไว้ ซึ่งมีวิธีการ
เก็บข้อมูลดังต่อไปนี้ 
    2.1 การเก็บรวบรวมข้อมูลจากเอกสารงานวิจัยที่มีการศึกษาไว้ในประเด็นต่าง ๆ 
เช่น ความรู้เกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหาร ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น การท่องเที่ยว แนวคิดต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง 
เช่น การจัดการ การพัฒนา ทฤษฎีที่เก่ียวข้อง และงานวิจัยที่เก่ียวข้องทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
โดยศึกษาค้นคว้าเอกสารสารประเภทหนังสือ ต ารา รายงานการประชุม งานวิจัย วิทยานิพนธ์ จาก
หน่วยราชการ ห้องสมุดสถาบันการศึกษา และอินเตอร์เนต ด าเนินการรวบรวมแยกประเด็นไว้ตาม
เนื้อหา 
    2.2 การเก็บข้อมูลจากภาคสนาม ผู้วิจัยได้ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลจากพ้ืนที่ที่
ท าการวิจัย โดยวิธีการส ารวจเบื้องต้น (Basic Survey) การสัมภาษณ์อย่างไม่เป็นทางการ 
(Information Interview) และการสัมภาษณ์อย่างเป็นทางการ (Formal Interview) การสัมภาษณ์ท่ี
เชิงลึก (In-depth Interview) การสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม (Non-Participant Observation) การ
สังเกตแบบมีส่วนร่วม (Participant Observation) การสนทนากลุ่ม (Focused Group) และการ
ประชุมเชิงปฏิบัติการ (Workshop) 
  3. การจัดกระท าและการวิเคราะห์ข้อมูล 
   3.1 การจัดกระท าข้อมูล 
    ผู้วิจัยด าเนินการการจัดกระท าข้อมูล โดยน าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาเอกสารและ
ข้อมูลจากการลงพ้ืนที่ภาคสนาม แยกตามความมุ่งหมายของการวิจัยมาจัดกระท าข้อมูล ดังต่อไปนี้ 
     1) น าข้อมูลเก็บรวบรวมได้จากเอกสารต่าง ๆ มาศึกษาอย่างละเอียดและ
ด าเนินการจัดระบบหมวดหมู่ ตามความมุ่งหมายของการศึกษาวิจัยที่ก าหนดไว้ 
     2) น าข้อมูลจากการลงพ้ืนที่ภาคสนาม ที่เก็บรวบรวมได้จาก การสังเกต การ
สัมภาษณ์ การสนทนากลุ่ม และการประชุมเชิงปฏิบัติการ ซึ่งได้จดบันทึกไว้ในแถบบันทึกเสียงมาถอด
ความ แยกประเภท จัดหมวดหมู่และสรุปสาระส าคัญตามประเด็นที่ท าการศึกษาวิจัย 
     3) น าข้อมูลที่เก็บรวบรวมได้จากเอกสาร ข้อมูลภาคสนามที่รวบรวมได้จากการ
ส ารวจเบื้องต้น การสังเกต การสัมภาษณ์ และการสนทนากลุ่ม มาตรวจสอบความถูกต้องสมบูรณ์ ซึ่งใน
การตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูล ผู้ศึกษาวิจัยใช้วิธีตรวจสอบความน่าเชื่อถือของข้อมูล โดยน า
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ข้อมูลไปให้ผู้ให้ข้อมูลอ่านหรือกลับไปสอบถามผู้ให้ข้อมูลซ้ าอีก เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่ตรงกับความเป็นจริง
และใช้วิธีการตรวจสอบข้อมูลแบบสามเส้า (Methodological Triangulation) ของ Denizen (1970) 
คือ การแสวงหาความเชื่อถือได้ของข้อมูลจากแหล่งที่แตกต่างกัน มีวิธีการดังต่อไปนี้ (สุภางค์  
จันทวานิจ.    2547 : 129) 
      (1) การตรวจสอบสามเส้าด้านข้อมูล (Data Triangulation) คือ การพิสูจน์
ว่าข้อมูลที่ผู้ศึกษาที่วิจัยได้มานั้นถูกต้องหรือไม ่วิธีการตรวจสอบหรือการสอบแหล่งของข้อมูลแหล่งที่มา 
ที่จะพิจารณาในการตรวจสอบ ได้แก่ แหล่งเวลา หมายถึง ถ้าข้อมูลต่างเวลากันจะเหมือนกันหรือไม่ 
แหล่งสถานที่ หมายถึง ถ้าข้อมูลต่างสถานที่กันจะเหมือนกันหรือไม่และแหล่งบุคคล หมายถึง หาก
บุคคลผู้ให้ข้อมูลเปลี่ยนไปข้อมูลจะเหมือนเดิมหรือไม่ 
      (2) การตรวจสอบสามเส้าด้านผู้ศึกษาวิจัย (Investigator Triangulation) 
เป็นการตรวจสอบว่า ผู้ศึกษาวิจัยแต่ละคนจะได้ข้อมูลต่างกันอย่างไร โดยเปลี่ยนตัวผู้สังเกต แทนที่จะใช้
ผู้ศึกษาวิจัยคนเดียวกันสังเกต 
      (3) การตรวจสอบสามเส้าด้านทฤษฏี (Theory Triangulation) เป็นการ
ตรวจสอบว่า ถ้าผู้ศึกษาวิจัยใช้แนวคิดทฤษฏีที่จากเดิม ให้การตีความข้อมูลแตกต่างกันมาน้อยเพียงใด 
      (4) การตรวจสอบสามเส้าด้านวิธีรวบรวมข้อมูล (Methodological 
Triangulation) เป็นการใช้วิธีเก็บรวบรวมข้อมูลที่แตกต่างกัน เพื่อรวบรวมข้อมูลเรื่องเดียวกัน 
   3.2 การวิเคราะห์ข้อมูล 
    ผู้วิจัยวิเคราะห์ข้อมูลตามความมุ่งหมายของการวิจัย โดยการน าข้อมูลที่ได้จากการ
เก็บรวบรวม จากเอกสารและข้อมูลภาคสนามที่ได้จากส ารวจ การสังเกต การสัมภาษณ์ การสนทนา
กลุ่มและการประชุมเชิงปฏิบัติการ มาท าการวิเคราะห์ข้อมูลแบบสร้างข้อสรุป ดังต่อไปนี้ (สุภางค์  
จันทวานิช. 2547 : 131) 
     1) การวิเคราะห์แบบอุปนัย (Analytic Induction) คือ วิธีตีความ สร้างข้อสรุป
จากข้อมูลที่เป็นรูปธรรมหรือปรากฏการณ์ที่มองเห็น เช่น เมื่อนักวิจัยได้เห็นรูปธรรมหรือเหตุการณ์
หลาย ๆ เหตุการณ์ แล้วน ามาลงมือสร้างข้อสรุป ถ้าข้อสรุปนั้นยังไม่ได้รับการตรวจสอบยืนยันจะถือเป็น
สมมติฐานชั่วคราว (Working Hypothesis) ถ้าหากได้รับการยืนยันแล้วจะถือว่าเป็นข้อสรุป เช่น 
แหล่งที่มาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจากอดีต-ปัจจุบัน 
     2) วิเคราะห์โดยการจ าแนกชนิดข้อมูล (Typological Analysis) คือ การ
จ าแนกข้อมูลเป็นชนิดต่าง ๆ (Typologies) ตามเหตุการณ์ที่เกิดขึ้นต่อเนื่องกันไป โดยการใช้ความรู้
เกี่ยวกับ วัฒนธรรมอาหาร ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น การท่องเที่ยว แนวคิดต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง เช่น การ
จัดการ แนวคิดพฤติกรรมการบริโภค ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ ทฤษฎีการแพร่กระจายทางวัฒนธรรม 
ทฤษฏีนิเวศวิทยาทางวัฒนธรรม ทฤษฎีสุนทรียศาสตร์ ทฤษฎีว่าด้วยการเปลี่ยนแปลง เป็นแนวทางใน
การวิเคราะห์ข้อมูล สภาพปัจจุบัน และปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่
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ส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก และการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวในภาคตะวันออก  
  4. การน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
  การน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล ผู้ศึกษาวิจัยน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลตามความ
มุ่งหมายของการวิจัย ด้วยวิธกีารพรรณนาวิเคราะห์ (Descriptive Analysis) และภาพประกอบที่
เกี่ยวข้องในการวิจัยเรื่อง “ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น : การจัดการเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาค
ตะวันออก” 
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บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 

 การวิจัยเรื่อง “ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น : การจัดการเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาค
ตะวันออก” เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยผู้วิจัยได้รวบรวมข้อมูลด้วยการสังเกต การสัมภาษณ์ การ
สนทนากลุ่มและการประชุมเชิงปฏิบัติการ นําข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์เชิงพรรณนา เพ่ือตอบวัตถุประสงค์
ของการวิจัยตามลําดับ ดังนี้ 
  1. ประวัติความเป็นมาและพัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในภาคตะวันออก 
  2. สภาพปัจจุบัน และปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 
  3. การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 
 ในแต่ละตอนจะนําเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลภูมิปัญญาด้านอาหารทั้ง 3 จังหวัด คือ จังหวัด
ระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด จากนั้นจะสังเคราะห์ผลการวิจัยของทุกจังหวัดในภาพรวม  
เพ่ือสร้างข้อสรุปในแต่ละตอน ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
 
ตอนที่ 1 ประวัติความเป็นมาและพัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในภาคตะวันออก 
 
 ในการนําเสนอประวัติความเป็นมาและพัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในภาค
ตะวันออก นําเสนอแต่ละจังหวัด ได้แก่ จังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด ในเรื่องบริบท
พ้ืนที่วิจัย แหล่งที่มาของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจากอดีต-
ปัจจุบัน และภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น ดังต่อไปนี้ 
  1. บริบทพื้นที่วิจัย 
   ด้วยพื้นถ่ินที่อุดมสมบูรณ์ท่ีมีหลักฐานปรากฏมาในสมัยกรุงศรีอยุธยาตอนต้นและมี
ความสําคัญในฐานะที่เป็นแหล่งรวบรวมกําลังไพร่พลและเสบียงอาหารในสมัยกรุงศรีอยุธยาตอนปลาย
ของสมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราชกอบกู้ราชธานีกรุงศรีอยุธยา ทําให้มองเห็นได้ว่าความอุดมสมบูรณ์
ด้านพืชพันธุ์ธัญญาหารมีมาแต่เดิม  เมื่อพิจารณาจากสภาพภูมิประเทศและภูมิอากาศของทั้งสามจังหวัด
ที่เป็นจังหวัดเป้าหมายของการศึกษาวิจัย คือ จังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด พบว่า มี
ความคล้ายคลึงกัน  ด้วยมีลักษณะหลากหลายมีพ้ืนที่ชายทะเล พ้ืนราบสลับภูเขา ภูมิอากาศแบบร้อน
ชื้น ฝนตกชุก มีป่าดิบเขาและป่าชายเลน  มีบริเวณปากแม่น้ํา  ทําให้มีความอุดมสมบูรณ์ของทรัพยากร
ทั้งบนพ้ืนดินและชายฝั่งปรากฏเป็นพืชพันธุ์ที่มีคุณค่าทางเศรษฐกิจระดับประเทศมาตั้งแต่อดีตจนถึง
ปัจจุบัน เช่น เครื่องเทศ พืชสมุนไพร รวมทั้งอาหารทะเล ดังที่ อภิลักษณ์  เกษมผลกูล (2556 : 
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สัมภาษณ์) กล่าวแสดงความเห็นว่า “ทั้งสามจังหวัดนี้มีลักษณะร่วมกันหลายด้านทั้งด้านสภาพแวดล้อม
และประชากร อาจจะเรียกรวมว่าเป็นจังหวัดเลียบชายฝั่งทะเลด้านตะวันออกของประเทศไทย”  
เมื่อกลุ่มคนต่าง ๆ ได้มาอยู่ร่วมกันในพ้ืนที่ที่มีความอุดมสมบูรณ์สูงสุดทั้งบนบกและในท้องทะเล ทําให้มี
ความสามารถในการเลือกใช้วัตถุดิบเพ่ือนํามาประกอบอาหารได้อย่างหลากหลาย โดยมิได้ทอดทิ้ง
กรรมวิธีการปรุงประกอบอาหารแบบดั้งเดิม  และยังส่งผลให้เกิดการคิดค้นนําทรัพยากรต่าง ๆ ที่มี
คุณค่าในท้องถิ่นมาประกอบอาหารที่เรียบง่าย เมื่อกลุ่มคนมาอยู่รวมกัน มีการติดต่อสื่อสารและ
แลกเปลี่ยนสินค้า ไปมาหาสู่กัน จึงทําให้เกิดการแลกเปลี่ยน เรียนรู้วัฒนธรรมซึ่งกันและกัน รูปแบบ
วิธีการเลือกใช้วัตถุดิบ รูปแบบวิธีการปรุง และวิธีการรับประทาน ปฏิบัติกันต่อมาด้วยการถ่ายทอดใน
ครอบครัวสู่ชุมชน จึงทําให้มองเห็นเป็นวัฒนธรรมการกินอยู่ที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะมาถึงปัจจุบัน หาก
กล่าวถึงประวัติความเป็นมาของภูมิปัญญาอาหารของทั้งสามจังหวัดนี้  จะกล่าวอ้างอิงจากหลักฐานและ
คําสัมภาษณ์บอกเล่า (Oral History) ที่ปรากฏเห็นในการดําเนินชีวิตที่สอดคล้องกับบริบทสังคม ด้าน
วัฒนธรรม ด้านเศรษฐกิจ และปัจจัยแวดล้อม ด้านอาชีพ ที่อยู่อาศัย การดําเนินชีวิต และภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่น ด้านกระบวนการผลิต การปรุง การรับประทานและการเผยแพร่ ของจังหวัดระยอง 
จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด ซึ่งมีบริบทพ้ืนที่ ดังนี้ 
    1.1 จังหวัดระยอง  
     จังหวัดระยอง ตั้งอยู่ในพ้ืนที่ชายฝั่งทะเลภาคตะวันออกของประเทศไทย อยู่ห่าง
จากกรุงเทพฯ 179 กิโลเมตร มีชายฝั่งทะเลยาวประมาณ 100 กิโลเมตร มีเนื้อที่ 3,552 ตารางกิโลเมตร 
เป็นแหล่งอาหารทะเล และผลไม้นานาชนิด เป็นเมืองอุตสาหกรรม และเป็นที่ตั้งของโครงการพัฒนา
พ้ืนที่ชายฝั่งทะเลตะวันออก ซึ่งมีความสําคัญต่อการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ และเป็นเมือง
ท่องเทีย่วชายทะเลที่สําคัญ แบ่งการปกครองออกเป็น 6 อําเภอ 2 กิ่งอําเภอ ประกอบด้วย อําเภอเมือง
ระยอง อําเภอแกลง อําเภอบ้านค่าย อําเภอบ้านฉาง อําเภอปลวกแดง อําเภอวังจันทร์ กิ่งอําเภอนิคม
พัฒนา และกิ่งอําเภอเขาชะเมา 
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ภาพประกอบ  10  แผนที่ท่องเที่ยวจังหวัดระยอง 

  
     ลักษณะภูมิอากาศ มีลักษณะภูมิอากาศแบบมรสุมเขตร้อนลมทะเลพัดผ่าน
ตลอดปี อากาศอบอุ่นไม่ร้อนจัด บริเวณชายฝั่งทะเลเย็นสบาย ในฤดูฝนจะมีฝนตกชุก ระหว่างเดือน
พฤษภาคมถึงตุลาคมของทุกปี และอุณหภูมิเฉลี่ยตลอดปีประมาณ 29.5 องศาเซลเซียส  
     อาณาเขต จังหวัดระยองมีอาณาเขตติดต่อกับจังหวัชลบุรีด้านทิศเหนือและทิศ
ตะวันตกทิศใต้จดทะเลอ่าวไทย ทิศตะวันออกติดต่อกับจังหวัดจันทบุรี  
     พ้ืนที่วิจัยในจังหวัดระยอง ได้แก่ 
      1.1.1 กลุ่มชุมชนตําบลบ้านกร่ํา อําเภอแกลง จังหวัดระยอง ตั้งอยู่ในเขต
การปกครองของเทศบาลตําบลสุนทรภู่ ประชากรส่วนใหญ่ ประกอบอาชีพทางการเกษตร ทําสวน
ยางพารา สวนผลไม้ การประมง การเพาะเลี้ยงสัตว์น้ํา การปศุสัตว์ การอุตสาหกรรม การพาณิชยกรรม 
และการบริการด้านการท่องเที่ยว มีสถานที่ท่องเที่ยวที่สําคัญ เช่น อนุสาวรีย์สุนทรภู่ ศาลเจ้าแม่พิมพ์ 
หมู่เกาะมัน ชายหาดแหลมแม่พิมพ์ รอยพระพุทธบาท สวนพฤกษศาสตร์ระยอง บึงสํานักใหญ่  
(บึงจํารุง) กลุ่มจักสานกระจูด 
      1.1.2 กลุ่มชุมชนตําบลบ้านเพ อําเภอเมือง จังหวัดระยอง ตั้งอยู่ในเขต
เทศบาลตําบลบ้านเพ ประชากรส่วนใหญ่ประกอบอาชีพ ค้าขาย ประมง เกษตรกรรม อุตสาหกรรมแปร
รูปผลผลิตจากทะเล และบริการด้านการท่องเที่ยว มีสถานที่ท่องเที่ยวที่สําคัญ เช่น หาดแม่รําพึง  
หมู่เกาะเสม็ด สถานแสดงพันธุ์สัตว์น้ําระยอง ตลาดบ้านเพ 
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    1.2 จังหวัดจันทบุรี 
     จังหวัดจันทบุรีตั้งอยู่บนพ้ืนที่ชายฝั่งทะเลภาคตะวันออกของประเทศไทย  
อยู่ห่างจากกรุงเทพมหานครประมาณ 245 กิโลเมตร มีพ้ืนที่ทั้งหมด 6,338 ตารางกิโลเมตร หรือ 
3,961,250 ไร่ คิดเป็นร้อยละ 16.6 ของพ้ืนที่ภาคตะวันออก และเท่ากับร้อยละ 1.8 ของพ้ืนที่ทั้ง
ประเทศ  สภาพพ้ืนที่โดยทั่วไป ด้านทิศเหนือและทิศตะวันออก เป็นป่าไม้ ภูเขา และที่ราบสูงเป็นส่วน
ใหญ่ อยู่สูงจากระดับน้ําทะเล 30-190 เมตร ทิศใต้เป็นชายฝั่งทะเลมีลักษณะเป็นที่ราบลุ่ม บางแห่งเป็น
อ่าวแหลมและหาดทราย สูงจากระดับน้ําทะเล 30-190 เมตร พ้ืนที่จังหวัดจันทบุรีมีลักษณะภูมิประเทศ 
ได้เป็น 3 ลักษณะ คือ ภูเขาสูง เนินเขาท่ีราบสูงและที่ราบเชิงเขา และ ที่ราบลุ่มน้ําและที่ราบชายฝั่ง
ทะเล แบ่งการปกครองออกเป็น 9 อําเภอ กับ 1 กิ่งอําเภอ ประกอบด้วย อําเภอเมือง อําเภอท่าใหม่ 
อําเภอขลุง อําเภอแหลมสิงห์ อําเภอโป่งน้ําร้อน อําเภอมะขาม อําเภอสอยดาว อําเภอนายายอาม 
อําเภอแก่งหางแมว และกิ่งอําเภอเขาคิชฌกูฏ    
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ภาพประกอบ  11  แผนที่ท่องเที่ยวจังหวัดจันทบุรี 
 
     ลักษณะภูมิอากาศ จังหวัดจันทบุรีตั้งอยู่ในเขตที่มีอากาศร้อนชื้น มีฝนตกชุก
ติดต่อกันประมาณ 6 เดือนต่อปี และในปี พ.ศ. 2542 มีฝนตกจํานวน 182 วัน วัดปริมาณน้ําฝนโดยรวม 
3,509.40 มิลลิเมตร อุณหภูมิเฉลี่ยตลอดปี 28.46 องศาเซลเซียส  
     อาณาเขต จังหวัดจันทบุรีมีอาณาเขตติดต่อจังหวัดฉะเชิงเทรา จังหวัดสระแก้ว 
จังหวัดปราจีนบุรีในทิศเหนือ ทิศใต้จดทะเลอ่าวไทย ทิศตะวันออกติดต่อจังหวัดตราดและประเทศ
กัมพูชา ทิศตะวันตกติดต่อจังหวัดระยองและจังหวัดชลบุรี 
     พ้ืนที่วิจัยในจังหวัดจันทบุรี ได้แก่ 
      1.2.1 กลุ่มชุมชนตําบลบางกะไชย อําเภอแหลมสิงห์ จังหวัดจันทบุรี ต้ังอยู่
ในเขตการปกครองขององค์การบริหารส่วนตําบลบางกะไชย ประชากรส่วนใหญ่ ประกอบอาชีพทางการ
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เกษตรทําสวนยางพารา สวนผลไม้ การประมง การเพาะเลี้ยงสัตว์น้ํา และการบริการด้านการท่องเที่ยว 
มีสถานทีท่่องเที่ยวที่สําคัญ เช่น วนอุทยานแห่งชาติเขาแหลมสิงห์ หาดอ่าวกระทิง เกาะนมสาว 
      1.2.2 กลุ่มชุมชนเทศบาลเมืองจันทบุรี อําเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี 
ประชากรส่วนใหญ่ประกอบอาชีพ ค้าขาย เกษตรกรรม และบริการด้านการท่องเที่ยว มีสถานที่
ท่องเที่ยวที่สําคัญ เช่น ชุมชนริมแม่น้ําจันทบูร โบราณสถานค่ายตากสิน อาสนวิหารพระนางมารีอา
ปฏิสนธินิรมล  
    1.3 จังหวัดตราด 
     ลักษณะภูมิประเทศ เป็นพ้ืนที่ดินดําน้ําชุ่ม ฝนแปดแดดสี่ มีอาณาบริเวณทั้งท่ี
เป็นแผ่นดิน และพ้ืนน้ํา บริเวณแผ่นดิน ประกอบด้วย เทือกเขาสูงอุดมสมบูรณ์ด้วยป่าเบญจพรรณ และ
ป่าดิบ ทางด้านทิศใต้ ภูมิประเทศส่วนใหญ่เป็นภูเขาสูง ตอนบนเป็นที่ราบบริเวณภูเขา ตอนกลางเป็นที่
ราบลุ่มน้ําที่อุดมสมบูรณ์ แล้วลาดลงเป็นที่ราบชายฝั่งทะเล และส่วนที่เป็นหมู่เกาะต่าง ๆ แบ่งการ
ปกครองออกเป็น 7 อําเภอ ได้แก่ อําเภอเมือง อําเภอเขาสมิง อําเภอบ่อไร่ อําเภอแหลมงอบ อําเภอ
คลองใหญ่ อําเภอเกาะช้าง และอําเภอเกาะกูด 
 

 
 

ภาพประกอบ  12  แผนที่ท่องเที่ยวจังหวัดตราด 
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     ลักษณะภูมิอากาศ จังหวัดตราดมีอากาศไม่ร้อนจัด หรือหนาวจนเกินไป แต่มี
ฝนตกชุกมาก เพราะมีพ้ืนที่ติดทะเลและภูเขาโอบล้อม จึงทําใหร้ับอิทธิพลของลมมรสุม แบ่งออกเป็น 3 
ฤดู คือ ฤดูหนาว เป็นเพียงระยะเวลาสั้น ๆ ช่วงเดือนพฤศจิกายน-กุมภาพันธ์ อากาศไม่หนาวมาก 
อุณหภูมิเฉลี่ยประมาณ 20 องศาเซลเซียส ฤดูร้อน ช่วงระหว่างเดือนมีนาคม-เมษายน อุณหภูมิโดยเฉลี่ย
ไม่เกิน 34 องศาเซลเซียส ฤดูฝน เกิดจากอิทธิพลลมมรสุมตะวันตกเฉียงใต้พัดผ่านทะเลอ่าวไทย ในช่วง
เดือน พฤษภาคม-ตุลาคม ของทุกปี ทําให้มีฝนตกชุกในเกือบทุกพ้ืนที่ เป็นเมืองฝนแปดแดดสี่ มีปริมาณ
น้ําฝนสูงสุดในประเทศรองจากจังหวัดระนอง 
     อาณาเขต จังหวัดตราดมีอาณาเขตติดต่อกับจังหวัดจันทบุรี และประเทศ
กัมพูชาในทิศเหนือและทิศตะวันตก ทิศใตต้ิดต่อกับทะเลอ่าวไทย และน่านน้ําทะเลประเทศกัมพูชา ทิศ
ตะวันออก ติดต่อกับประเทศกัมพูชา  
     พ้ืนที่วิจัยในจังหวัดตราด ได้แก่ 
      1.3.1 กลุ่มชุมชนตําบลน้ําเชี่ยว อําเภอแหลมงอบ จังหวัดตราด กลุ่มชุมชน
ตําบลน้ําเชี่ยว ต้ังอยู่ในเขตการปกครองของเทศบาลตําบลน้ําเชี่ยว ประชากรส่วนใหญ่ ประกอบอาชีพ
ทางการเกษตร ทําสวนยางพารา สวนผลไม้ การประมง การเพาะเลี้ยงสัตว์น้ํา การพาณิชยกรรม และ
การบริการด้านการท่องเที่ยว มีสถานที่ท่องเที่ยวที่สําคัญ เช่น ศูนย์ศึกษาธรรมชาติระบบนิเวศป่าชาย
เลน วัดน้ําเชี่ยว มัสยิสอัลกุบรอ 
      1.3.2 กลุ่มชุมชนตําบลแสนตุ้ง อําเภอเขาสมิง จังหวัดตราด อยู่ในเขต
เทศบาลตําบลแสนตุ้ง ประชากรส่วนใหญ่ประกอบอาชีพ ค้าขาย ประมง เกษตรกรรม มีสถานที่
ท่องเที่ยวที่สําคัญ เช่น โบราณสถานวัดแสนตุ่ม วัดแสนตุ้ง  
    สรุปได้ว่า พื้นที่วิจัยทั้ง 3 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัด
ตราด เป็นพื้นที่ที่มีลักษณะทางกายภาพคล้ายคลึงกัน มีลักษณะร่วมกัน คือ เป็นจังหวัดเลียบชายฝั่ง
ทะเลด้านตะวันออกของประเทศไทย และได้ศึกษาพ้ืนที่ที่มีเอกลักษณ์อย่างชัดเจนในการใช้ภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่น และพ้ืนที่หรือชุมชนที่มีการดําเนินกิจกรรมการจัดการท่องเที่ยวหรือเป็นแหล่งท่องเที่ยว 
เพ่ือที่จะศึกษาการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือตลาดการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก  ดังต่อไปนี้ 
    ในการนําเสนอประวัติความเป็นมาและพัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นใน
ภาคตะวันออก นําเสนอแต่ละจังหวัด ได้แก่ จังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด ในเรื่อง
แหล่ง ที่มาของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจากอดีต-ปัจจุบัน และ
ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น ดังต่อไปนี้ 
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  2. จังหวัดระยอง 
   2.1 แหล่งที่มาของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดระยอง 
    บริบทสังคมและปัจจัยแวดล้อมที่เป็นรากฐานแห่งวัฒนธรรมและเศรษฐกิจดั้งเดิม
ของจังหวัดระยอง จะปรากฏกลุ่มบุคคลที่อยู่อาศัยและดําเนินชีวิตร่วมกันหลายกลุ่ม มีวัฒนธรรมของ
ตนเองและร่วมกันระหว่างกลุ่ม และมีส่วนสําคัญต่อระบบเศรษฐกิจของจังหวัดระยอง รวมถึงสร้าง
รูปแบบการดําเนินชีวิตของชาวระยองจนถึงปัจจุบัน ดังนี้ 
     2.1.1 ชาวชอง เป็นกลุ่มชนพื้นเมืองที่อาศัยอยู่ก่อนเก่า โดยปรากฏหลักฐานจาก
นิราศเมืองแกลงของ สุนทรภู่ กลอนตอนหนึ่งกล่าวถึงบ้านพงค้อที่ล้วนแล้วแต่เป็นเชื้อชาวชอง (นิราศ
เมืองแกลง.    2520 : 107) ปัจจุบันคือบ้านเนินค้อ อําเภอแกลง จังหวัดระยอง (สุธี เอื้อเฟ้ือ.    2556 : 
สัมภาษณ์) กลุ่มชาวชองมีวัฒนธรรมกลุ่มในการอยู่ร่วมกัน มีภูมิความรู้ในการดําเนินชีวิตที่สอดคล้องกับ
ธรรมชาติทั้งด้านการอยู่อาศัยและการยังชีพ สามารถใช้ทรัพยากรป่าไม้ที่มีอยู่อย่างสมบูรณ์ได้อย่าง
คุ้มค่า เช่น ปรากฏหลักฐานภูมิปัญญาการทําไต้ ที่ใช้วัตถุดิบที่หาได้ในป่าเขา เป็นสินค้าส่งออกที่มี
คุณภาพและมีชื่อเสียงในอดีต และการใช้ประโยชน์เพื่อการดํารงชีวิตจากชันและน้ํามันยางป่า เช่น 
นํามาทา (ยา) ลงบนภาชนะจักสาน ตะกร้า เข่ง หมวก เพ่ือให้มีความคงทน น้ําไม่รั่วซึม และใช้งานได้
นาน เป็นต้น ด้านพืชพรรณไม้และสัตว์ต่าง ๆ ชาวชองได้เรียนรู้และนํามาเป็นอาหาร (เฉลียว ราชบุรี. 
2556 : สัมภาษณ์) แม้ปัจจุบันจะไม่พบชาวชองพ้ืนเมืองดั้งเดิมในท้องถิ่นแล้ว แต่ภูมิความรู้ด้านอาหารก็
ยังคงปฏิบัติสืบต่อมา เช่น การใช้หน่อกระวานอ่อนเป็นเครื่องจิ้มกับน้ําพริก การรับประทานยอดหวาย 
การขจัดเมือกปลาไหลด้วยการใช้ใบมะเดื่อรูดที่ตัวปลาไหลก่อนนําไปทําอาหาร การแทงปลาและการทง
ปลาปักเบ็ดในฤดูที่มีน้ําหลาก  
     2.1.2 ชาวจีน กลุ่มชาวจีนได้เข้ามามีบทบาทสําคัญต่อการแลกเปลี่ยนสินค้าและ
วัฒนธรรม การกินอยู่ การประมง การทํานาและการค้าขาย ปรากฏหลักฐานในสมัยรัชกาลที่ 5 แห่งกรุง
รัตนโกสินทร์ จังหวัดระยองมีทรัพยากรทั้งบนบกและชายฝั่งอย่างอุดมสมบูรณ์ ชาวจีนได้อยู่อาศัยและ
สร้างประโยชน์ร่วมกับชาวพ้ืนเมือง และชาวจีนมีบทบาทสําคัญท่ีทําให้เมืองแห่งนี้ปรากฏและเป็นที่รู้จัก
อย่างกว้างขวางในเวลาต่อมา ด้วยชัยภูมิของเมืองที่เป็นปากแม่น้ําจึงเป็นแหล่งต่อเรือและท่าเรือขนส่งที่
สําคัญ เป็นเส้นทางคมนาคมหลักของผู้คนที่เดินทางด้วยเรือและเพ่ือขนส่งสินค้าสําคัญ เช่น ข้าว 
พริกไทย ปรากฏหลักฐานว่ามีเรือสําเภาค้าขายจากเกาะหมาก เกาะช้าง ตราด แหลมสิงห์ จันทบุรี 
ปากน้ําประแส (แกลง) ระยอง  (สุธี เอิ้อเฟ้ือ.    2556 : สัมภาษณ์) และมีเรือเมล์ล่องระหว่างจังหวัด
ชลบุรี จังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด มีพ่อค้าจากกรุงเทพมหานคร ล่องสําเภาเข้ามา
รับซื้อสินค้าจากระยอง เช่น กะปิ ซึ่งในสมัยนั้นเรียกว่าเยื่อเคย และนําสินค้ามาขาย เช่น เครื่องดินเผา
จากจังหวัดนนทบุรี เรือที่มาจากเกาะสมุยก็จะนํามะพร้าวมาขาย เรือท่ีมาจากจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ก็
จะนําแตงโมมาขาย เป็นการแลกเปลี่ยนสิ่งของที่มีเป็นจํานวนมากในแต่ละท้องถิ่น (เฉลียว ราชบุร.ี 
2556 : สัมภาษณ์)  ชาวจีนมิได้มีทักษะการค้าขายเพียงอย่างเดียว ทักษะการทําอาหารก็มีความสามารถ
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สูงด้วยเช่นกัน ทั้งการเลือกใช้วัตถุดิบ เช่น การเลือกใช้ปลาทะเลมาทําลูกชิ้นปลา การเลือกใช้ส่วนต่าง ๆ 
ของหมูเพ่ือปรุงอาหารประเภทต่าง ๆ และกรรมวิธีการปรุง เช่น การต้มเค่ียว การนึ่งและการผัดโดยใช้
กระทะ  
      จากความเป็นมาของเมืองระยองที่มีกลุ่มคนพ้ืนเมืองดั้งเดิมและกลุ่มชาวจีน
ทีโ่ดดเด่นในอดีต ทําให้มองเห็นความสัมพันธ์ในการดําเนินชีวิต การใช้ประโยชน์จากอาหารถูก
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ซึ่งกันและกัน คําเรียกชาวไทยเชื้อสายจีนโดยมีคํานําหน้าชื่อว่า “เจ๊ก” และเรียกผู้ชาย
วัยหนุ่มถึงวัยกลางคนว่า “เหีย” ซึ่งตรงกับคําว่า “เฮีย” และเรียกหญิงสาวว่า “เจ้” เป็นคําเรียกที่ให้
เกียรติคนที่มีเชื้อสายจีน (อํานาจ ขอมอบกลาง.    2556 : สัมภาษณ์) ปัจจุบันเป็นคําเรียกท่ัวไปที่ใช้กัน
จนติดปากในท้องถิ่นของจังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด เฉลียว ราชบุรี (2556 : 
สัมภาษณ์) กล่าวว่า กลุ่มคนกลุ่มนี้ มีบทบาทเด่นในการนําทรัพยากรที่มีอยู่อย่างมากมายส่งต่อให้กับคน
ต่างถ่ิน และโดยคุณลักษณะเด่นด้านความขยัน อดทน และค้าขายแลกเปลี่ยนได้ดี จึงทําให้สามารถ
ก่อตั้งกิจการค้าขายโดยใช้ทรัพยากรที่มีในท้องถิ่นขณะนั้นเป็นสินค้า เช่น กิจการโรงน้ําปลาที่เริ่มก่อตั้ง
ในปี พ.ศ. 2438 กิจการโรงสีข้าว กิจการเรือประมง กิจการค้าขายพริกไทยเครื่องเทศ และกิจการอ่ืน ๆ 
แสดงให้เห็นถึงความอุดมสมบูรณ์ด้านข้าวปลาอาหารในขณะนั้นและมีการใช้ประโยชน์อย่างมากมาย 
     2.1.3 กลุ่มชาวแขก เป็นกลุ่มคนที่เดินทางติดต่อค้าขาย มีบทบาทในการพัฒนา
เศรษฐกิจของจังหวัดระยองด้วยเช่นกัน การค้าขายที่สร้างความร่ํารวยสามารถสร้างตึกอาคารพานิชย์
เพ่ือการค้าและพักอาศัย ปรากฏเป็นหลักฐานจนถึงปัจจุบัน (เฉลียว ราชบุรี.    2556 : สมัภาษณ์) แสดง
ให้เห็นว่าแขกจากประเทศอินเดียและปากีสถานได้เข้ามาพักอาศัยในช่วงระยะเวลาหนึ่ง มีอิทธิพลต่อ
การกินอยู่ของคนในพ้ืนถิ่นบ้าง เช่น ทักษะการใช้เครื่องเทศต่าง ๆ เช่น การใช้พริกไทย การใช้กระวาน 
ทักษะการใช้กะทิและเครื่องเทศเครื่องปรุงอ่ืน ๆ 
     2.1.4 กลุ่มชาวไทยท้องถิ่นภาคกลาง เป็นกลุ่มคนที่อพยพเพ่ือตั้งถิ่นฐานใหม่ 
กระจายตัวอยู่บริเวณท่ีลุ่มและริมน้ํา ดํารงชีวิตด้วยการเกษตรกรรมทําไร่นา และการประมง มีวิถีการ
บริโภคเช่นวัฒนธรรมของคนภาคกลาง นั่นคือ รับประทานข้าว ผัก และปลา เป็นหลักในทุก ๆ มื้อ
อาหาร  
      จากกลุ่มคนหลากหลายเช่นนี้ การประกอบอาชีพจึงมีลักษณะพึ่งพาอาศัย
กัน เช่น ชาวไทยพ้ืนถิ่นและชาวจีนบางส่วนประกอบอาชีพประมง ใช้วิธีการแจวเรือออกไปหาปลาและ
สัตว์ทะเลอ่ืน ๆ ที่มีอยู่อย่างอุดมสมบูรณ์ตามฤดูกาลนํามาแบ่งปันกัน แลกเปลี่ยนกัน (สุธี เอ้ิอเฟ้ือ.    
2556 : สัมภาษณ์) ความเป็นอยู่แบบชาวบ้านรูปแบบการประกอบอาหารจึงทําขึ้นอย่างง่าย  ได้รับรู้รสชาติ
ของอาหารที่แท้จริงจากวัตถุดิบนั้น ๆ เช่น ปิ้ง ย่าง ลวก การใช้เครื่องเทศไม่ได้มุ่งประโยชน์เพ่ือให้อาหาร
มีกลิ่นหอมดังเช่นปัจจุบัน แต่มุ่งประโยชน์เพียงเพ่ือดับกลิ่น ลดกลิ่นของวัตถุดิบ การประกอบอาหารด้วย
การผ่านความร้อนแบบปิ้ง ย่าง ลวก ทําได้สะดวกและรวดเร็วมาก เพราะมีการใช้เชื้อเพลิงด้วยถ่าน
และฟืนหุงข้าวอยู่แล้วในทุก ๆ มื้อ และยังเป็นวิธีการเก็บถนอมอาหารไว้รับประทานและเป็นขั้นตอน
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หนึ่งของการทําอาหารบางชนิดเพ่ือเก็บรักษาไว้ได้นาน เช่น ปลาหวาน ที่ทําจากปลากระเบนช้าง หั่น ตาก
แดดให้แห้ง นํามาปิ้งไฟให้สุกหอม และทุบให้อ่อนตัว เพื่อที่จะฉีกเนื้อปลาเป็นชิ้นเล็ก ๆ และนําไปผัด 
เป็นต้น (ภิรมย์ สตาภิรมย์.    2556 : สัมภาษณ์) การใช้ประโยชน์จากพืชที่ข้ึนอยู่ตามธรรมชาติ เช่น ใบ
กระพ้อ หรือใบตองกระพ้อสําหรับใช้ห่อขนมและอาหาร ใบจากต้นคลุ้มใช้ห่อและบรรจุอาหาร เป็นต้น  
     กล่าวสรุปความสัมพันธ์ของกลุ่มคนที่อยู่อาศัยและใช้ประโยชน์จากธรรมชาติใน
จังหวัดระยอง พบว่าเป็นความสัมพันธ์เชิงฉันท์มิตร แสดงออกด้วยการพ่ึงพากัน ใช้ทรัพยากรร่วมกัน 
เรียนรู้วัฒนธรรมของกันและกัน แลกเปลี่ยนกัน ความเป็นอยู่และอาหารการกินใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ
ทั้งบนบกและชายฝั่ง พ่ึงพิงวัตถุดิบจากธรรมชาติเป็นหลัก โดยมีวิธีการได้มาจากป่าเขา ทะเล การ
เพาะปลูก ที่เป็นไปตามฤดูกาล  
   2.2 พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดระยองจากอดีต-ปัจจุบัน 
    ระยองในอดีตนั้นมีบทบาทในฐานะเป็นเมืองท่า เมื่อสร้างถนนการคมนาคมและการ
ขนส่งทางน้ําจึงลดความสําคัญลงไป แต่ด้วยที่ตั้งเหมาะสมกับเป็นเมืองท่า ปัจจุบันจังหวัดระยองจึงเป็น
ที่ตั้งของนิคมอุตสาหกรรมหนักและท่าเรือน้ําลึก การพัฒนาอุตสาหกรรมและการพัฒนาทางเศรษฐกิจ
เติบโตอย่างต่อเนื่อง ทั้งด้านประมง การท่องเที่ยว เกษตรกรรม ทําให้จังหวัดระยองในปัจจุบันมีลักษณะ
ผสมผสานรูปแบบวิถีชีวิตแบบชนบท และความเป็นเมืองใหม่ มีการใช้ประโยชน์จากทรัพยากรอย่าง
สูงสุด รูปแบบสังคมดั้งเดิมพบได้ในวิถีเกษตรกรรมและการประมง ซึ่งเป็นกลุ่มคนท้องถิ่นเก่าแก่ ดัง
ปรากฏบันทึกเกี่ยวกับเมืองระยองเดิมมีเพียง 3 อําเภอ คือ อําเภอแกลง อําเภอท่าประดู่ และอําเภอ
บ้านค่าย (เฉลียว ราชบุรี.    2556 : สัมภาษณ์) การศึกษาพัฒนาการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นของ
จังหวัดระยองจึงได้มุ่งกล่าวถึงความสัมพันธ์ระหว่างกลุ่มคนท้องถิ่นและการใช้ประโยชน์จากทรัพยากร
เชิงอาหารเพื่อการดํารงชีวิตในปัจจุบัน ที่มีความเชื่อมโยงกับกลุ่มคนในพ้ืนเพเดียวกันเช่นจังหวัดจันทบุรี
และจังหวัดตราด ดังนี้ 
     2.2.1 การใช้ทรัพยากรอาหาร ชาวระยองโดยทั่วไปมีรูปแบบการบริโภคท่ีเรียบ
ง่ายโดยอิงอาศัยธรรมชาติเป็นหลัก ใช้ทรัพยากรตามฤดูกาลที่มีอยู่อย่างหลากหลายและหาได้ง่ายใน
พ้ืนที่บริเวณปากแม่น้ําใหญ่ที่มีความอุดมสมบูรณ์มาก มีภูมิปัญญาที่เรียนรู้การได้มาของอาหาร เช่น 
หากถูกเงี่ยงปลาดุกทะเลตําที่นิ้ว ก็จะฝานมะนาวและจิ้มนิ้วลงไปในลูกมะนาวสักครู่เพ่ือบรรเทาอาการ
เจ็บปวด มีวิธีการประกอบอาหารทีเ่รียบง่าย ไม่ยุ่งยาก และกรรมวิธีไม่ซับซ้อน การเพาะปลูกข้าวเพ่ือ
บริโภคเองและขายแลกเปลี่ยนกับเครื่องใช้ วัว ควาย การประมงริมชายฝั่งที่ใช้เครื่องมือพ้ืนฐานจับสัตว์น้ํา
ให้มจีํานวนเพียงพอต่อการบริโภคและถนอมอาหารเพ่ือเก็บไว้รับประทาน การถนอมอาหารทะเล เช่น 
การทํากะปิ การทํากุ้งแห้ง และการถนอมอาหารทะเลอื่น ๆ เป็นภูมิปัญญาที่ได้รับการสั่งสม ถ่ายทอด 
จากรุ่นสู่รุ่น ทําให้ปัจจุบันยังคงเอกลักษณ์และคุณภาพได้เสมอมา (สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    2556) 
     2.2.2 รูปแบบการรับประทาน ชาวระยองรับประทานข้าวสวยเป็นหลัก และ
รับประทานร่วมกันในครัวเรือนเป็นสํารับโดยใส่ถาด มีน้ํา 1 ขันวางไว้ด้านข้าง กับข้าวในแต่ละม้ือจะ
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ประกอบด้วยน้ําพริกกะปิเป็นหลัก และอาหารประเภทอ่ืน ๆ สลับสับเปลี่ยนกันไป วัลภา งามสม (2556 
: สัมภาษณ์) กล่าวว่า สํารับกับข้าวของชาวระยองที่มีหลากหลายบ่งบอกถึงความรุ่มรวยของทรัพย์ในดิน 
สินในน้ํา การได้มาซึ่งอาหารจะขึ้นอยู่กับฤดูกาลและในบางครั้งมีความเชื่อเกี่ยวกับอาหารเข้ามา
เกี่ยวข้องด้วย เช่น ในความเชื่อของชาวประมง หากท้องฟ้ายามเย็นเป็นสีแดงส้ม จะเชื่อว่าเป็นช่วงที่
ปลาทูมีความมัน หอมอร่อย  เรียกว่า “หน้าปลาทูเข้า” หรือความเชื่อเรื่องข้างขึ้นข้างแรมกับการเลือก
จับปูมารับประทาน (ภิรมย์ สตาภิรมย์.    2556 : สัมภาษณ์) รูปแบบวิถีชีวิตที่ต้องทําเกษตรกรรมและ
การประมงเป็นหลักทําให้บางฤดูกาลจะต้องเร่งรีบเพื่อให้ทันเวลา การเตรียมอาหารจึงอาจจะทําเพียง
อาหารง่าย ๆ ไม่พิถีพิถันมาก หรือเป็นการทําอาหารที่สามารถเก็บไว้รับประทานได้หลายมื้อ หรือ
ทําอาหารเพ่ือห่อ หรือพกไปในการออกเรือหรือเดินป่า เช่น ข้าวห่อด้วยกาบหมาก (วัลภา  งามสม. 
2556 : สัมภาษณ์) จะใช้กาบหมากแห้งตัดแต่งและพับให้เป็นภาชนะท่ีสามารถห่อข้าวและกับข้าวเพ่ือ
นําติดตัวไปไร่นา สวน หรือออกเรือหาปลาได้   
     2.2.3 รสชาติอาหาร รสชาติอาหารท้องถิ่นของชาวระยอง การปรุงแต่งรส
อาหารล้วนแล้วแต่ใช้วัตถุดิบที่สามารถผลิตได้ในท้องถิ่นหรือมีในท้องถิ่นทัง้สิ้น เช่น รสเค็ม ได้จาก 
เกลือและน้ําปลา รสเผ็ด ได้จากพริกข้ีหนูสวน และพริกแห้ง รสเปรี้ยว ได้จากพืชและผลไม้ที่มีรสเปรี้ยว 
เช่น ระกํา มะขาม ใบชะมวง  ใบมะกอก รสหวาน ได้จากผลิตภัณฑ์จากอ้อย เช่น น้ําตาลอ้อย น้ําตาล
ทราย ความมัน ได้จากมะพร้าวและน้ํามันหมู โดยเฉพาะมะพร้าวที่มีอยู่อย่างมากมายในท้องถิ่น (สรุป
จากการสนทนากลุ่ม.    2556) นิยมปรุงแต่งอาหารครบรส รสค่อนข้างจัด อาจจะมีรสหวานนําใน
อาหารบางตํารับ อิทธิพลของอากาศแบบร้อนชื้น มีส่วนกระตุ้นให้ปรุงอาหารและรับประทานอาหารรส
จัด เพราะรสจัดมีส่วนช่วยในการขับเหงื่อ ระบายความร้อนของร่างกาย (ประชิด ชินราช.    2556 : 
สัมภาษณ์) นอกจากนี้พริกยังช่วยป้องกันไม่ให้อาหารบูดเสียได้ง่ายในช่วงที่อากาศร้อนอีกด้วย เป็นสาร
กันบูดจากธรรมชาติ   
    สรุปได้ว่า อาหารท้องถิ่นระยองมีลักษณะการเลือกวัตถุดิบ ใช้วัตถุดิบ ที่มีในท้องถิ่น
และตามฤดูกาล และใช้ความสดใหม่ให้เกิดประโยชน์มากที่สุด ทั้งวัตถุดิบประเภทผักและเนื้อสัตว์ หากมี
วัตถุดิบจํานวนมากจะเก็บรักษาโดยการถนอมอาหารด้วยวิธีการต่าง ๆ เช่น ตากแห้ง หมัก ดอง  
มีรูปแบบการรับประทานเป็นสํารับคล้ายกับการรับประทานในภาคกลางของไทย 
   2.3 ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดระยอง 
    ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นของจังหวัดระยอง รวบรวมจากการสัมภาษณ์และการ
สนทนากลุ่ม กล่าวสรุปชนิดอาหารตามจุดประสงค์ของการรับประทาน ได้แก่ รับประทานเป็นอาหาร
คาว รับประทานเป็นอาหารว่างและรับประทานเป็นอาหารหวาน โดยใช้วัตถุดิบท้องถิ่นและปรุง
ประกอบขึ้นในท้องถิ่นจังหวัดระยอง สามารถจําแนกตามลักษณะและกรรมวิธีการปรุงประกอบ ได้ดังนี้ 
     2.3.1 อาหารประเภทต้ม การประกอบอาหารประเภทต้มนี้จะนิยมใช้วัตถุดิบใน
ท้องถิ่นที่มีจํานวนมากตามฤดูกาลมาประกอบอาหาร การประกอบอาหารประเภทต้มจะนิยมทําไว้
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จํานวนมากพอควร เพ่ือจะได้รับประทานได้หลายมื้อ การต้มเป็นลักษณะอาหารที่มีปริมาณน้ํามากกว่า
วัตถุดิบและมีปริมาณน้ํากับวัตถุดิบปริมาณใกล้เคียงกัน การปรุงรสอาหารประเภทต้มนอกจากรสชาติที่
แท้จริงจากวัตถุดิบที่สดแล้ว การต้มยังนิยมปรุงรส 2 รส เช่น กุ้งต้มหวาน และปรุงรส 3 รส เช่น ต้มส้ม
ต่าง ๆ และปรุงรสเผ็ดเพ่ิมเติมตามความชอบ ดังนี้ 
      1) ต้มหน่อตง หรือแกงจืดหน่อไม้กระดูกหมู จะใช้หน่อไม้ไผ่ตงที่มีหน่ออวบ
ใหญ่ หั่นตามขวางเป็นชิ้น นําไปต้ม 1 ครั้งเพ่ือลดความขื่นของหน่อไม้ และนําไปต้มกับกระดูกหมู ปรุง
รสด้วยน้ําปลา การทําและการปรุงด้วยวิธีนี้จะได้ลิ้มรสหวานตามธรรมชาติของหน่อไม้ ในปัจจุบันต้ม
หน่อตงหรือแกงจืดหน่อไม้มักโขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทย นําไปผัดกับหมูหรือใส่ลงไปในน้ําซุป
ด้วย ทําให้น้ําซุปมีกลิ่นหอมมากข้ึน และปรุงรสด้วยซีอ้ิวขาว เกลือ และน้ําตาลเล็กน้อย โรยผักชี 
ก่อนเสิร์ฟ  
      2) ไก่บ้านต้มระกํา ใช้ผลระกําแก่ฝานเฉพาะเนื้อ บีบหรือขยําเนื้อระกํา
เล็กน้อย พักไว้ เตรียมส่วนผสม ตะไคร้ ข่าอ่อน ใบมะกรูด พริกข้ีหนูบุบ และเกลือ ใส่ลงในหม้อ รอให้
น้ําเดือดจึงใส่ไก่ ใส่ระกํา รอเดือดอีกครั้งจึงปรุงรสด้วย น้ําปลา น้ําตาลเล็กน้อย ปล่อยให้เดือดสักครู่  
จึงปิดไฟ โรยผักชีฝรั่งก่อนเสิร์ฟ ปัจจุบันนิยมใส่เห็ดเพ่ิมลงไปด้วย และใช้ซีอิ้วขาวแทนน้ําปลาในการปรุง
รส จัดเสิร์ฟโดยโรยผักชี และต้นหอม บีบมะนาวเพ่ิมความหอมก่อนจัดเสิร์ฟ      
      3) ต้มส้มญวน นิยมใช้เนื้อสัตว์ประเภทปลาหรือกุ้ง และมีส่วนผสม สัปปะรด 
มะเขือเทศ ที่ช่วยให้อาหารมีรสกลมกล่อมมากข้ึน โขลกหอมแดงและกะปิเล็กน้อยละลายลงในน้ําเปล่า
นําไปตั้งไฟให้ส่วนผสมเดือด ใส่เนื้อสัตว์และส่วนผสมต่าง ๆ ตามลําดับการสุก ปรุงรสด้วยน้ําปลา  
น้ํามะขามเปียก น้ําตาล ต้มให้ส่วนผสมเดือดต่อไปสักครู่ให้รสเปรี้ยวของสับปะรดและมะเขือเทศออกมา 
จึงชิมรสอีกครั้ง จึงปิดไฟ ปัจจุบันนิยมใส่เห็ดต่าง ๆ เพ่ิมเติมลงไปและโรยผักชี ต้นหอมก่อนเสิร์ฟ 
      4) ต้มส้มปลากระบอก ใช้เนื้อปลากระบอกสดหรือปลาชนิดอื่น ๆ ก็ได้ ใส่ลง
ในน้ําเดือดจัดที่มีส่วนผสมของรากผักชี หอมแดง พริกไทยและกะปิเล็กน้อยโขลกรวมกัน ปรุงรสเปรี้ยว
ด้วยมะขามเปียก ปรุงรสเค็มด้วยน้ําปลา และรสหวานด้วยน้ําตาลปี๊บ ปัจจุบันนิยมใส่ขิง ต้นหอมและ
พริกชี้ฟ้าแดงเพ่ือเพ่ิมกลิ่นหอม และเพ่ือต้องการให้อาหารมีสีสันมากขึ้น  
      5) ปลาหมึกต้มหวาน ใช้ปลาหมึกสด ที่มีขนาดกลางและขนาดเล็ก ใส่ลงใน
น้ําเดือดท่ีปรุงรสด้วยน้ําปลา เมื่อเดือดอีกครั้งใส่น้ําตาลอ้อยหรือน้ําตาลปีบ๊ ต้มต่อไปสักครู่ จึงปิดไฟ  
จัดเสิร์ฟ ปัจจุบันอาจจะโขลกหอมแดงเพ่ิมลงไปเพ่ือให้มีกลิ่นหอม และนําถุงดําภายในตัวหมึกออกก่อนที่
จะต้ม เพ่ือไม่ให้น้ําต้มหมึกมีสีดํา และจะแต่งสีด้วยซีอ้ิวดําเล็กน้อย โรยผักชีก่อนจัดเสิร์ฟ 
      6) ปลาทูต้มเค็ม หรือปลาทูต้มหวาน นําปลาทูสดมาดึงเหงือกควักไส้  
ตัดส่วนหัวเสียบลงในท้องเพ่ือป้องกันส่วนท้องเละ เตรียมพริกไทยบุบ หอมแดงบุบ ขิงบุบ มันหมู เกลือ 
น้ําตาลปี๊บ น้ําตาลอ้อย และอ้อยขนาด 1 คืบทุบเล็กน้อย มะขามเปียกเล็กน้อยใส่ลงไปในหม้อ หากต้ม
ในปริมาณน้อยจะใส่ปลาเมื่อน้ําเดือด แต่หากต้มในปริมาณมากจะเรียงปลาลงในภาชนะใส่น้ําและ
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ส่วนผสมอื่นลงไปต้มพร้อมกัน ในปัจจุบัน นิยมปรุงให้มรีสชาติ 3 รส คือ รสเปรี้ยวจากมะขามเปียก  
รสหวานจากน้ําตาลอ้อยและน้ําตาลปี๊บ และรสเค็มจากเกลือ ต้มให้เนื้อปลาเปื่อยนุ่ม เก็บไว้รับประทาน 
ได้นาน 
     7) ต้มข่าอ่อน สามารถใส่เนื้อสัตว์ได้หลายชนิด เช่น ไก่ หมู กระดูกอ่อนหมู  
โดยใช้ข่าอ่อนหั่นแว่นใส่ลงในหม้อพร้อมกับหอมแดงและกะปิโขลก นําขึ้นตั้งไฟให้เดือด ใส่เนื้อสัตว์ตาม
ต้องการ ปรุงรสด้วยน้ําปลา ต้มให้ส่วนผสมสุกดี รับประทานขณะร้อน จะได้กลิ่นหอมของข่า ปัจจุบัน
นิยมใส่ตะไคร้และใบมะกรูดและพริกขี้หนูบุบ เพ่ือเพ่ิมกลิ่นหอม 
     8) มะระต้มกะปิใส่หมูหรือกุ้ง โขลกหอมแดง พริกไทยและกะปิพอละเอียด 
นําไปละลายน้ํา นําขึ้นตั้งไฟ ใส่มะระ เมื่อส่วนผสมเดือดจึงใส่เนื้อสัตว์ รอให้ส่วนผสมเดือดอีกครั้งจึงปรุง
รสด้วยน้ําปลา น้ําตาล ต้มต่อไปจนส่วนผสมสุกดี ปิดไฟ จัดเสิร์ฟ 
     9) หมูชะมวง จัดอาหารชนิดนี้อยู่ในประเภทแกงหรือต้มก็ได้ เพราะเป็นวิธีการ
เรียกชื่อตามลักษณะการปรุงประกอบและการใช้วัตถุดิบที่เดิมเป็นการต้มหมูกับใบชะมวง ใส่ข่า ตะไคร้ 
หอมแดง กะปิ ปรุงรสอ่อน มีรสเค็ม หวาน และรสเปรี้ยวจากใบชะมวง ลักษณะดั้งเดิมเช่นนี้เรียกว่า 
“ต้มหมูใบชะมวงหรือหมูต้มใบชะมวง” ต่อมาเม่ือใส่พริกแห้งเพิ่มเติมลงไปโขลกพร้อมกับข่า ตะไคร้ 
กระเทียม หอมแดง และกะปิ จึงปรับสัดส่วนของส่วนผสมให้คล้ายคลึงกับพริกแกงมากขึ้น แต่จะพบข้อ
แตกต่างของการใช้พริกแห้งในอาหารชนิดนี้ ที่พบว่าจะใส่พริกแห้งน้อยกว่าน้ําพริกแกงทั่วไป เพราะ
อาหารชนิดนี้ไม่ต้องการรสเผ็ด เพียงแตต่้องการแต่งสีให้สวยงามข้ึนเท่านั้น จึงเรียกว่าแกงหมูชะมวงบ้าง 
“หมูชะมวง” เป็นอาหารท้องถิ่นที่ได้รับอิทธิพลจากครัวชาวจีนโดยการเคี่ยวหมูสามชั้นกับใบชะมวง 
เป็นอาหารที่คนภาคตะวันออกจะทําทุกครั้งเมื่อมีงานบุญเลี้ยงพระหรือรับรองคนต่างถิ่น การทําหมู
ชะมวง เริ่มต้นจากการเตรียมใบชะมวงมาลนไฟหรือชําราไฟ เพื่อขจัดยางและเพ่ือให้มีกลิ่นหอม เมื่อใบ
ชะมวงเปลี่ยนสีจึงนํามาฉีกหยาบ พักไว้ นําพริกแห้ง ข่า ตะไคร้ กระเทียมและหอมแดงไปคั่วในกระทะ 
และนํากะปิห่อใบตองเผาไฟให้หอม นําทุกอย่างมาโขลกรวมกันให้ละเอียด พักไว้ นําหมูใส่กระทะ รวน
ให้พอสุกจึงนําเครื่องปรุงที่โขลกไว้ลงไปผัด ผัดจนส่วนผสมหอม เติมน้ําเล็กน้อย ปรุงรสด้วยน้ําปลา 
น้ําตาลปีบ น้ํามะขามเปียกและใส่ใบชะมวง ผัดต่อสักครู่จึงใส่น้ําเพ่ิมลงไป เคี่ยวต่อด้วยไฟอ่อนให้หมูสุก
นุ่ม จึงปิดไฟ 
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ภาพประกอบ  13  หมูชะมวง 
 

     2.3.2 อาหารประเภทแกง นอกจากความหลากหลายของวัตถุดิบแล้ว ยังมีความ
หลากหลายของกรรมวิธีการแกง เช่น แกงเข้ากะทิ แกงป่า แกงเผ็ด แกงส้ม โดยเฉพาะแกงป่าที่มี
รูปแบบการใช้เครื่องสมุนไพรเป็นส่วนผสมในน้ําพริกแกง เป็นเอกลักษณ์เฉพาะถิ่น ดังนี้ (สรุปจากการ
สนทนากลุ่ม.    2556) 
      1) แกงป่าไก่บ้าน หรืออาจจะเรียกว่าไก่เหนียว ใช้น้ําพริกแกงหรือเครื่องแกง
ที่ประกอบด้วยพริกขี้หนูสวน โขลกกับส่วนผสมอ่ืน ๆ ได้แก่ ตะไคร้ ข่า หอมแดง กระเทียม ดอกผักชี 
ดอกกระเพรา ผิวมะกรูด เกลือ และกะปิ โขลกจนละเอียดดี พักไว้ รวนเนื้อไก่ให้พอสุกจึงใส่น้ําพริกแกง
ลงไป ผัดให้ส่วนผสมเข้ากันให้น้ําพริกแกงสุกหอม จึงปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาลเล็กน้อย ใส่หน่อ
สับปะรด เติมน้ําขลุกขลิก เคี่ยวสักครู่เพ่ือให้ไก่สุกนุ่ม ใส่มะเขือพวงและใบมะกรูดฉีกจึงปิดไฟและจัด
เสิร์ฟ ปัจจุบันนิยมให้แกงมีน้ํามากขึ้นจากเดิมที่มีน้ําขลุกขลิก และนิยมใส่พริกชี้ฟ้าเขียวหรือแดงเพ่ือ
เพ่ิมสีสันให้น่ารับประทาน น้ําพริกแกงป่านี้ ยังนิยมนําเนื้อสัตว์อ่ืน ๆ มาแกงด้วย เช่น หมูป่า กวาง เนื้อ 
เป็นต้น 
      2) แกงกะทิยอดหวายกับหมูสามชั้น นํายอดหวายอ่อนต้มน้ําทิ้งประมาณ 2 
ครั้ง เตรียมน้ําพริกแกงเผ็ดที่ประกอบด้วยพริกแห้ง ข่า ตะไคร้ กระเทียม หอมแดง ผิวมะกรูด กะปิ 
โขลกให้ละเอียด ผัดน้ําพริกแกงเผ็ดกับกะทิให้หอมใส่หมูสามชั้นลงไปผัด ปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาลปี๊บ 
ค่อย ๆ ใส่หางกะทิ ใส่ยอดหวาย รอให้เดือดดี จึงใส่ใบมะกรูดฉีก ปิดไฟและจัดเสิร์ฟ  
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      3) แกงปลาไหลใส่สลัดได ล้างปลาไหลด้วยเกลือ หั่นขวางลําตัว เตรียม
เครื่องแกงหรือน้ําพริกแกงที่มีส่วนผสมของ พริกขี้หนูสดหรือพริกข้ีหนูแห้งหรือใช้ผสมกันทั้งสองชนิด ข่า 
ตะไคร้ หอมแดง กระเทียม ลูกผักชี  ไพล ดอกกระเพรา ผิวมะกรูด กะปิ และเกลือ โขลกให้ละเอียด  
พักไว้ เตรียมสลัดไดโดยหั่นชิ้นเล็ก ๆ ตามขวาง ฝั่นเกลือ (ล้างด้วยเกลือ) หลายครั้งให้หายขม และให้มี
ลักษณะอ่อนนุ่มลง พักไว้ ผัดน้ําพริกเครื่องแกงกับน้ํามันให้หอม ใส่ปลาไหลลงไปผัดให้สุก ปรุงรสด้วย
เกลือ น้ําปลาและน้ําตาลปี๊บเล็กน้อย ใส่สลัดได เติมน้ําเปล่าเล็กน้อย ปล่อยให้เดือดดีให้ส่วนผสมสุกดี 
จึงฉีกใบมะกรูดใส่ก่อนปิดไฟ จัดเสิร์ฟ แกงปลาไหลใส่สลัดไดนี้จะมีลักษณะขลุกขลิก  
      4) แกงบอน มีลักษณะคล้ายกับแกงบอนของภาคกลาง เครื่องแกงหรือ
น้ําพริกแกงประกอบด้วยพริกแห้ง ข่า ตะไคร้ กระเทียม หอมแดง ผิวมะกรูด กระชาย เกลือ ปลาต้ม
หรือปลาย่าง และกะปิ โขลกส่วนผสมให้ละเอียด ในบางครั้งจะโขลกกุ้งต้มลงไปในเครื่องแกงแทน
ปลาย่างหรือปลาต้ม การเตรียมบอนต้องระวังไม่ให้คัน โดยการปอกเปลือก ล้างน้ํา สรงมาพักไว้ให้
สะเด็ดน้ํา นําไปลวกหรือต้มให้มีลักษณะอ่อนนิ่ม จึงนําไปแกง โดยผัดน้ําพริกแกงกับกะทิให้หอมจึงใส่
บอนลงไป ปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ํามะขามเปียก น้ําตาลปีบ เติมกะท ิปล่อยให้เดือดสักครู่ ใส่ใบมะกรูดฉีก
ก่อนปิดไฟ มกัจะแกงทิ้งไว้ข้ามคืนแล้วจึงรับประทาน นิยมรับประทานกับปลาแดดเดียวหรือปลาเค็ม
ด้วยเสมอ 
      5) แกงหยวกกล้วยกับหมูสามชั้น เตรียมหยวกกล้วยโดยใช้เพียงส่วนที่อ่อน
หรือแกนกลางของต้นกล้วยหรือเตรียมจากหน่อกล้วยอ่อน หั่นตามขวางและแช่น้ําที่ผสมเกลือทันที เพ่ือ
ป้องกันมิให้หยวกกล้วยมีสีคล้ํา ส่วนผสมเครื่องแกงหรือน้ําพริกแกงประกอบด้วยพริกแห้ง ข่า ตะไคร้ 
กระเทียม หอมแดง ผิวมะกรูด เกลือ และกะปิ โขลกละเอียดนําไปผัดกับกะทิให้เครื่องแกงสุกหอม ใส่หมู
ลงไป เมื่อหมูสุกจึงปรุงรสด้วยน้ําปลาและน้ําตาล ใส่หยวกกล้วย ปล่อยให้เดือดต่อไปให้ส่วนผสมสุกดี จึง
ปิดไฟ หยวกกล้วยยังนิยมนําไปแกงส้มอีกด้วยและมักจะแกงกับปลาต่าง ๆ  
      6) แกงไก่ใส่กระทือ กระทือเป็นพืชที่จะแตกห่อหรือเหง้าอ่อนในช่วงต้นฤดู
ฝน เตรียมกระทือโดยใช้ส่วนเหง้าอ่อนและต้นอ่อนทีม่ีลักษณะคล้ายข่า หั่นเป็นชิ้นเล็กหรือหั่นแว่น พัก
ไว้ เตรียมส่วนผสมของเครื่องแกงหรือน้ําพริกแกงคล้ายกับแกงหยวกกล้วยหมูสามชั้น ผัดน้ําพริกแกงกับ
กะทิให้หอมจึงใส่ไก่ลงไป เมื่อไก่สุกจึงปรุงรสด้วยน้ําปลาและน้ําตาล ใส่กระทือ ปล่อยให้ส่วนผสมสุกดี 
จึงปิดไฟ 
      7) แกงเผ็ดหมหูน่อสับปะรด แกงชนิดนี้จะใช้เนื้อสัตว์ต่าง ๆ เช่น หมูป่า กวาง 
ไก่ และใช้หน่อหรือจุกสับปะรดปอกส่วนที่แข็งออกใช้เพียงแกนสีขาวซอยบาง พักไว้ เตรียมส่วนผสม
เครื่องแกงหรือน้ําพริกแกงทีป่ระกอบด้วย พริกแห้ง กระเทียม หอมแดง ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด เกลือและ
กะปิ ผัดน้ําพริกแกงกับน้ํามันให้หอม ใส่เนื้อสัตว์ ผัดให้เนื้อสัตว์สุก ปรุงรสด้วยน้ําปลา น้าํตาลเล็ก ใส่
น้ําเปล่าพอขลุกขลิก ใส่หน่อสับปะรด ปล่อยให้ส่วนผสมเดือด ใส่มะเขือพวงและปล่อยให้เดือดอีกครั้ง 
ฉีกใบมะกรูดใส่ลงไปก่อนที่จะปิดไฟ  
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      8) แกงส้มไข่ปลาเรียวเชียว เตรียมไข่ปลาก่อนนําไปแกงโดยการลวกหรือนึ่ง
ให้สุกก่อน วิธีการเตรียม เริ่มจากนําน้ําใส่หม้อใส่ใบมะกรูด ข่า และตะไคร้ รอให้น้ําเดือด ลดไฟลง จึงใส่
ไข่ปลาลงไป รอจนไข่ปลาสุกพอดีจึงปิดไฟ ตักไข่ปลาพักไว้ เตรียมส่วนผสมของเครื่องแกงหรือน้ําพริก
แกง ประกอบด้วย พริกแห้ง กระเทียม กระชาย หอมแดง กะปิ เกลือ ข้าวสารแช่น้ํา หากไม่ใส่ข้าวสาร
อาจจะโขลกเนื้อปลาหรือเนื้อกุ้งผสมกับน้ําพริกแกงเพ่ือให้น้ําพริกแกงมีลักษณะข้นขึ้นเล็กน้อย ละลาย
น้ําพรกิแกงกับน้ําขึ้นตั้งไฟ รอให้เดือดจึงปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ํามะขามเปียก น้ําตาล ใส่ผักตามชอบ  
เช่น ยอดมะพร้าว ผักกาดขาว หน่อไม้ดอง หากเป็นผักกระเฉดต้องใส่เพียงครู่เดียวเพ่ือผักกระเฉดจะไม่
สุกเกินไป  ใส่ไข่ปลา จึงปิดไฟ 
      9) แกงป่าปลาเห็ดโคน ใช้วัตถุดิบหลักคือปลาเห็ดโคนที่มีในทุกฤดูกาล มี
ขนาดเล็ก เนื้อนุ่มรับประทานง่ายจึงเป็นที่นิยม นํามาล้างทําความสะอาด พักไว้ โขลกเครื่องแกงหรือ
น้ําพริกแกงที่ประกอบด้วยพริกข้ีหนูแห้ง พริกข้ีหนูสด ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด กระเทียม หอมแดง เกลือ 
กระชาย ไพล และกะปิ ให้ละเอียดดี พักไว้ นําน้ําตั้งไฟให้เดือด ใส่น้ําพริกแกงลงไป ปรุงรสด้วยน้ําปลา 
น้ําตาลทรายรอให้เดือดอีกครั้งจึงใส่ปลา เมื่อปลาสุกดีจึงใส่ผักต่าง ๆ ได้แก่ มะเขือเปราะ กระชาย ใบ
มะกรูดฉีก ใบยี่หร่า ใส่ตามลําดับการสุกหรือจะใส่เพียงใบยี่หร่าอย่างเดียวก็ได้ ปัจจุบันจะใส่ผักเพ่ิมได้
หลายชนิด เช่น ถั่วฝักยาว มะเขือพวง พริกไทยสด ข้าวโพดอ่อน หน่อไม้ พริกชี้ฟ้าหั่นแฉลบ และใบกระ
เพรา เพ่ือเพ่ิมปริมาณ เพ่ิมคุณค่า อาหารมีสีสันสวยงามและมีกลิ่นหอมมากข้ึน และสามารถใช้ปลาชนิด
อ่ืนแกงได้เช่นกัน เช่น ปลากระบอก ปลากระเบน ปลาเรียวเซียว เป็นต้น 
      10) แกงป่าลูกชิ้นปลาอินทรีย์ ปลาอินทรีย์เป็นปลาที่มีเนื้อมาก นุ่ม และ
เหนียว จึงนิยมนํามาทําลูกชิ้นปลา เตรียมลูกชิ้นปลาโดยขูดเนื้อปลาอินทรีย์สดใส่ลงในครก โขลกให้
เหนียว ระหว่างที่โขลกพรมน้ําเกลือเป็นระยะ ๆ เมื่อเหนียวดีจึงพักไว้ เตรียมเครื่องแกงหรือน้ําพริกแกง
ที่ประกอบด้วย พริกข้ีหนูสด พริกข้ีหนูแห้ง กระเทียม หอมแดง ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด เกลือและกะปิ 
โขลกให้เข้ากัน นําไปละลายน้ําตั้งไฟให้เดือด ใส่เนื้อปลาโดยบีบจากมือให้เป็นลูกชิ้นกลม ๆ ปล่อยให้
ลูกชิ้นสุก จึงปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาล ใส่มะเขือเปราะ และมะเขือพวง ใส่ใบกระเพราจึงปิดไฟ เนื้อปลา
อินทรีย์ขูดยังนิยมนําไปทําทอดมันด้วย โดยขณะที่โขลกเนื้อปลาจะใส่น้ําพริกแกงลงไปโขลกผสมให้เข้ากัน
ดี อาจจะใส่มะพร้าวขูดด้วย ปรุงรส  ใส่ใบมะกรูดซอย นําไปทอดก็จะได้ทอดมันปลาอินทรีย์หรือจะ
นําไปปิ้งก็ได้เช่นเดียวกัน  
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ภาพประกอบ  14  แกงป่าต่าง ๆ 
 

      11) ห่อหมกปลาช่อนใบมัน เนื่องจากการประกอบอาชีพเกษตรกรรม
ของชาวจังหวัดระยองมีการเพาะปลูกมันสาํปะหลังเป็นจาํนวนมาก การสังเกตและเลือกใช้ใบหรือ
ยอดอ่อนจึงเป็นภูมิปัญญาของคนในท้องถิ่น โดยจะนํายอดอ่อนไปใส่แทนใบยอ กระบวนการทําห่อหมก
ไม่แตกต่างจากท้องถิ่นภาคกลาง ที่ประกอบด้วยน้ําพริกแกง กะทิ และเนื้อปลา ไข่ไก่ ปรุงรส คนให้
ส่วนผสมข้นและฟู จึงตักใส่ภาชนะใบตองทีใ่ส่ใบมันรองไว้ หยอดกะทิ โรยใบมะกรูดและพริกชี้ฟ้าหั่น
เฉียง นําไปนึ่งให้สุก 
      12) แกงส้มผักกระชับ ผักกระชับเป็นผักท้องถิ่นลําต้นอ่อน (คล้ายต้น
ทานตะวันอ่อน) นําไปปรุงอาหารได้หลายชนิด เมื่อนําไปแกงส้มสามารถใส่เนื้อสัตว์ได้หลายชนิด เช่น กุ้ง 
ปลา เตรียมเครื่องแกงหรือน้ําพริกแกงส้มที่ประกอบด้วย พริกแห้ง กระเทียม หอมแดง กะปิ และ
กระชาย หากต้องการให้น้ําข้นจะใส่ข้าวสารลงไปโขลกด้วย นําพริกแกงละลายน้ําหรือผัดน้ําพริกแกงกับ
น้ํามันเพียงเล็กน้อยให้หอม เติมน้ํา รอให้เดือด ปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ํามะขามเปียก และน้ําตาล ใส่
เนื้อสัตว์ เมื่อเนื้อสัตว์สุกดีใส่ผักกระชับ และปิดไฟ 
      13) แกงส้มพริกข้ีหนูสด ในท้องถิ่นมีพริกข้ีหนูอยู่ทั่วไป จึงมีการนํามาใช้
ประโยชน์มาก แกงส้มจะโขลกพริกขี้หนูสดเพ่ิมเติมลงไปในเครื่องแกงหรือน้ําพริกแกงที่ประกอบด้วย 
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กระเทียม หอมแดง กระชาย กะปิ อาจจะมีพริกแห้งเล็กน้อยเพ่ือให้น้ําแกงมีสีสวย นิยมแกงกับปลาชนิด
ต่าง ๆ และใส่ผักบุ้ง ผักกระเฉด หรือมะละกอ ปรุงรสด้วยมะขามเปียก น้ําปลาและน้ําตาล 
      14) แกงดอกข้ีเหล็กกุ้งสด นิยมใช้ดอกขี้เหล็กที่มีลักษณะดอกตูมมาใช้แกง
มากกว่าใบขี้เหล็ก มีวิธีการเตรียมโดยการต้มดอกขี้เหล็กหลาย ๆ ครั้ง เพ่ือลดความขม เตรียมเครื่องแกง
หรือน้ําพริกแกงทีป่ระกอบด้วย พริกแห้ง กระเทียม หอมแดง ข่า ตะไคร้ เกลือ กะปิ โขลกให้ละเอียด
นําไปผัดกับกะทิให้เครื่องแกงหอม จึงใส่กุ้ง เมื่อกุ้งสุกจึงใส่ดอกขี้เหล็ก ปรุงรสด้วยน้ําปลาและน้ําตาล  
ใส่หางกะทิที่เหลือ รอให้เดือดและเค่ียวสักครู่ จึงปิดไฟ อาจจะใส่เนื้อสัตว์อ่ืน ๆ ได้ เช่น ปลาย่าง  
หมูสามชั้น 
      15) แกงไก่กะลามะพร้าว เป็นแกงเข้ากะทิอีกชนิดหนึ่งที่ใช้วัตถุดิบที่มี
จํานวนมากในท้องถิ่น ได้แก่ มะพร้าว จะใช้มะพร้าวที่ลูกยังอ่อน ปอกเปลือก หั่นกะลามะพร้าวเป็นชิ้น
เล็ก ๆ ใส่ลงในน้ําที่ผสมน้ําเกลือเพ่ือป้องกันไม่ให้กะลาดํา สรงขึ้นจากน้ําและนําไปต้ม เทน้ําที่ต้มทิ้งและ
พักไว้ เตรียมเครื่องแกงหรือน้ําพริกแกงที่ประกอบด้วย พริกแห้ง กระเทียม หอมแดง ข่า ตะไคร้ ผิว
มะกรูด เกลือ และกะปิ โขลกให้ละเอียด นําไปผัดกับกะทิให้หอม ใส่ไก่ลงไป เมื่อไก่สุก ปรุงรสด้วย
น้ําปลา น้ําตาล ใส่กะลามะพร้าว และใส่กะทิเพ่ิมลงไป ปล่อยให้เดือดอีกสักครู่ จึงใส่ใบมะกรูดฉีกและ
ปิดไฟ 
      16) แกงเลียงใบแต้วกับหมูสามชั้น แกงเลียงชนิดนี้จะมีรสเปรี้ยวกลมกล่อม
จากใบแต้วอ่อน เครื่องแกงเลียงประกอบด้วย พริกสดหรือพริกแห้งเล็กน้อย กระเทียม หอมแดง 
พริกไทยเม็ด กะปิ โขลกให้เข้ากันดี นําเครื่องแกงไปละลายกับน้ําและตั้งไฟให้เดือด ใส่เนื้อหมู ปรุงรส
ด้วยเกลือ น้ําปลาเล็กน้อยเพราะมีรสเค็มจากกะปิอยู่แล้ว และน้ําตาล ปล่อยให้เดือดจึงใส่ใบแต้วลงไป 
ปล่อยให้เดือดอีกครั้ง แกงเลียงจะมีรสเปรี้ยวของใบแต้วจึงชิมรสอีกครั้ง ปล่อยให้เดือดต่อไปสักครู่จึงปิดไฟ 
อาจจะใส่ปลาย่างหรือหมูย่างหรือเนื้อสัตว์อ่ืน ๆ แทนหมูสามชั้นก็ได้ 
     2.3.3 อาหารประเภทยํา พล่า อาหารประเภทนี้มีลักษณะเด่นจากการเลือกใช้
พืชผักสมุนไพรท้องถิ่นเพ่ือปกปิดกลิ่นเนื้อสัตว์และช่วยให้อาหารมีกลิ่นหอมเพ่ิมข้ึน การประกอบอาหาร
ประเภทนี้ทําได้โดยง่าย ใช้เวลาสั้น ตัวอย่างอาหารท้องถิ่นประเภทยํา พล่า ดังนี้ (สรุปจากการสนทนา
กลุ่ม.    2556) 
      1) หมูขยําส้มระกํา เตรียมส่วนผสมโดยฝานเนื้อระกําและสับเล็กน้อย ลวก
เนื้อหมูสามชั้นและหั่นเป็นชิ้นเล็ก พักไว้ ปรุงน้ํายําจากพริกข้ีหนู หอมแดง โขลกให้พอละเอียด นําหมูใส่
ลงไปคลุกให้พอเข้ากัน ใส่ระกํา ปรุงรสด้วยน้ําตาลและน้ําปลา คลุกให้ส่วนผสมเข้ากันดี ใส่ต้นหอม ผักชี 
คลุกให้เข้ากันอีกครั้งจึงจัดเสิร์ฟ อาจจะซอยหอมแดงและพริกข้ีหนูสวนเพิ่มลงไปด้วยก็ได้ 
      2) ยําปลาข้าวสาร ทอดปลาข้าวสารให้เหลืองกรอบ พักไว้ เตรียมส่วนผสม 
ได้แก่ ตะไคร้ซอย หอมแดงซอย มะม่วงซอย ใบมะกรูดซอย ถั่วลิสงคั่ว ปรงุน้ํายําที่ประกอบด้วยพริก
ขี้หนูซอย น้ําปลา น้ําตาล น้ํามะนาว ผสมให้เข้ากันดี ใส่ส่วนผสมที่เป็นสมุนไพรลงไปและคลุกเคล้าให้
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เข้ากับน้ํายํา ชิมรสชาติอีกครั้ง จึงใส่ถั่วลิสงและปลาข้าวสาร คลุกให้เข้ากัน โรยต้นหอม ผักชี จัดเสิร์ฟ
ทันที 
      3) กบยําใบมะกอก เตรียมกบโดยนําไปนึ่งพร้อมใส่เครื่องสมุนไพรเพ่ือดับ
กลิ่น ได้แก่ ตะไคร้ทุบ ใบมะกรูด นึ่งให้สุกดี พักไว้ เตรียมส่วนผสมน้ํายํา ได้แก่ พริกขี้หนูสวน พริกแห้ง 
กระเทียม หอมแดง ข่า ตะไคร้ นําทุกอย่างไปคั่วให้หอม และโขลกละเอียด นําเครื่องยํานี้ใส่ภาชนะ ปรุง
รสด้วยน้ําปลา น้ําตาลเล็กน้อย ปรุงรสเปรี้ยวด้วยน้ํามะนาวและน้ํามะขามเปียก ใส่กบ ใส่มะม่วงเปรี้ยว
ซอย และใส่ใบมะกอกซอย คลุกเคล้าทุกอย่างให้เข้ากัน โรยด้วยใบสะระแหน่ ต้นหอม ผักชี จึงจัดเสิร์ฟ 
      4) ปลาพล่า ใช้ปลาทะเลที่สดมาก ๆ เมื่อนํามารับประทานโดยไม่ผ่านความ
ร้อนจะหั่นชิ้นพอคํา บีบมะนาวคลุกเคล้าให้ทั่วชิ้นปลาและบีบน้ําออก นําเนื้อปลาไปเคล้ากับตะไคร้ซอย 
หอมแดงซอย ผักกาดขาวหรือกะหล่ําปลีซอย โรยใบสะระแหน่ จัดใส่จาน เสิร์ฟพร้อมกับน้ําจิ้มที่มี
ส่วนผสมของพริกข้ีหนูสวน กระเทียม โขลกละเอียด ปรุงรสด้วยน้ําปลา เกลือ น้ํามะนาว น้ําตาล และใส่
ถั่วลิสงคั่วบุบ  
  

 
 

ภาพประกอบ  15  ปลาพล่า 
 

     2.3.4 อาหารประเภททอด ผัด เป็นอาหารที่มีวิธีการทําง่าย ใช้เวลาสั้น อาหาร
ประเภททอดมักจะทอดปลาและรับประทานกับน้ําพริกเกลือที่ปัจจุบันเรียกว่าน้ําจิ้มซีฟูด ส่วนอาหาร
ประเภทผัด ทั้งผัดเผ็ดและผัดจืด จะใช้วัตถุดิบท้องถิ่นเป็นวัตถุดิบหลักในอาหารและใช้วัตถุดิบท้องถิ่น
เพ่ือการปรุงรส ดังนี้ (สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    2556) 
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      1) ปลาสับผัด ปลาสับหรือปลาขูดนิยมนํามาผัดและแกง เตรียมจากเนื้อปลา
สดที่ขูดหรือแล่ก้างออก หากเป็นปลาที่มีขนาดเล็ก เช่น ปลากระปี๊ จะนํามาตัดหัวและสับละเอียดทั้งตัว 
นําไปผัดฉ่า ผัดกระเพรา ผัดพริกขิง ผัดมะระ ผัดเผ็ดใส่หน่อไม้ หรือนําไปแกง เช่น แกงสับนก แกงป่า  
      2) ปลากระเบนผัดหวาน เป็นการทําอาหารเพ่ือการถนอมอาหารเก็บไว้
รับประทานได้หลายวัน และสามารถนําติดตัวไปรับประทานไกล ๆ เนื้อปลากระเบนที่ผ่านการตากแห้ง
มาแล้วนํามาปิ้งไฟอ่อน ๆ ให้สุกหอม ทุบหรือตําให้พอฉีกเป็นเส้นเล็ก ๆ หรือฉีกเป็นฝอยได้ ตั้งกระทะใส่
น้ํามันหรือกะทิ ใส่หอมแดงซอยผัดให้หอม จึงใส่ปลาลงไป ใส่น้ําตาลปี๊บหรือน้ําตาลอ้อยอาจจะใส่เกลือ
ได้เล็กน้อย ผัดด้วยไฟอ่อนจนส่วนผสมแห้ง ปลาผัดหวานจะมีรสชาติหวานนํา มีกลิ่นหอมจากปลา 
หอมแดงและกะทิ เก็บไว้รับประทานได้หลายวัน 
 

 
 

ภาพประกอบ  16  ปลากระเบนผัดหวาน 
 
      3) ไก่ผัดกระวาน สับไก่ขนาดชิ้นพอคํา พักไว้ หั่นหน่อกระวานอ่อนเป็นชิ้น
เล็ก เตรียมส่วนจากผสมพริกขี้หนูและกระเทียมโขลกพอแหลก นําไปผัดกับน้ํามันให้หอมจึงใส่ไก่ลงไป
ผัดให้สุก ปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาลเล็กน้อย ใส่หน่อกระวาน ผัดให้เข้ากัน สามารถเติมน้ําได้เล็กน้อย 
ใส่ใบมะกรูดฉีกจึงปิดไฟ สามารถใช้เนื้อสัตว์อ่ืนผัดกับหน่อกระวานได้ เช่น เนื้อหมู กระดูกหมูอ่อน ปลา  
      4) ผักผัดกะทิ นิยมใช้ผักพ้ืนบ้านต่าง ๆ เช่น ผักบุ้ง ผักกูด ผักหนาม ผักปรง 
นํามาผัดกับกะทิ โดยใช้กะทิแทนน้ํามัน ผัดหอมแดงสับละเอียดกับกะทิก่อนเพื่อให้มีกลิ่นหอม ใส่ผักท่ี
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ต้องการ ปรุงรสด้วยเกลือ น้ําปลาและน้ําตาลเล็กน้อย ผัดให้ผักสุกดีจึงปิดไฟ หากนําผักปรงมาผัด
จะต้องต้มผักปรงก่อน เมือ่ผัดเสร็จแล้วส่วนผสมจะมีลักษณะค่อนข้างแห้ง มีกลิ่นหอมจากกะทิ  
      5) ผักกระชับผัด ผักชนิดนี้เป็นผักพ้ืนบ้านของชาวจังหวัดระยอง มีลักษณะ
เป็นต้นออ่น สามารถนําไปทําอาหารได้หลายชนิด เช่น ใส่เป็นผักในแกงส้ม ใส่แทนถั่วงอกในผัดไทย  
เมื่อนํามาผัดจะใช้เวลาสั้น โดยใส่กระเทียม ผัดให้หอม ใส่เนื้อสัตว์ตามต้องการ เช่น กุ้ง หมูสับ ปรุงรส
ด้วยน้ํามันหอย ซอสปรุงรส น้ําตาล ใส่ผักกระชับลงไป ผัดต่อสักครู่จึงปิดไฟ 
 

 
 

ภาพประกอบ  17  ผัดผักกระชับ 
 

      6) หมูผัดกะปิ ในท้องถิ่นจังหวัดระยองมีการทํากะปิจํานวนมาก และ 
ถูกนํามาเป็นส่วนผสมในอาหารจํานวนมากเช่นกัน หมูผัดกะปิ มีส่วนผสมของพริกข้ีหนูและกระเทียม
โขลก นําไปผัดกับน้ํามันให้หอม ใส่กะปิลงไปผัดให้หอมจึงใส่หมูลงไปผัด ปรุงรสด้วย น้ําตาล น้ําปลา
เล็กน้อย ผัดต่อสักครู่ให้หมูสุกดี จึงใส่ใบมะกรูดฉีกก่อนปิดไฟ นิยมใช้หมูสามชั้น เพราะเมื่อผัดแล้วหมูจะ
นุ่ม ไม่แข็งกระด้าง 
      7) ผัดผักต่าง ๆ ใส่กะปิ เช่น มะระ ผักบุ้ง ผักกระชับ โดยนํากระเทียมผัดกับ
น้ํามันให้หอม ใส่กะปิลงไปผัด ยีให้กะปิกระจายและมีกลิ่นหอม จึงใส่ผักลงไป ผัดอย่างรวดเร็ว ปรุงรส
ด้วยน้ําปลาหรือซอสปรุงรสเล็กน้อย และเติมน้ําตาลเพียงเล็กน้อย ผัดให้สว่นผสมเข้ากันดีจึงปิดไฟ ผัก
ผัดกะปิไม่นิยมใส่เนื้อสัตว์ใด ๆ เมื่อผัดเสร็จจะมีกลิ่นหอมของกะปิ 
     2.3.5 อาหารประเภทน้ําพริก หลน เป็นอาหารที่ขาดไม่ได้ในสํารับอาหารชาว
ระยอง โดยเฉพาะน้ําพริกกะปิ ที่ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นทั้งสิ้น น้ําพริกและเครื่องจิ้มอ่ืน ๆ ก็เช่นเดียวกัน 
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การปรุงรสน้ําพริกจะปรุงครบ 3 รส คือ เปรี้ยว เค็ม หวาน มีรสเผ็ดจากพริกข้ีหนูสวน จากการสนทนา
กลุ่ม กล่าวถึงน้ําพริกที่ชาวจังหวัดระยองนิยมรับประทาน ดังนี้ (สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    2556) 
      1) น้ําพริกกะปิ เป็นน้ําพริกพ้ืนฐานที่มีอยู่ในสํารับอาหารแทบทุกมื้อ นํา
กระเทียมโขลกกับกะปิใส่พริกลงไปโขลกให้เข้ากันดี จึงปรุงรสด้วยมะนาวหรือผลไม้ที่มีรสเปรี้ยวตาม
ฤดูกาล เช่น ตะลิงปลิง ระกํา มะม่วงเปรี้ยว มะอึก ปรุงรสหวานด้วยน้ําตาลปี๊บ อาจจะใส่น้ําปลาเพ่ือ
ปรุงรสเค็มได้เล็กน้อยเนื่องจากกะปิมีรสเค็มอยู่แล้ว คลุกให้เข้ากันดี หากเป็นน้ําพริกกะปิที่ปรุงรสเปรี้ยว
โดยมะนาว จะนิยมบุบมะเขือพวงลงไปด้วย น้ําพริกท่ีได้มีลักษณะข้น เมื่อใช้ผักจิ้มน้ําพริกจะติดขึ้นมา 
นิยมรับประทานกับผักสดต่าง ๆ เช่น ต้นกระชายอ่อน ขม้ินขาว ลูกเนียง แตงกวา มะเขือเปราะ 
ผักกาดขาว ยอดมะกอก เป็นต้น และรับประทานกับผักลวกและผักต้มต่าง ๆ ด้วยเช่นกัน 
      2) น้ําพริกปูไข ่หรือน้ําพริกไข่ปู ใช้วัตถุดิบไข่ปูเป็นหลัก เดิมจะมีส่วนผสม
เพียง พริกข้ีหนูสวน กระเทียมโขลก ใส่เนื้อปูและไข่ปูลงไปโขลกเบา ๆ ปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ํามะนาว 
และน้ําตาลเล็กน้อยเท่านั้น น้ําพริกที่ได้จะมีรสเปรี้ยว เค็ม หวานเล็กน้อย มีสีแดงจากไข่ปู แต่ในปัจจุบัน
เนื้อปูและไข่ปูมีราคาแพงจึงใส่ไข่แดงของไข่เค็มผสมลงไปด้วย น้ําพริกปูไข่นิยมรับประทานกับผัดสดและ
ผักลวกหรือผักต้มต่าง ๆ เช่น ถั่วผักยาว แตงกวา ถั่วพู ผัดกาดขาว ขม้ินขาว ข้าวโพดอ่อน มะเขือต้ม 
 

 
 

ภาพประกอบ  18  น้ําพริกปูไข่หรือน้ําพริกไขปู่ 
 
      3) น้ําพริกระกํา เตรียมระกําโดยฝานเนื้อระกําเป็นชิ้นเล็ก ใช้มือขยําให้มีน้ํา
ระกําออกมาเล็กน้อย พักไว้ โขลกกุ้งแห้งให้ละเอียด พักไว้ โขลกกะเทียม พริกข้ีหนูและกะปิ ให้เข้ากัน 
ใส่กุ้งแห้งลงไป โขลกพอเข้ากัน ใส่ระกําที่เตรียมไว้ ใส่น้ําปลาและน้ําตาลปี๊บเล็กน้อย โขลกและ
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คลุกเคล้าให้เข้ากันดี น้ําพริกจะมีกลิ่นหอมของระกํา รับประทานกับผักต่าง ๆ ทั้งผักสดและผักลวก เช่น 
หัวชะเนียง แตงกวา ผักหนามลวก ผักกูดลวก ผักชะอมลวก  
      4) น้ําพริกถ่ัวหรือน้ําจิ้มถ่ัว ใช้รับประทานกับแมงกะพรุนที่ดองฝาด จัดเป็น
น้ําพริกชนิดหนึ่ง เตรียมจากกระเทียม พริกข้ีหนูสวน และเกลือ โขลกให้พอแหลก ใส่ถั่วตัดลงไปโขลกให้
ละเอียด ปรุงรสด้วยน้ํามะนาว น้ําปลา ไม่ต้องปรุงรสหวานเพ่ิม เพราะถั่วตัดมีรสหวานอยู่แล้ว ชิมให้รส
กลมกล่อม 3 รส เมื่อรับประทานกับแมงกระพรุนที่มีรสฝาดเล็กน้อย จะเป็นอาหารครบรสทันที หากไม่
มีถ่ัวตัดให้ใช้ถั่วลิสงคั่ว บุบหยาบใส่ลงไป และปรุงรสหวานด้วยน้ําตาลปีบ๊ 
      5) กะปิคั่ว เป็นเครื่องจิ้มชนิดหนึ่ง ใช้กะปิดีเป็นหลัก มีส่วนผสมของกระชาย 
หอมแดงและตะไคร้ โขลกให้เข้ากันอย่างละเอียด นําไปผัดกับกะทิให้มีกลิ่นหอม ใส่กะปิลงไป ยี่กะปิผัด
ให้หอม เติมน้ํากะทิเล็กน้อย ปรุงรสด้วยน้ําตาลปี๊บ ให้มีรสหวานเค็ม ใส่พริกหยวกอ่อนหั่นแฉลบและใส่
ใบมะกรูดซอย ผัดให้เข้ากันอีกครั้งจึงปิดไฟ รับประทานกับผักต่าง ๆ เช่น แตงกวา ขมิ้นขาว ถั่วฝักยาว 
ผักกาดขาว มะระ มะเขือ ปัจจุบันจะนิยมผัดกะปิกับน้ํามันแทนกะทิ เพราะวิธีการเตรียมที่สะดวกกว่า 
      น้ําพริกที่รับประทานในจังหวัดระยองยังมีน้ําพริกอ่ืน ๆ ตามฤดูกาล เช่น 
น้ําพริกมะขาม น้ําพริกสะเดา น้ําพริกส้มมะปี๊ด หลนต่าง ๆ เป็นต้น  
     2.3.6 อาหารจานเดียว อาหารจานเดียวของชาวระยองมักเป็นอาหารประเภท
เส้น นิยมใช้เส้นก๋วยเตี๋ยวที่ผลิตในท้องถิ่นอย่างมีคุณภาพมาประกอบอาหาร เช่น ผัดไทยระยอง 
ก๋วยเตี๋ยวผัดปู มีส่วนประกอบหลักคือเส้นก๋วยเตี๋ยวและเนื้อสัตว์บกและเนื้อสัตว์ทะเลต่าง ๆ ปรุงรส 3 
รส ดังนี้ (สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    2556) 
      1) ผัดไทยระยอง อาหารจานนี้มีเทคนิคและความพิถีพิถันมากพอควร ความ
ได้เปรียบด้านวัตถุดิบที่ดีในท้องถิ่นเป็นสิ่งสําคัญที่ทําให้อาหารชนิดนี้คงความอร่อย เช่น เส้นก๋วยเตี๋ยวที่
ใช้ผัดเป็นเส้นที่ผลิตในท้องถิ่นชนิดเดียวกับเส้นจันท์ ที่มีคุณภาพ มีความเหนียวนุ่ม และมีส่วนผสมน้ํา
ปรุงรสผัดไทยที่เรียกว่า “น้ําโล้” ที่ถูกเคี่ยวอย่างเข้มข้น ยุพาภรณ์ ณ พัทลุง (2556 :  สัมภาษณ์) 
กล่าวถึง “น้ําโล้” นี้ว่า เป็นน้ําซอสที่ผู้คนในท้องถิ่นทํากันมานาน เป็นต้นแบบของการทําน้ําซอสผัดไทย
ในปัจจุบัน เทคนิคการผัดที่ให้เส้นนุ่ม น้ําซอสเคลือบเส้น เส้นไม่แฉะและไม่กระด้าง มีรสชาติครบรส 
อาหารชนิดนี้จึงเป็นที่นิยม เตรียมส่วนผสมน้ําโล้จาก พริกแห้ง หอมแดง กระเทียมเล็กน้อย โขลกให้
ละเอียด ใส่กะปิเล็กน้อย นําไปผัดกับกะทิ หรือน้ํามันให้หอม ปรุงรสด้วยน้ํามะขามเปียก เกลือ น้ําปลา
และน้ําตาลปี๊บ เคี่ยวให้ส่วนผสมข้น เคลือบทัพพี พักไว้ แช่เส้นจันท์และนํามาวางพักให้สะเด็ดสักครู่ น้ํา
ใส่น้ํามันพอเคลือบกระทะ ใส่เนื้อสัตว์ตามต้องการ เช่น กุ้งสด หมู ปลาหมึก ใส่เต้าหู้ ไชโป้วสับ กุ้งแห้ง 
ผัดสุกจึงกันไว้ข้าง ๆ กระทะ ใส่น้ําโล้และใส่เส้นลงไปผัด คลุกเคล้าให้ส่วนผสมเข้ากันดี ใส่น้ําเปล่าเพ่ิม
ได้หากเส้นยังไม่นุ่มพอ ใส่ไข่ โรยถั่วลิสง ใส่ถั่วงอก ใส่ใบกุยช่าย จัดเสิร์ฟพร้อม มะนาว กุยช่าย ถั่วงอก 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



150 

 
 

ภาพประกอบ  19 ผั ดไทยผักกระชับ 
 
      2) ก๋วยเตี๋ยวผัดปู อาหารจานเดียวนี้มีความพิเศษอยู่ที่ปูที่นํามาใส่ จะใช้ปู
กระตอยที่มีขนาดตัวเล็ก มีจุดประสงค์เพ่ือจะได้รับประทานได้ทั้งตัว แกะกระดองและแยกมันปูไว้ นําปู
ไปทอดให้กรอบ พักไว้ โขลกพริกแห้งและหอมแดงให้ละเอียด นําไปผัดในน้ํามัน หรือกะทิ ใส่มันปูที่แยก
ไว้ลงไปผัดให้สุกหอม จึงปรุงรสด้วยน้ํามะขามเปียก น้ําปลา และน้ําตาลปี๊บ ใส่ปูที่ทอดไว้ลงไป และใส่
เส้นลงไปผัด อาจจะเติมน้ําได้เล็กน้อย เมื่อเส้นนิ่มจึงใส่ถั่วงอก ต้นหอมหรือกยุฉ่าย จัดเสิร์ฟพร้อม
แตงกวา ถั่วงอกและกุยฉ่าย ปัจจุบันอาจจะใส่กุ้งแทนปูกะตอย และใส่หมู ใส่ไข่เพ่ือเพ่ิมรสชาติให้อาหาร
อร่อยยิ่งขึ้น 
      3) ก๋วยเตี๋ยวทะเล การบริโภคอาหารในจังหวัดระยองที่เป็นจังหวัดติด
ชายทะเลจึงมีวัตถุดิบจากทะเลจํานวนมาก และสามารถนํามาเป็นส่วนผสมในอาหารได้หลายชนิด 
ก๋วยเตี๋ยวทะเล ใส่เนื้อสัตว์ทะเลต่าง ๆ เช่น กุ้งลวก กุ้งทอด ปลาหมึกลวก เนื้อปู ปูทอดกรอบ กั้ง และ
เนื้อปลาหั่นชิ้น อาจจะใช้เนื้อสัตว์ เพียงชนิดเดียว เช่น ก๋วยเตี๋ยวปลา หรือหลายชนิดรวมกันก็ได้ 
ความสําคัญของก๋วยเตี๋ยวทะเลคือวัตถุดิบต่าง ๆ ที่สด และขั้นตอนการเตรียมที่เหมาะสม จึงจะทําให้
ก๋วยเตี๋ยวน่ารับประทาน 
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ภาพประกอบ  20  ก๋วยเตี๋ยวทะเล 
 

     2.3.7 อาหารว่าง เป็นลักษณะอาหารที่ใช้สําหรับรับประทานเล่นระหว่างมื้อ แต่
ในขณะเดียวกันก็จะนําไปรับประทานเป็นกับข้าวด้วยได้ อาหารว่าง ได้แก่ 
      แจงลอน หรือจับลอน มีลักษณะคล้ายทอดมัน แต่ใช้กรรมวิธีการปิ้งให้สุก
หอมแทนการทอด เตรียมจากเนื้อปลาอินทรีย์ขูดอาจจะผสมเนื้อปลาชนิดอื่นได้อีก นํามานวดกับน้ําพริก
แกงเผ็ด ระหว่างนวดใส่กะทิลงไปเล็กน้อย ปรุงรสด้วยน้ําปลาและน้ําตาลปี๊บ นวดจนเหนียวดี ใส่
มะพร้าวขูด ใบมะกรูดและใบโหระพา นวดให้เข้ากันอีกครั้ง ปั้นเป็นก้อนนําไปเสียบหรือหุ้มไม้ไผ่ จึง
นําไปปิ้งบนเตาถ่านให้สุกหอม (วัลภา งามสม.    2556 : สัมภาษณ์) 
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ภาพประกอบ  21  แจงลอน 
 

     2.3.8 อาหารหวานและขนม การใช้ประโยชน์จาก ข้าว แป้ง น้ําตาลและ
มะพร้าวเป็นส่วนประกอบในอาหารต่าง ๆ ดูจะเป็นสิ่งที่เด่นชัดที่สุดที่บ่งบอกถึงความอุดมสมบูรณ์ของ
ท้องถิ่นจังหวัดระยอง อาหารหวานมีรสหวาน และตัดรสเค็มด้วยเกลือ มีความมันและหอมจากกะทิสด 
ดังนี้ (สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    2556) 
      1) ข้าวต้มหาง หรือข้าวหาง มีส่วนผสมคล้ายกับการทําข้าวต้มมัดแต่นิยม
เรียกว่าการห่อข้าวหาง นั่นคือนําข้าวเหนียวผัดกับกะทิใส่ถั่วดําและปรุงรสด้วยเกลือและน้ําตาล ผัดจน
ข้าวสุก นํามาห่อใส่ไส้ด้วยกล้วยน้ําว้าสุก ห่อดว้ยใบกระพ้อหรือใบตองกระพ้อที่ขดเป็นรูปกรวย ม้วนพับ
ให้หุ้มข้าวเหนียวและไม่ตัดใบกระพ้อที่เหลือโดยปล่อยให้เป็นหางยาว มัดด้วยตอกและนําไปนึ่งให้สุกอีก
ครั้ง นิยมทําใส่บาตรในวันออกพรรษา หรือในประเพณีตักบาตรเทโว 
      2) ขนมบอบแบบ หรือขนมนิ่มนวล เป็นขนมพ้ืนบ้านที่ทําจากแป้งข้าวเจ้า  
มีลักษณะอ่อนนุ่ม ห่อด้วยไส้ที่มีส่วนผสมของมะพร้าวขูด งาขาวและงาดําคั่ว เกลือ คลุกรวมกัน สําหรับ
ตัวแป้งใช้แป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวเหนียว ที่ได้จากการค่ัวให้หอมและนําไปบดเป็นแป้ง นวดแป้งข้าว
เหนียวผสมกับน้ําเชื่อม พักแป้งสักครู่ นํามาโดยด้วยแป้งนวลคือแป้งข้าวเจ้า แผ่ให้เป็นวงกลม ใส่ไส้และ
พับทบแป้งเป็นรูปครึ่งวงกลม กดแผ่นแป้งให้ติดกันจึงเสร็จพร้อมรับประทาน 
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      3) บัวลอยญวนหรือบัวลอยไข่เต่า หรือขนมไข่เต่า พบขนมชนิดนี้ในประเทศ
กัมพูชาเช่นกัน มีส่วนผสมของแป้งและไส้ถั่ว คลึงกลมนําไปต้มให้สุกและใส่ลงในน้ํากะทิ เตรียมไส้จาก
ถั่วเขียวเลาะเปลือก แช่น้ํา นึ่ง นําไปผัดกับกะทิ หอมแดง เกลือ ผัดจนส่วนผสมปั้นเป็นก้อนได้ จะมี
ลักษณะคล้ายไส้ขนมเทียนไส้เค็ม พักไว้ เคล้าแป้งข้าวเหนียวกับน้ําอุ่น นวดให้ส่วนผสมเข้ากันดี แผ่แป้ง
และใส่ไส้ หุ้มให้มิด นําไปต้มในน้ําเดือดให้แป้งสุก นําหางกะทิตั้งไฟอ่อน ใส่น้ําตาลทราย คนให้ละลาย
เมื่อเริ่มเดือด ใส่ไข่เต่าลงไป ใส่หัวกะทิ คนให้เข้ากัน รอเดือดเล็กน้อยจึงปิดไฟ โรยด้วยงาคั่วพร้อม
รับประทาน 

 

 
 

ภาพประกอบ  22  บัวลอยญวน 
 

     2.3.9 อาหารอื่น ๆ ได้แก่ อาหารดอง ความมุ่งหมายของการทําอาหารประเภท
นี้ เพ่ือต้องการที่จะเก็บและถนอมรักษาวัตถุดิบ เพ่ือให้สามารถเก็บไว้รับประทานได้นานวัน เนื่องจากใน
บางฤดูกาล มีวัตถุดิบจํานวนมากเกินความต้องการที่จะบริโภค การดองจึงเป็นวิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบ
สําหรับรับประทานต่อไป ตัวอย่างอาหารประเภทดอง ได้แก ่
      1) หอยปากเป็ดดอง เป็นการถนอมอาหารของคนในท้องถิ่น โดยนําหอย กั้ง 
ปู หรือสิ่งที่ต้องการจะดองล้างทําความสะอาด ผึ่งให้สะเด็ดน้ํา นําเกลือ น้ําปลาและน้ําตาลปีบ๊ ต้มกับ
น้ําเปล่าและพักไว้ให้เย็น นําหอยลงไปแช่ ปิดภาชนะให้สนิท ดองเพียง 1 คืน ก็นํามารับประทานได้ โดย
ปีบมะนาวเล็กน้อย ใส่ขิง ตะไคร้ซอย ใบมะกรูดซอย พริกขี้หนูซอย หอมแดงซอย และใบสะระแหน่โรย
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หน้า ในบางครั้งอาจจะใช้วิธีดองสดด้วยการทําความสะอาดสิ่งที่ต้องการดองและนําไปแช่น้ําปลาใน 
ช่วงเช้า พักไว้ และนํามารับประทานในมื้อเย็น  
      2) แมงกะพรุนดองฝาด “ฝาด” เป็นคําเรียกเปลือกต้นไม้ที่นํามาใช้ดอง
แมงกะพรุน ได้แก่ เปลือกต้นอินทรีย์ เปลือกต้นโกงกางหรือต้นอื่น ๆ นิยมใช้เปลือกต้นอินทรีย์เพราะหา
ได้ง่ายนํามาสับ ทุบ หรือตําให้เป็นชิ้นเล็กใส่ลงในภาชนะท่ีใช้ดองสลับชั้นกับแมงกะพรุนชั้นสุดท้ายปิด
ด้วยฝาดอีกครั้ง ใส่น้ําให้ท่วม ปิดภาชนะให้สนิททิ้งไว้ 2-3 วัน จึงนําแมงกะพรุนมาล้างรับประทานกับ
น้ําจิ้มถัว่ 
     นอกจากนี้ยังมีภูมิปัญญาการเก็บรักษาอาหารอีกหลายชนิด เช่น กะปิ ปลาแดด
เดียว ปลาเค็มต่าง ๆ และอาหารทะเลตากแห้ง เป็นต้น 
     สรุปได้ว่า อาหารท้องถิ่นของจังหวัดระยองเตรียมและปรุงจากวัตถุดิบที่มีใน
ท้องถิ่น หากวัตถุดิบใหม่สด การปรุงแต่งรสจะไม่มีความจําเป็นมากนัก และหากมีวัตถุดิบจํานวนมากจะ
ดําเนินการเก็บถนอมอาหารไว้ เช่น การตากแห้ง การดอง นิยมปรุงอาหารครบรส อาหารที่ขาดไม่ได้ใน
สํารับคือ น้ําพริกกะปิที่ปรุงรสเปรี้ยวจากวัตถุดิบตามฤดูกาล 
  3. จังหวัดจันทบุรี 
   3.1 แหล่งที่มาของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรี 
    จันทบุรีเป็นเมืองทีป่รากฏชัดเจนในสมัยตอนปลายกรุงศรีอยุธยา และมีความสําคัญ
ในสมัยกรุงรัตนโกสินทร์ตอนต้นและตอนกลางตลอดมา ได้ปรากฏการจัดตั้งมณฑลจันทบุรีขึ้น ใน  
พ.ศ. 2499 โดยมีเมืองจันทบุรี ระยอง และตราดอยู่ในเขตการปกครอง (มนตรี พงษ์เจริญ.    2556 : 
สัมภาษณ์) ด้วยมีชัยภูมิที่เหมาะสม มีป่าเขา มีพ้ืนที่ราบริมแม่น้ําและมีทะเล ทําให้มีความอุดมสมบูรณ์
และพรั่งพร้อมด้วยทรัพยากรต่าง ๆ ทั้งบนบกและชายฝั่ง มีทรัพยากรพืชสมุนไพรและของป่าที่แตกต่าง
จากท้องถิ่นอ่ืน ๆ ซึ่งเป็นสมุนไพรที่มีตามธรรมชาติ กลุ่มคนต่าง ๆ ที่อาศัยและใช้ประโยชน์จาก
ทรัพยากรเพ่ือดํารงชีวิต ดังนี้ 
     3.1.1 ชาวชอง เป็นกลุ่มชนพื้นเมืองดั้งเดิม ดําเนินชีวิตโดยการเก็บและใช้ของ
ป่าสมุนไพร ทั้งเพ่ือนํามาเป็นสินค้าแลกเปลี่ยน เป็นเครื่องมือประกอบอาชีพ และนํามาใส่เป็นวัตถุดิบ
หลักในอาหารและใส่เป็นเครื่องปรุงในอาหาร ดังปรากฏจากหลักฐานเมื่อครั้งพระบาทสมเด็จพระ
จุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว เสด็จประพาสจังหวัดจันทบุรี ในปี พ.ศ. 2419 ได้พบชาวชองและกล่าวถึงชาว
ชองไว้ในพระราชนิพนธ์ว่า “…เร่วกระวานนี้มีแถวป่าสีเซ็น ต่อเขตแดนกับเมืองพระตะบอง มีชนชาติ
หนึ่งเรียกว่าชอง อยู่ในแถบป่าสีเซ็น พูดภาษาหนึ่งต่างหากคล้าย ๆ กันกับภาษาเขมร เป็นกองส่วยเร่ว 
ส่วยกระวานขึ้นเมืองจันทบุรี กับไทยบ้าง กับญวนบ้าง ไปเที่ยวเก็บตามเขาและเนินที่ติดต่อกับเขตแดน
และป่าอ่ืน ๆ อีกก็มี คือ ป่าน้ําเขียว ป่าตะเคียนทอง และป่าไพรขาว แต่เร่วกระวานพวกนี้ พวกส่วยไป
เก็บมาส่งครบจํานวนแล้วจึงได้ซื้อขาย มีน้อยมีมาก…” (มนตรี พงษ์เจริญ.    2556 : ไม่มีเลขหน้า)  
ชาวชองเป็นผู้มีความรู้เรื่องยาสมุนไพรและผลิตผลจากป่า สามารถเลือกใช้ส่วนต่าง ๆ ของพืชและ
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สมุนไพรเพ่ือการรักษาโรคและเพ่ือการบริโภคได้อย่างชาญฉลาด หากพืชชนิดไหนที่ต้องใช้บ่อย ชาวชอง
ก็นํามาปลูกใกล้ที่อยู่อาศัย เพ่ือสะดวกต่อการใช้ ปลูกข้าวไว้รับประทานเอง เนื้อสัตว์สําหรับบริโภคจะ
เลี้ยงไว้บ้าง เช่น เป็ด ไก่ และจะใช้วิธีการดักจับสัตว์ต่าง ๆ พืชผักหาได้จากในท้องถิ่น เช่น ผักกูดริมน้ํา 
หน่อเร่ว  หน่อข่า ผักเกียด (สุนีย์ ศักดิ์ดาเดช.    2556 : สัมภาษณ์) 
     3.1.2 ชาวเวียดนามหรือชาวญวน กลุ่มนี้เดินทางเข้ามาเพ่ือลี้ภัยทางการเมือง
และศาสนา เป็นกลุ่มคนจํานวนมากพอควร และอยู่อาศัยเป็นระยะเวลานานจึงเห็นความชัดเจนใน
วัฒนธรรมของตนเอง เช่น การก่อตั้งศาสนสถาน เพ่ือประกอบพิธีกรรมทางศาสนา จากบันทึกเสด็จ
ประภาสต้นของรัชกาลที่ 5 กล่าวถึงชาวญวนในจังหวัดจันทบุรีความว่า “...เมืองเก่า เห็นบ้านญวนเรียง
ไปตามริมแม่น้ําข้างซ้ายมือกว่าร้อยหลังเรือน ข้างขวามือก็มีบ้านราย ๆ ที่ริมแม่น้ํา น่าบ้านเหล่านั้นปัก
ธงญวนเป็นระยะกันไป พอหมดบ้านญวนก็ถึงตพานฉนวนน้ําข้างขวามือฟากแม่น้ําข้างหนึ่งนั้น มีศาลเจ้า
อยู่หลังหนึ่ง ปักธงน่าศาลเหมือนกัน ต่อไปอีกหน่อยหนึ่งนั้นเป็นวัดกาธอลิก...”  (มนตรี พงษ์เจริญ. 
2556 : ไม่มีเลขหน้า)   
 

 
 

ภาพประกอบ  23  โบสถ์วัดแม่พระปฏิสนธินิรมล 
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      ชาวญวนประกอบอาชีพกสิกรรมและประมง และพบหลักฐานบันทึกที่
สอดคล้องกันว่า “เมื่อกล่าวถึงเวียดนาม เมืองจันทบุรีที่อยู่ติดทะเล ชาวประมงส่วนใหญ่เป็นชาว
เวียดนาม” (มนตรี พงษ์เจริญ.    2556 : เอกสารอัดสําเนา) ชาวชาวญวนได้นํารูปแบบวัฒนธรรมการ
กินอยู่ของตนมาด้วย เช่น การปลูกข้าว การแปรรูปข้าวให้เป็นแป้งและแผ่นแป้งในลักษณะต่าง ๆ เพ่ือ
บริโภคท้ังรูปแบบอาหารคาวและอาหารหวาน การใช้น้ําจิ้มเพ่ือเพ่ิมรสชาติให้กับอาหาร ชาวญวนบริโภค
ข้าวสวยและกับข้าวเป็นหลักเช่นเดียวกับคนไทย การประกอบอาหารพ้ืนฐานจึงมีความคล้ายคลึงกัน 
เช่น ต้ม ปิ้ง ย่าง ชาวญวนยึดถือปฏิบัติตามประเพณีและพิธีกรรมของตนเองอย่างเหนียวแน่น เช่น วัน
ตรุษญวน ที่มีลักษณะคล้ายกับประเพณีวันตรุษจีน ชาวญวนจะเซ่นไหว้เทพเจ้า จะใช้อาหารชนิดหนึ่งใน
พิธีกรรมนี้เสมอ ๆ คือ ขนมมัดใต้ ที่ปัจจุบันเป็นอาหารประจําท้องถิ่นไปแล้ว (ประภาพรรณ ฉัตรมาลัย. 
2556 : สัมภาษณ์)  
 

 
 

ภาพประกอบ  24 ข นมมัดไต้ 
 
      เป็นที่น่าสังเกตว่าชาวฝรั่งเศสได้เข้ามายึดครองเมืองจันทบุรีกว่า 11 ปี  
โดยเกณฑ์ชาวเวียดนามมาด้วยกลุ่มหนึ่ง แต่วัฒนธรรมอาหารฝรั่งเศสมิได้ปรากฏร่องรอยเด่นชัดอยู่ที่
จังหวัดจันทบุรีแห่งนี้เลย (มนตรี พงษ์เจริญ.    2556 : สัมภาษณ์) อาจจะอธิบายความสัมพันธ์ระหว่าง
ชาวไทยและชาวฝรั่งเศสในขณะนั้นที่ดําเนินไปในรูปแบบไม่เป็นฉันท์มิตรมากนัก เพราะฝรั่งเศสเข้ามา
เป็นชนชั้นปกครอง การเปิดรับวัฒนธรรมอาหารซึ่งกันและกันจึงไม่ได้ถูกเรียนรู้ ถ่ายทอดและ
แลกเปลี่ยนซึ่งกันและกันจนมีอิทธิพลต่อการกินอยู่ของชาวจันทบุรีในขณะนั้น 
     3.1.3 ชาวจีนกลุ่มต่าง ๆ เป็นกลุ่มคนจํานวนมากท่ีเดินทางมาตั้งรกราก ทําการ
ค้าขาย ทําการประมง และทําเกษตรกรรม เนื่องจากจันทบุรีเป็นเส้นทางการเดินเรือ ปรากฏหลักฐาน
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บันทึกกล่าวถึงชาวจีนว่า เมื่อหมอบรัดเลย์ไปเยือนเมืองชายฝั่งทะเลตะวันออกในปี พ.ศ. 2379  
(ค.ศ.1836) กล่าวไว้ว่าจันทบุรีและบริเวณใกล้เคียง “แผ่นดิน...เกือบจะเต็มไปด้วยจีนแต้จิ๋ว (ผู้ซึ่ง)...ปลูก
อ้อย พริกไทย และยาสูบเป็นส่วนใหญ่” (สถาบันเอเชียศึกษา จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย.    2534 : 
เอกสารอัดสําเนา) ชาวจีนมีชื่อเสียงด้านการเลือกใช้วัตถุดิบและกรรมวิธีการประกอบอาหารที่เป็นที่
ยอมรับว่าเป็นหนึ่งในเอเชีย ความรู้และวิธีการตามภูมิปัญญาปรุงแต่งอาหารที่ติดตัวมาได้ถูกนํามาใช้กับ
วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น เป็นไปเพ่ือการยังชีพในช่วงแรกตั้งตัว เช่น ภูมิปัญญาการทําเส้นก๋วยเตี๋ยว ภูมิ
ปัญญาการหุงข้าวด้วยกระทะใบบัว  ภูมิปัญญาการทําลูกชิ้น โดยเรียนรู้การใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบใน
ท้องถิ่นที่แตกต่างจากท้องถิ่นเดิม เช่น การทําก๋วยเตี๋ยวที่ใช้แป้งข้าวเจ้าเป็นวัตถุดิบหลักในการผลิต
แตกต่างจากการผลิตเส้นต่าง ๆ ในประเทศจีนที่ผลิตจากแป้งข้าวสาลี ปรากฏเป็นอุตสาหกรรมที่มี
ชื่อเสียงในปัจจุบัน (สุนีย์ ศักดิ์ดาเดช.    2556 : สัมภาษณ์) นอกจากนีช้าวจีนยังเป็นผู้บุกเบิกกิจการ
หลายอย่างในจังหวัดจันทบุรี เช่น กิจการต่อเรือสําเภา การค้าขาย นายอากรเก็บส่วย เป็นต้น 
     3.1.4 กลุ่มคนอื่น ๆ จันทบุรียังมีแหล่งแร่อัญมณีตามธรรมชาติที่มีมูลค่า ส่งผล
ให้ผู้คนจากต่างถิ่น เดินทางมาประกอบอาชีพ เช่น ชาวกุหล่าที่ชํานาญและประกอบอาชีพขุดพลอยจาก
ภาคตะวันตกของประเทศไทย ชาวเขมรที่มีเขตแดนติดต่อกัน ชาวไทยภาคกลางที่เคลื่อนย้ายมาตั้งถิ่น
ฐาน ความหลายหลายเหล่านี้ทําให้มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้วัฒนธรรมการดํารงชีวิตและวัฒนธรรม
อาหารการกิน เกิดการเรียนรู้ที่จะใช้วัตถุดิบที่หลากหลายในท้องถิ่น โดยนําคุณสมบัติเฉพาะของวัตถุดิบ
นั้น ๆ มาเป็นส่วนประกอบหลักและนํามาเป็นเครื่องปรุงในอาหาร เช่น การใช้ลูกตาลที่ไม่ได้ถูกใช้ทํา
น้ําตาลเช่นเมืองเพชรบุรี แต่จะใช้จาวตาลนํามาใส่แกง หรือใช้กระลามะพร้าวอ่อนมาใส่แกง มีการ
ถ่ายทอดและเรียนรู้ซึ่งกันโดยการพูดคุย การค้าขาย การพบปะ การแต่งงาน ฯลฯ และตกทอดโดยการ
เรียนรู้ในครัวเรือนเป็นหลัก (สุนีย์ ศักดิ์ดาเดช.    2556 : สัมภาษณ์) 
    สรุปได้ว่า ในอดีตจันทบุรีมีทรัพยากรอย่างล้นเหลือทั้งทรัพยากรในป่าเขาเพราะมี
ป่าเขามาก ทรัพยากรชายฝั่ง ทรัพยากรพ้ืนดินที่เหมาะสมกับการเพาะปลูก เช่น ปลูกข้าว ดังมีหลักฐาน
การละเล่นเพลงหงส์ในช่วงเก่ียวข้าว ย่ําข้าว ผู้คนส่วนใหญ่ดํารงชีวิตด้วยอาชีพเกษตรกรรม จากบันทึก
เสด็จประภาสต้นของรัชกาลที่ 5 กล่าวถึงเมืองจันทบุรีว่า “...ใกล้ศาลหลักเมืองอยู่ข้างซ้ายมือในหนทาง
ซึ่งไปนั้นเห็นมีบ้านราษฎรหลายบ้าน มีสวนหมาก มะพร้าว กล้วย แลไร่ยา ไร่แตงเป็นอันมาก แต่ที่ใน
เมืองนี้เราเห็นสับปะรดเป็นดงไปทีเดียว...” (อภิลักษณ์ เกษมผลกูล.    2556 : สัมภาษณ์) และปรากฎ
สินค้าท่ีมีจํานวนมากส่งไปขายยังกรุงเทพและหัวเมืองต่าง ๆ ได้แก่ หมาก มะพร้าว ทุเรียน แมงคุด 
มะปราง พุงทลาย สีละมัน เยื่อเคย ปลิงทะเล เป็นต้น 
  3.2 พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรีจากอดีต-ปัจจุบัน 
   ความเจริญด้านการคมนาคมและการเปลี่ยนแปลงการปกครองหลังพุทธศักราช 2475 
ก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงรูปแบบการดําเนินชีวิต การอยู่อาศัย การประกอบอาชีพรวมทั้งการกินอยู่
ของชาวจังหวัดจันทบุรี และพัฒนาเป็นแบบแผนการดําเนินชีวิต ดังนี้ 
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    3.2.1 การตั้งถิ่นฐานของชาวชอง ชาวชองอพยพเพ่ือแสวงหาที่อยู่ใหม่ และ
ประกอบอาชีพเป็นหลักแหล่ง ได้แก่ อาชีพเพาะปลูกผลไม้ (มนตรี พงษ์เจริญ.    2556 : สัมภาษณ์) 
รูปแบบการกินอยู่อาศัยพืชเฉพาะถิ่นตามธรรมชาติและวัตถุดิบที่ได้จากการแลกเปลี่ยนและซื้อขาย เช่น 
น้ําพริกกะปิ ชาวชองนํากะปิจากกลุ่มคนที่อยู่ใกล้ทะเลมาทําน้ําพริกกะปิของตนเอง โดยน้ําพริกมี
ลักษณะข้น แห้ง รับประทานกับผักท่ีมีอยู่ในท้องถิ่น เช่น ผักกูด กะทือ หน่อกระวานอ่อน เป็นต้น 
รูปแบบการรับประทานอาหารร่วมกันถือเป็นวิถีท่ีเป็นแบบแผนชองชาวชองที่มักจะเรียกทุกคนใน
ครอบครัวรับประทานพร้อมกัน โดยเรียกซํ้าแล้วซ้ําอีกจนกว่าจะมาพร้อมหน้ากัน นัยว่า เป็นการเรียก
เพ่ือตรวจสอบหรือเช็คจํานวนสมาชิกในครัวเรือน ทําให้เป็นวัฒนธรรมท้องถิ่นท่ีจะรอให้พร้อมหน้ากัน
เมื่อจะรับประทานอาหารในแต่ละมื้อ (สมโภชน์  วาสุกรี.    2556 : สัมภาษณ์) 
    3.2.2 การตั้งถ่ินฐานของชาวจีน ชาวจีนเป็นกลุ่มคนกลุ่มใหญ่ที่มีบทบาทเด่นในการ
ริเริ่มสร้างกิจการและค้าขาย ความมั่งค่ังของเศรษฐกิจในจังหวัดจันทบุรีเริ่มต้นจาก ของป่า อัญมณี 
เกษตรกรรม และการประมง ชาวจีนมีส่วนสําคัญท่ีทําให้จันทบุรีมีเศรษฐกิจที่เฟ่ืองฟู เพราะมีภูมิความรู้
หลากหลาย ถนัดการค้าขายและเป็นผู้ริเริ่มกิจการต่าง ๆ ที่มีชื่อเสียง เช่น กิจการเส้นก๋วยเตี๋ยวอันเลื่อง
ชื่อ “เส้นจันท์” เส้นก๋วยเตี๋ยวที่มีคุณภาพ สร้างชื่อมานานกว่า 60 ปี เพชรรัตน์ สมารักษ์ (2556 : 
สัมภาษณ์) กล่าวว่า เส้นจันท์มีกระบวนการผลิตจากข้าวซาฮ้อ คือข้าวสามส่วน ผสมกับน้ํา นําไปละเลง
เป็นแผ่นใหญ่ นึ่ง เมื่อสุกดีจึงนําไปตากแดดบนตะแกรงไม้ไผ่ให้หมาด ๆ แล้วจึงหั่นซอยเป็นเส้นและ
นําไปตากแดดให้แห้งสนิทอีกรั้ง เก็บไว้ได้นาน เมื่อจะนํามาประกอบอาหารให้อร่อยจะต้องคํานึง
กระบวนการผลิตเส้นที่ไม่ใส่สารเคมี ประกฤต มัธยสินชัย (2556 : สัมภาษณ์) กล่าวว่า เส้นจันท์ไม่ใส่
สารกันบูดและไม่มีสารเคมีให้ความเหนียว ก่อนนําไปประกอบอาหารจึงต้องแช่เส้นในน้ําประมาณ 2 
นาที สรงขึ้นจากน้ําแล้วคลุมผ้าไว้สักพักให้น้ําที่เกาะอยู่ที่เส้นซึมกระจายทั่วเส้นจึงนําไปประกอบอาหาร  
    3.2.3 การตั้งถ่ินฐานของกลุ่มอ่ืน ๆ ร่องรอยของวัฒนธรรมอาหารจากกลุ่มคนต่าง 
ๆ ที่มาอาศัยอยู่ในจังหวัดจันทบุรียังปรากฏให้เห็นในปัจจุบัน ด้วยกลุ่มคนเหล่านี้ยังคงรวมตัวกันใน
ชุมชนต่าง ๆ อย่างเหนียวแน่น เช่น ชุมชนไทยเชื้อสายญวนย่านเก่าริมแม่น้ําจันทบุรี ชุมชนชาวไทยเชื้อ
สายญวน ในอําเภอขลุง อําเภอท่าใหม่ ลูกหลานเชื้อสายชาวญวนส่วนใหญ่ยังคงนับถือศาสนาคริสต์ตาม
แบบบรรพบุรุษ ยังคงมีรูปแบบการใช้ชีวิตที่เรียบง่ายประกอบพิธีกรรมตามหลักศาสนา เช่น การไป
โบสถ์ทุกวันอาทิตย์ การเฉลิมฉลองวัดและเฉลิมฉลองในช่วงเทศกาลคริสต์มาส (สุวลักษณ์ บุญยัง.    
2556 : สัมภาษณ์) ภูมิปัญหาการอยู่อาศัยต่าง ๆ ได้รับการฟ้ืนฟู เช่น ภูมิปัญญาการทอเสื่อกกของชาว
ญวน และได้รับการส่งเสริมโดยสมเด็จพระนางเจ้ารําไพพรรณี พระบรมราชินีนาถ ในเวลาต่อมา ในด้าน
การประกอบอาหารยังคงพบเห็นอาหารที่เป็นกรรมวิธีเฉพาะและมีรูปแบบเฉพาะได้บ้าง เช่น ปลาต้ม
ญวน ปากหม้อญวน บัวลอยญวน ขนมมัดไต้ แต่ในด้านรสชาติพบว่าได้ปรับเปลี่ยนในมีรสจัดขึ้นเพ่ือให้
ถูกปากและสอดคล้องกับการบริโภคของคนในท้องถิ่น (อุกฤษฏ์ วงษ์ทองสาลี.    2556 : สัมภาษณ์)  
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    3.2.4 การใช้ทรัพยากรอาหาร อาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีแทบทุกชนิด ใช้
ทรัพยากรในท้องถิ่นได้อย่างคุ้มค่า มีวิธีการได้มาด้วยกระบวนการตามธรรมชาติ หรือแปรรูปด้วย
แรงงานคน เช่น เส้นก๋วยเตี๋ยว มีกระบวนการทําอาหารที่ไม่ยุ่งยากซับซ้อนหรือพิถีพิถันในการทํามากนัก 
ภูมิปัญญาด้านอาหารหลายอย่างถูกปรุงแต่งข้ึนเพ่ือใช้ประโยชน์ในการดํารงชีวิตเป็นหลัก ราคาไม่แพง 
ใช้เวลาไม่มากในการปรุงประกอบอาหาร เพ่ือประหยัดเวลาในการประกอบอาชีพ แต่การหุงหาอาหาร
ถือเป็นความสําคัญของบ้านเรือน โดยเฉพาะบ้านที่มีบุตรสาวที่จะต้อง “ออกเรือน” จะต้องเรียนรู้การ
ทําอาหารและทําอาหารได้ (อุกฤษฏ์ วงษ์ทองสาลี.    2556 : สัมภาษณ์)  
     อาหารของจังหวัดจันทบุรีมีการใช้สมุนไพรเด่นชัดกว่าอาหารจากจังหวัดตราด
และจังหวัดระยอง ซึ่งเมื่อพิจารณาจากสภาพภูมิศาสตร์ของจังหวัดจันทบุรีแล้ว จะพบว่าจังหวัดจันทบุรี
มีพ้ืนที่ที่เป็นภูเขา ที่ราบสูงที่ราบเชิงเขา และที่ราบลุ่มแม่น้ําและชายฝั่ง มีที่ราบในลักษณะลูกคลื่นสลับ
ภูเขาและป่าเขา ซ่ึงในอดีตมีพ้ืนที่ลักษณะนี้กว่าร้อยละ 50 ของพ้ืนที่ จึงเป็นแหล่งสมุนไพรตาม
ธรรมชาติที่สมบูรณ์และมีปริมาณมากที่สุดในประเทศ ปรากฏเป็นสินค้าส่งออกท่ีมีมูลค่าสูง เช่น เร่ว 
กระวาน พริกไทย (อร่าม อรรถเจดีย์.    2556 : สัมภาษณ์) เมื่อมีจํานวนมากการนํามาใช้ประโยชน์ใน
เชิงอาหารจึงมีมาก เป็นลักษณะเฉพาะของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น เช่น การนําเร่วใส่ในน้ําต้มก๋วยเตี๋ยว 
ก๋วยเตี๋ยวจึงมีกลิ่นหอมเฉพาะ การใช้พริกไทยอ่อนในน้ําพริก และการนําลูกสํารองมารับประทานแบบ
พ้ืนบ้านด้วยการนํามาแช่น้ําสะอาดให้พองตัว นําเปลือกและเมล็ดออก โรยน้ําตาลอ้อยหรือน้ําตาลทราย
แดงรับประทานแก้อาการร้อนในได้ดี 
    3.2.5 รูปแบบการรับประทาน การบริโภคอาหารของชาวจังหวัดจันทบุรีในแต่ละ
วันและแต่ละมื้อ ในสํารับจะประกอบไปด้วยอาหารท้องถิ่นและอาหารทั่ว ๆ ไปที่ภาคกลางนิยมบริโภค 
กล่าวคือ มีลักษณะผสมผสาน เช่น ในสํารับจะประกอบด้วย ผัดผัก แกงเขียวหวาน ปลาทอด น้ําพริก
กะปิ หมูผัดกระวาน เป็นต้น อาหารท้องถิ่นในแต่ละวันและแต่ละมื้อจะขึ้นอยู่กับฤดูกาล หรือวัตถุดิบที่
หาได้ หรือมีอยู่ในขณะนั้น ซึ่งจะหาได้จากตลาดในชุมชน สวนตนเอง เพ่ือนบ้าน ญาติมิตร เช่น หาก
ต้องการทําปลากระบอกต้มส้มระกํา จะต้องรอให้ระกํามีผลในระยะแก ่ซึ่งระกํามีผลผลิตตามฤดูกาล 
ปีละ 1 ครั้ง หรือหากต้องการทํารางกระบก ก็จะรอให้ลูกกระบกแก่และนํามาทํารางกระบก ซึ่งมีผลผลิต
ปีละครั้งเช่นเดียวกัน (พวงผกา ธรรมฉัตร.    2556 : สัมภาษณ์)    
    3.2.6 รสชาติอาหาร ชาวจันทบุรีรับประทานข้าวเจ้าเป็นอาหารหลัก และ
รับประทานเป็นสํารับโดยจัดใส่ถาดล้อมวงกันรับประทานร่วมกัน การรับประทานเป็นสํารับนี้ รสชาติ
อาหารในสํารับจะต้องมีหลายรส เพื่อรับประทานคู่กัน ตัดกัน หรือแกล้มกัน เช่น มีอาหารรสเผ็ดและมี
รสจืดหรือรสหวาน โดยทั่วไปรสชาติอาหารจะมีรสกลมกล่อม หากเป็นประเภทแกงป่า จะปรุงรสเข้มข้น 
และเผ็ดร้อน เพราะปรุงเครื่องแกงจากพริกข้ีหนูสวน การเปลี่ยนรสชาติในสํารับจึงเป็นสิ่งสําคัญ และ
นิยมใส่น้ําตาลในอาหารแทบทุกชนิด อาหารจึงมีรส “ติดหวาน”  
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 สรุปได้ว่า อาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีมีความชัดเจนของการนําทรัพยากรจากป่าเขามา
ใช้ประโยชน์ อาหารจึงมีส่วนผสม รสชาติ กลิ่น ของสมุนไพรและเครื่องเทศ เป็นภูมิปัญญาการปรุงแต่งที่
ลงตัว แม้จะมีสมุนไพรและเครื่องเทศเป็นส่วนประกอบในอาหาร แต่อาหารไม่ได้มีลักษณะของสิ่งเหล่านี้
โดดเด่นเช่นอาหารอินเดีย เป็นภูมิปัญญาการใช้ทรัพยากรท้องถิ่นที่ผ่านการไตร่ตรองอย่างเหมาะสม
ที่สุด 
  3.3 ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรี 
   อาหารท้องถิ่น ที่รังสรรค์จากวัตถุดิบต่าง ๆ ปรุงแต่งเป็นอาหารบริโภคกันโดยทั่วไป 
เป็นแบบแผนของการกินอยู่ในท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรี กล่าวสรุปชนิดอาหารตามจุดประสงค์ของการ
รับประทาน ได้แก่ รับประทานเป็นอาหารคาว รับประทานเป็นอาหารว่างและรับประทานเป็นอาหาร
หวาน จําแนกตามลักษณะและกรรมวิธีการปรุงประกอบ ดังนี้ 
    3.3.1 อาหารประเภทต้ม การใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นต่าง ๆ ที่มีจํานวนมากนํามาปรุง
อาหารประเภทต้มที่เป็นเอกลักษณะเด่นในการเลือกใช้สมุนไพร และจรุงกลิ่นจากสมุนไพรในอาหาร 
ช่วยเพิ่มอรรถรสในการรับประทาน การปรุงอาหารประเภทต้มมีจุดประสงค์เพ่ือ “ซดน้ํา”เพ่ือให้คล่อง
คอ อาหารบางชนิดมีลักษณะ “ต้มเค่ียว” ปรุงรสชาติ 2 รส และ 3 รส ดังนี้ (สรุปจากการสนทนากลุ่ม. 
2556) 
     1) ไก่ต้มกระวาน จะใช้ไก่บ้านหรือไก่ทีเ่ลี้ยงจากฟาร์มก็ได้ ต้มกับหน่ออ่อนหรือ
เหง้าอ่อนของกระวานที่มีลักษณะคล้ายข่า เตรียมส่วนผสมน้ําซุปจาก หอมแดง เกลือ กระเทียมและ
กะปิเล็กน้อย โขลกให้ละเอียด ละลายน้ําตั้งไฟ ใส่ข่าหั่นแว่นและกระวานหั่นแว่นลงไป เมื่อส่วนผสม
เดือดดีจึงใส่ไก่ ต้มให้เดือดอีกครั้งจึงปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาลเล็กน้อย ต้มต่อไปสักครู่จึงปิดไฟ การต้ม
ลักษณะนี้เป็นการต้มแบบ “น้ําใส” ไม่มีส่วนผสมสมุนไพรอ่ืน ๆ เมื่อรับประทานจะได้กลิ่นหอมของ
กระวานชัดเจน แต่หากจะใส่สมุนไพรอ่ืน ๆ คล้ายต้มยําก็ทําได้เช่นเดียวกัน โดยใส่ ข่าบุบ ตะไคร้บุบ ใบ
มะกรูดฉีก ใส่พริกขี้หนูสวนบุบเพ่ิมรสเผ็ด อาจจะปรุงรสเปรี้ยวด้วยระกํา มะนาวหรือตะลิงปลิง โรยด้วย
ต้นหอม ผักชีฝรั่ง พริกทอด เพ่ิมกลิ่นหอมได้มากข้ึน และในบางท้องถิ่นก็อาจจะใส่กะปิโขลกกับหอมแดง
คล้ายการทําต้มส้มด้วยเช่นกัน ต้มกระวานยังนิยมนําเนื้อสัตว์อ่ืน ๆ มาต้มเช่นกัน เช่น กระดูกหมูอ่อน 
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ภาพประกอบ  25  ต้มกระวาน 
 

     2) ต้มหมูหอง หรือหมูต้มหน่อไม้แห้ง วัตถุดิบที่สําคัญคือ หน่อไม้แห้งเตรียมได้
จากหน่อไมไ้ผ่ตงที่มีปริมาณมากในช่วงต้นฤดูฝน นํามาสับและต้มน้ําท้ิง บีบน้ําให้แห้งนําไปตากแดดจน
แห้งสนิท หรือจะใช้วิธีการนึ่งก็ได้ สามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน เมือ่จะใช้จึงนํามาลวกน้ํา 1 ครั้ง ต้มถ่ัว
ลิสงให้สุกดี พักไว้ อาจจะคั่วถั่วให้หอมก่อนต้มก็ได้ โขลกรากผักชี หอมแดง กระเทียม พริกไทย ให้
ละเอียด นําไปผัดกับน้ํามันให้หอม ใส่หมูผัดให้หมูสุก ปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาลปี๊บ จึงใส่หน่อไม้ ผัด
คลุกให้ทั่ว ใส่น้ําเปล่าให้ท่วม ใส่ถั่วลิสง ต้มต่อไปหรือเคี่ยวให้ส่วนผสมสุกดี อาจจะใส่ไข่ต้มเพ่ิมได้ หรือ
บางท้องถิ่นอาจจะต้มคล้ายการต้มพะโล้ 
     3) หมูต้มถั่ว วัตถุดิบหลักที่มีเพียงหมูและถั่ว สันนิฐานว่าอาหารนี้ได้รับอิทธิพล
จากชาวจีน นิยมใช้หมูสามชั้น กระดูกอ่อน หรือขาหมู อย่างใดอย่างหนึ่ง เตรียมถั่วลิสงโดยการแช่น้ํา 3-
4 ชั่วโมง และน้ําไปต้มให้สุกนุ่ม เทน้ําออก พักไว้ ต้มหมูกับเกลือให้สุกนุ่ม โขลกรากผักชี กระเทียม 
พริกไทยให้ละเอียดใส่ลงไปในหม้อหมูที่ต้มไว้ ใส่ถั่วลิสง ปรุงรสด้วยซีอ้ิวขาว ซอสปรุงรส น้ําตาลทราย 
เคี่ยวต่อสักครู่ จึงปิดไฟ อาจจะใส่เห็ดหอม หรือหน่อไม้แห้ง ลงไปด้วยก็ได้ 
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ภาพประกอบ  26 กระดูกหมูต้มถ่ัว 
 
     4) ต้มส้มระกํา ใช้เนื้อสัตว์ได้หลายชนิดในการนํามาต้มส้มระกํา เช่น เนื้อไก่ 
กระดูกหมอู่อน ปลาชนิดต่าง ๆ เตรียมระกําฝานเป็นชิ้นเล็ก ขยํา บีบเล็กน้อย เพ่ือให้มีรสเปรี้ยวออกมา 
พักไว้ โขลกหอมแดง กะปิ พริกไทยเม็ด ตั้งน้ําเดือด ใส่ส่วนผสมที่โขลกลงไป ใส่ข่าอ่อนหั่นแว่น รอให้
เดือดอีกครั้งจึงใส่เนื้อสัตว์ และปล่อยให้เนื้อสัตว์สุกจึงใส่ระกํา ปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาลเล็กน้อย รอให้
เดือดสักครู่เพ่ือให้มีรสเปรี้ยวของระกํา จึงชิมรสเปรี้ยว หวาน เค็ม กลมกล่อม จัดเสิร์ฟโดยโรยผักชีฝรั่ง
หั่นท่อนสั้น ในปัจจุบันมักโรยขิงอ่อนซอย ต้นหอม และพริกชี้ฟ้าแดง ลงไปด้วย  
     5) กุ้งต้มหวาน นิยมใช้กุ้งขนาดกลางถึงขนาดเล็ก ล้างทําความสะอาดตัดหนวด
ให้เรียบร้อยพักไว้ นําน้ํา น้ําตาล เกลือ ตั้งไฟให้น้ําตาลละลาย เมื่อส่วนผสมเดือดจึงใส่กุ้งลงไป ต้มเคี่ยว
ไปเรื่อย ๆ ด้วยไฟปลานกลางจนส่วนผสมงวดลงและเคลือบกุ้งมีลักษณะมันวาว จึงปิดไฟ มีรสหวานและ
เค็ม สามารถเก็บไว้รับประทานได้หลายวัน นิยมนําปูและปลาหมึกมาต้มในลักษณะนี้ด้วยเช่นกัน 
     6) ต้มหมูชะมวง เป็นอาหารท้องถิ่นที่เป็นที่นิยม ชาวจันทบุรีเรียกอาหารชนิดนี้
ว่า ต้ม เพราะวิธีการทําเป็นลักษณะการต้มเค่ียว ใช้เวลานานเพ่ือให้ส่วนผสมสุกนุ่ม การเรียก “แกงหมู
ชะมวง” สันนิฐานว่า เมื่อนําพริกแห้งมาโขลกกับส่วนผสมต่าง ๆ จึงเรียกว่าแกงตามลักษณะการใส่พริก
โขลกเป็นส่วนผสมในเครื่องแกงต่าง ๆ แต่พริกแห้งที่ใส่ในหมูชะมวงนี้ จะใช้จํานวนไม่มาก เพราะใช้เพียง
เพ่ือแต่งสีให้สวยงาม  ส่วนผสมของต้มหมูชะมวง ประกอบด้วยเครื่องปรุงน้ําพริกซึ่งจะเรียกว่า “เครื่อง
หมูชะมวง” (อร่าม  อรรถเจดีย์.    2556 : สัมภาษณ์) เนื้อหมูอาจจะใช้หมูสามชั้น สันนอก สันคอ หรือขา
หม ูและใบชะมวง ทีเ่ป็นใบเพสลาด (ไม่อ่อนและไม่แก่จนเกินไป) ฉีกเส้นกลางใบออก และฉีกอีก 2-3 
ครั้ง เครื่องหมูชะมวงหรือน้ําพริกแกงหมูชะมวง ประกอบด้วย ข่า ตะไคร้ หอมแดง กระเทียม และพริก
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แห้ง เดิมนิยมนําส่วนผสมนี้ปิ้งไฟล้วจึงนํามาโขลกและใส่กะปิ แต่ปัจจุบันใช้วิธีการอ่ืน ๆ เช่น คั่ว อบ 
หรือนําไปโขลกเลย นําหมูผัดในกระทะโดยไม่ใส่น้ํามันหรือใส่เพียงเล็กน้อย ผัดจนเกือบสุก จึงใส่เครื่องที่
โขลกไว้ลงไปผัด ผัดให้ส่วนผสมหอม จึงปรุงรสด้วยน้ําปลา เกลือ หรือซอสปรุงรส น้ําตาลปี๊บ และน้ํา
มะขามเปียกเล็กน้อย ผัดให้เข้ากัน ใส่ใบชะมวงผัดให้ใบชะมวงเปลี่ยนสี จึงใส่น้ําให้ท่วม เคี่ยวต่อไปด้วย
ไฟอ่อนให้หมูสุกนุ่ม ระหว่างเคี่ยว จะได้รสเปรี้ยวจากใบชะมวงเพิ่มมาด้วย จึงควรชิมรสอีกครั้ง ชิมให้มี
รส เปรี้ยว เค็ม หวาน 3 รสเทา่ ๆ กัน จงึปิดไฟ 

 

 
 

ภาพประกอบ  27 ต้มหมูชะมวง 
 
     7) ปลาเค็มต้มใบชะมวง มีลักษณะคล้ายหลนปลาเค็ม จะใช้ส่วนหัวปลาสละเค็ม
หรือหัวปลาอินทรีเค็ม และเนื้อปลาบางส่วน ทอดส่วนเนื้อปลาให้สุก พักไว้ นํากะทิตั้งไฟให้เดือด ใส่หอม
บุบ กระเทียมบุบ ตะไคร้ทุบ ลงไป ใส่หัวปลา เนื้อปลาเค็ม ให้หัวปลาเค็มสุกดีจึงใส่ใบชะมวงฉีก ปล่อย
ให้เดือดสักครู่จึงชิมและปรุงรสเพิ่ม เนื่องจากมีรสเค็มจากปลาเค็ม และรสเปรี้ยวจากใบชะมวงอยู่แล้ว 
จึงควรชิมก่อนปรุงรสทุกครั้ง หากต้องการปรุงรสเพ่ิม ให้ใส่น้ําปลา น้ํามะขามเปียกและน้ําตาลปี๊บ ใส่
พริกข้ีหนูและใบมะกรูดฉีกในขั้นตอนสุดท้ายจึงปิดไฟ 
     8) หมูต้มสับปะรดและหมูผัดสัปปะรด นิยมใช้หมูสามชั้นหั่นชิ้นพอดีคํา หั่น
สบัปะรดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยม พักไว้ โขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทย นําไปผัดกับน้ํามันเล็กน้อยให้

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



164 

ส่วนผสมหอม จึงใส่เนื้อหมูลงไปผัด เมื่อหมูเริ่มสุก ปรุงรสด้วยซีอ้ิวขาวหรือเกลือ และน้ําตาล ใส่
สับปะรดลงไป ผัดคลุกเคล้าให้ทั่ว เติมน้ําเปล่า ต้มต่อไปสักครู่ ชิมรสกลมกล่อม หากใส่น้ําเพียงเล็กน้อย
จะเป็นลักษณะผัด และจะเรียกว่าหมูผัดสับปะรด 
     9) ต้มเนื้อใบชะมวง นิยมใช้เนื้อวัวต้ม-เคี่ยวให้นุ่ม โขลกหอมแดง กระเทียมและ
กะปิเล็กน้อย ใส่ลงในน้ํา ใส่ตะไคร้หั่นท่อนบุบ และข่าบุบ หอมแดงบุบ และใส่ใบชะมวงฉีกลงไป รอให้
ส่วนผสมเดือด ใส่เนื้อลงไป ต้มเคี่ยวต่อไปให้เนื้อสุกนุ่ม จึงปรุงรสด้วยเกลือ น้ําตาลเล็กน้อย จะมีรส
เปรี้ยวจากใบชะมวง นิยมรับประทานทันทีหรือรับประทานในขณะที่ยังร้อนอยู่ ในบางครั้งอาจจะใช้
เนื้อสัตว์ชนิดอื่น ๆ ต้มก็ได้ เช่น กระดูกหมูอ่อน ไก่บ้าน ปลา เป็นต้น และรับประทานกับน้ําพริกเกลือ 
     10) หน่อไม้ต้มเก้อ อาหารชนิดนี้จะปรุงขึ้นในช่วงที่มีหน่อไม้ไผ่ตงจํานวนมาก หั่น
หรือสับหน่อไม้และนําไปต้ม 1 ครั้ง พักไว้ เตรียมส่วนผสมจากหอมแดง ตะไคร้ กระเทียม พริกไทยดํา กุ้ง
แห้ง กะปิ โขลกให้ละเอียด นําไปใส่ลงในน้ํากะทิ เมื่อกะทิเริ่มเดือดจึงใส่หน่อไม้ ปรุงรสด้วยเกลือและ
น้ําตาลเล็กน้อย ปล่อยให้เดือดและใส่กุ้งสดหรือเนื้อสัตว์อ่ืน ๆ เช่น หัวปลาอินทรีย์เค็ม ปลากระเบนย่าง 
เมื่อส่วนผสมสุกดีจึงปิดไฟ 
     11) ต้มยําปลาทูสด ในฤดูกาลที่มีปลาทูมาก เรียกว่า “หน้าปลาทู” ชาวประมง
จะจับปลาทูได้เป็นจํานวนมาก และปลาทูจะหอม มัน สามารถนําไปประกอบอาหารได้อร่อยและ
หลากหลาย การนําปลาทูไปต้มยําจะล้างปลาทู ดึงเหงือก ควักไส้ และตัดหัวเสียบลงไปในส่วนท้องปลา 
จุดประสงค์ของการเสียบส่วนหัวลงไปในท้องปลามีจุดประสงค์เพ่ือไม่ให้ท้องปลาแตกในขณะที่ประกอบ
อาหารโดยใช้ไฟแรง เตรียมเครื่องต้มยําและใส่ลงในน้ําซุปตามลําดับ ได้แก่ หอมแดง ข่า ตะไคร้ พริก
ขี้หนูบุบ เมื่อเดือดดีจึงใส่ใบมะกรูดและปลาทู รอให้ปลาสุกจึงปรุงรสด้วย น้ําปลา น้ํามะขามเปียก น้ํา
มะนาว และโรยหน้าเพ่ือเพ่ิมกลิ่นหอมด้วยผักชีฝรั่ง ปิดไฟและจัดเสิร์ฟ 
     12) ต้มหอยขาว หอยขาวมีลักษณะคล้ายหอยตลับ การต้มหอยขาวเป็นการ
ทําอาหารอย่างง่าย มีเครื่องปรุงเพียงเล็กน้อยเพ่ือเพ่ิมกลิ่นหอมเท่านั้น เตรียมจากใส่น้ําเพียงเล็กน้อยใน
ภาชนะ ใส่หอมแดงบุบ ตะไคร้บุบ เมื่อน้ําเดือด จึงใส่หอยขาว ปิดฝาสักครู่ เมื่อหอยสุกเปลือกหอยจะอ้า 
ใส่ใบมะกรูดลงไป ปิดไฟ ไม่จําเป็นต้องปรุงรสใด ๆ เพ่ิมเติม เพราะหอยสดมีรสเค็มและรสหวานจาก
ธรรมชาติอยู่แล้ว 
     13) เห็ดโคนต้มน้ําปลา บางครั้งเรียกเห็ดปลวก นํามาล้างทําความสะอาด นํา
น้ําเปล่าใส่หม้อ เมื่อน้ําเดือดจึงใส่เห็ดลงไป รอให้เดือดอีกครั้งจึงใส่น้ําปลาดีให้มีรสชาติเค็มเล็กน้อย 
ความหวานได้จากเห็ดโคนอยู่แล้ว และมีกลิ่นหอมของน้ําปลาดี ปิดไฟและเสิร์ฟขณะร้อน ปัจจุบัน
เห็ดโคนมีปริมาณน้อย อาจจะใช้เห็ดชนิดอ่ืน ๆ ทดแทนได้ เช่น เห็ดนางฟ้า 
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ภาพประกอบ  28  เห็ดต้มน้ําปลา 
    3.3.2 อาหารประเภทแกง การใช้สมุนไพรเป็นส่วนผสมในเครื่องแกง เป็นลักษณะที่
โดดเด่นของอาหารท้องถิ่นจันทบุรี มีรสชาติเผ็ดร้อนจากพริกข้ีหนูสวนและสมุนไพร ปรุงรสเข้มข้น ดังนี้ 
(สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    2556) 
     1) แกงไก่บ้านหน่อกระวาน เป็นแกงที่ปรุงจากน้ําพริกแกงที่มีลักษณะเฉพาะเรียก
เรียกว่า เครื่องแกงป่าหรือน้ําพริกแกงป่า ประกอบด้วยเครื่องสมุนไพรหลายชนิด รสชาติเผ็ดร้อนเพราะใช้
พริกข้ีหนูสวนสด และส่วนผสมอื่น ๆ ที่เผ็ดร้อน ได้แก่ ขิงแห้ง ดอกกะเพรา ดอกกระต่ายจาม เร่วหอม 
ไพล ดอกผักชีไร่ ดอกผักชีฝรั่ง กระเทียม หอมแดง ข่า พริกไทย ตะไคร้ ผิวมะกรูด เกลือ ข้าวเบือ
เล็กน้อย หรือไม่ใส่ข้าวเบือก็ได้และกะปิ โขลกทุกอย่างให้เข้ากันดี พักไว้ การปรุงอาหารจากน้ําพริกแกง
นี้ มีลักษณธการปรุง 2 วิธี ได้แก่ การรวนเนื้อไก่ในกระทะพอสุกแล้วจึงใส่เครื่องแกงลงไปผัดคลุกเคล้า 
และวิธีการผดัเครื่องแกงนี้กับน้ํามันเล็กน้อยให้เครื่องแกงหอม จึงใส่เนื้อไกบ่้านหรือเนื้อสัตว์อ่ืน ๆ ลงไป  
ผัดต่อให้เนื้อสัตว์สุก จึงปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาล เติมน้ําขลุกขลิก ใส่หน่อกระวาน พริกไทยอ่อน ผักให้
เข้ากันดี  ใส่ใบมะกรูดฉีก จึงปิดไฟ 
     2) แกงเผ็ดหมูป่าหน่อสับปะรด แกงชนิดนี้ใช้เครื่องแกงหรือน้ําพริกแกงที่
ประกอบด้วยสมุนไพรเช่นเดียวกับแกงเผ็ดไก่บ้านหน่อกระวาน สามารถนําไปแกงกับเนื้อสัตว์ได้อีกหลาย
ชนิด เช่น  เก้ง เนื้อวัว นก เป็ด ปลา และเนื้อสัตว์ป่าอ่ืน ๆ ภูมิปัญญาของผู้คนในท้องถิ่นดั้งเดิมได้
สร้างสรรค์เครื่องแกงขึ้นมาและลองผิดลองถูกกับเนื้อสัตว์และผักที่เหมาะสมมีความลงตัวกันได้อย่างดี 
เช่น หน่อสับปะรด เตรียมจากการฝานส่วนที่แกภ่ายนอกออก ใช้เฉพาะส่วนอ่อนด้านใน หั่นเป็นเส้น
หรือหั่นแฉลบ นําไปเคล้าเกลือเล็กน้อยและล้างน้ําเพ่ือขจัดความขื่น มักจะใส่คู่กับมะเขือพวง และพริก
หนุ่มหรือพริกชี้ฟ้าเขียวหั่นแฉลบ โรยใบมะกรูดฉีกก่อนปิดไฟ แกงเนื้อสัตว์เหล่านี้ยังสามารถใส่ยอด
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เต่าร้าง ยอดมะพร้าว มะเขือเปราะ ฟักทองหรือกล้วยดิบก็ได้เช่นเดียวกัน หากใช้เนื้อสัตว์จากทะเล เช่น 
ปลาอินทรีย์ ปลากระบาง ปลาเห็ดโคน ก็จะใส่พริกไทยอ่อน ใบยี่หร่าหรือใบกระเพราลงไปด้วย 
 

 
 

ภาพประกอบ 29 หน่อสับปะรด  
 

     3) แกงป่าปลาเห็ดโคน เครื่องแกงหรือน้ําพริกแกงประกอบด้วย พริกข้ีหนูสวน 
พริกข้ีหนูแห้งอาจจะเพ่ิมพริกขี้หนูสดด้วย ไพร ตะไคร้ ข่า เร่ว ใบหูเสือ กระเทียม หอมแดง ดอกผักชี
ฝรั่ง ดอกกระเพรา ผิวมะกรูด ดอกผักชีไร่ เกลือ และกะปิ โขลกให้เข้ากันดี เครื่องแกงนี้เป็นชนิด
เดียวกันกับเครื่องแกงป่า แต่อาจจะมีส่วนผสมอื่นเพ่ิมเติมอีกเล็กน้อย นําเครื่องแกงมาผัดในกระทะโดย
ไม่ใส่น้ํามันผัดให้เครื่องแกงสุกหอม จึงเติมน้ําเล็กน้อย ใส่ปลาเห็ดโคนลงไป รอให้ปลาสุกดี จึงปรุงรส
ด้วยน้ําปลา น้ําตาล ใส่มะเขือพวง และพริกชี้ฟ้า ใส่ใบกระเพราและใบยี่หร่า หรือใส่เพียงอย่างใดอย่าง
หนึ่ง อาจจะใส่ถัว่ฝักยาว หรือมะละกอ หรือผักอ่ืน ๆ เพ่ิมลงไปด้วยก็ได้ 
     4) แกงป่าปลาสับ อาหารชนิดนี้สันนิฐานว่าเดิมน่าจะใช้นกมาปรุงอาหาร จะ
เรียกว่า แกงสับนก ปัจจุบันแกงป่าสับนกไม่เป็นที่นิยม จึงจะใช้เนื้อปลาทดแทน เนื้อปลาที่นํามาสับ
มักจะเป็นปลาขนาดเล็ก ราคาไม่แพง สับหรือโขลกกับน้ําปลา พักไว้ เตรียมน้ําพริกแกงหรือเครื่องแกงที่
ประกอบด้วยพริกแห้ง พริกข้ีหนูสวน ข่า ตะไคร้ กระเทียม หอมแดง ดอกกระเพรา ผิวมะกรูด เกลือ 
และกะป ิโขลกให้ละเอียด นําไปผัดกับน้ําเปล่าหรือน้ํามันเพียงเล็กน้อย ผัดให้พริกแกงหอม เติมน้ํา
เล็กน้อย เมื่อส่วนผสมเดือดจึงใส่ปลาสับลงไป รอให้ปลาสุกจึงปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาลเล็กน้อย  
ใส่มะเขือพวง และใส่ใบยี่หร่าก่อนที่จะปิดไฟ ปัจจุบันนิยมใส่กระชายอ่อนหรือผักชนิดอื่น ๆ เพ่ิมลงไป
ด้วย 
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     5) ลอมาจู หรือแกงส้มญวน เป็นอาหารดั้งเดิมของชาวเวียดนาม เตรียมจาก
โขลกกะปิ หอมแดง พริกไทยเม็ด พริกขี้หนูสดให้พอละเอียด ละลายลงในน้ําเปล่าหรือน้ําซุป เมื่อ
ส่วนผสมเดือดจึงปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาลปี๊บ น้ํามะขามเปียก ปล่อยให้เดือดดีจึงใส่เนื้อปลา เมื่อเนื้อปลา
สุก ใส่สับปะรด มะเขือเทศ ชิมรสอีกครั้ง จึงใส่ผักชีฝรั่ง โหระพา และปิดไฟ โรยกระเทียมเจียวเล็กน้อย
เมื่อจัดเสิร์ฟ (อุกฤษณ์ วงษ์ทองสาลี.    2556 : สัมภาษณ์) 
     6) แกงส้มกะแท่ง กระแท่งหรือผักอีรอก เป็นผักท่ีมีในต้นฤดูฝน เตรียมกะแท่ง
โดยลอกเปลือกออก หั่นเป็นท่อนล้างน้ํา พักให้สะเด็ดน้ํา โขลกน้ําพริกแกงหรือเครื่องแกงส้มที่
ประกอบด้วย พริกแห้ง กระเทียม หอมแดง เกลือและกะปิ นําไปละลายน้ําตั้งไฟให้เดือด ใส่กะแท่ง  
ต้มให้กะแท่งสุกนุ่ม จึงใส่เนื้อสัตว์ตามต้องการ เช่น ปลา กุ้ง หมูสามชั้น เมื่อเนื้อสัตว์สุก ปรุงรสด้วย
น้ําปลา น้ํามะขามเปียก และน้ําตาล ปล่อยให้เดือดสักครู่จึงปิดไฟ 
 

 
 

ภาพประกอบ  30  แกงส้มกระแท่ง 
 

     7) แกงส้มไข่ปลาเรียวเชียว เตรียมไข่ปลาก่อนนําไปแกงโดยการตั้งน้ําเดือด  
ใส่ข่าบุบ ตะไคร้บุบ ใบมะกรูดฉีก ลดไฟอ่อนและใส่ไข่ปลา ต้มสักครู่ จึงตักขึ้นมาพักไว้ ส่วนผสมของ
น้ําพริกแกงหรือเครื่องแกง ประกอบด้วย พริกแห้ง กระเทียม หอมแดง กระชาย เกลือและกะปิ โขลก
ละเอียด อาจจะใส่กุ้งต้ม กุ้งแห้งหรือเนื้อปลาต้มอย่างใดอย่างหนึ่งลงไปโขลกด้วยก็ได้ ละลายน้ําพริก
แกงตั้งไฟให้เดือด ปรุงรสด้วยน้ํามะขามเปียก น้ําปลา น้ําตาล ใส่ผักต่าง ๆ ตามลําดับการสุก จึงใส่ไข่
ปลา หากใช้ผักกระเฉด ควรใส่ลําดับสุดท้าย 
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ภาพประกอบ  31 แกงส้มไข่ปลาเรียวเชียว   
 
     8) แกงเห็ดตับเต่า เห็ดชนิดนี้มีขนาดใหญ่ ดอกสีคล้ําและมีเมือกมาก นิยมหั่น
ตากแดดให้แห้ง เก็บไว้ เมื่อจะนํามาแกงจะแช่น้ําปูนใสก่อนนํามาแกง หรือจะแกงจากเห็ดสดเลยก็ได้ 
สามารถใส่เนื้อสัตว์ได้หลายชนิด เช่น กุ้ง หมู เนื้อ ส่วนผสมน้ําพริกแกงหรือเครื่องแกง เตรียมจาก พริก
แห้ง กระเทียม หอมแดง ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด เกลือ กะปิ โขลกให้ละเอียด นําไปผัดกับกะทิให้หอม ใส่
เนื้อสัตว์ตามต้องการ ปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาลปี๊บ จึงใส่เห็ดและน้ํากะทิลงไปเพ่ิม ตั้งไฟให้ส่วนผสม
เดือดสักครู่ การแกงลักษณะนี้ยังนิยมนําเห็ดเสม็ดที่มีในต้นฤดูฝนมาแกงเช่นเดียวกัน แต่เห็ดเสม็ดมีรส
ขมเล็กน้อย ควรล้าง แช่น้ําปูนใส และนําไปลวกน้ําเดือด 1 ครั้ง เพ่ือลดความขมและนําไปแกง ใส่
เนื้อสัตว์ตามชอบ  
     9) แกงหอยสัปปะรด แกงเข้ากะทิชนิดนี้นิยมใช้หอยแมลงภู่ และหอยชนิดอ่ืน ๆ 
เช่น หอยแครง หอยลาย หรือกุ้งสด การเตรียมสัปปะรดเตรียมจากสับปะรดที่แก่หรือเริ่มสุกเรียกว่า
สับปะรดแกง โดยต้องการรสเปรี้ยวจากสับปะรด ปอกเปลือกและสับตามยาวของลูกอย่างหยาบ ๆ และ
ฝานเป็นชิ้นเล็ก วิธีนี้จะได้ความเปรี้ยวของสับปะรดออกมามากที่สุด ส่วนผสมน้ําพริกแกงหรือเครื่องแกง 
ได้แก่ พริกแห้ง กระเทียม หอมแดง ข่า ตะไคร้ เกลือ กะปิ โขลกละเอียด นําไปผัดในกะทิให้หอม ใส่
เนื้อสัตว์ตามต้องการ เมื่อเนื้อสัตว์สุก ใส่สับปะรด ปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาลปี๊บ คนให้เข้ากัน จึงใส่
น้ํากะทิที่เหลือ เคี่ยวสักครู่จึงชิมรส หากต้องการเพิ่มรสเปรี้ยว อาจจะใส่มะขามเปียกเพ่ิมได้ สับปะรด
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หากนําไปแกงกับเนื้อวัว จะใช้เวลาเคี่ยวให้เนื้อนุ่มมากกว่าแกงที่ใช้เนื้อสัตว์ชนิดอื่น และมักใส่ใบยี่หร่า
ลงไปด้วยเพ่ือเพ่ิมกลิ่นหอม 
 

 
 

ภาพประกอบ  32  แกงหอยสับปะรด 
 

     10) แกงเลียงหรือเลียงต่าง ๆ ในท้องถิ่นนําผักชนิดต่าง ๆ มาปรุงเป็นแกงเลียง
ได้เสมอ หากใส่ผักชนิดใดเป็นหลักก็จะเรียกตามชื่อผักชนิดนั้น เช่น เลียงชะอม เลียงผักกูด เลียงผักโขม 
เลียงน้ําเต้า เลียงฟักอ่อน เลียงมือบอน เลียงกระแท่ง เลียงหัวปลี เลียงเห็ด เลียงสับปะรด แกงเลียงหรือ
เลียงจะใส่เนื้อสัตว์ได้หลายชนิด เช่น หอย ปลาย่าง กุ้งสด หมูย่าง เครื่องเลียงจะประกอบด้วยหอมแดง 
กะปิ กุ้งแห้ง พริกไทยเล็กน้อย อาจจะใส่พริกข้ีหนูสดด้วยก็ได้ โขลกส่วนผสมให้ละเอียด นําไปละลายน้ํา
ต้ังไฟให้เดือด ใส่เนื้อสัตว์และใส่ผัก หากใส่ผักหลายชนิดให้ใส่ตามลําดับการสุก ปรุงรสด้วยน้ําปลา 
น้ําตาลเล็กน้อย หากต้องการเพ่ิมรสชาติและกลิ่นหอม จะใส่สับปะรดสับหยาบ หรืออาจจะใส่ระกําฝาน
ชิ้นเล็กลงไปด้วยก็ได้ รสชาติจะกลมกล่อมมากขึ้น หากใส่ผักท่ีมีกลิ่นหอมแรงอยู่แล้ว เช่น ชะอม 
สับปะรด ระกํา ก็ไม่จําเป็นต้องใส่ใบแมงลัก หากใส่ผักที่ไม่มีกลิ่นหอมก็จะใส่ใบแมงลักเพ่ือให้มีกลิ่นหอม
เพ่ิมข้ึน  
     11) แกงกระดอม จัดเป็นแกงเข้ากะทิอีกชนิดที่มีวิธีการทําไม่ยุ่งยาก แต่จะต้อง
เตรียมกระดอมสําหรับใส่แกงล่วงหน้า ลูกกระดอมที่นํามาแกงจะต้องผ่าและนําเมล็ดด้านในออก นําไป
ต้ม 2 -3 ครั้ง เพ่ือให้รสขมเจือจาง ปีบน้ําออกให้สะเด็ดน้ําจึงนําไปแกง น้ําพริกแกงหรือเครื่องแกง
ประกอบด้วย พริกแห้ง กระเทียม ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด รากผักชี หอมแดง เกลือและกะปิ โขลกให้เข้า
กัน นําไปผัดกับกะทิให้หอม ใส่เนื้อสัตว์ตามต้องการ เช่น หมูย่าง กุ้งสด ปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาล
เล็กน้อย จึงใส่กระดอม และใส่กะทิเพ่ิม ปล่อยให้เดือดต่อไปสักครูจ่ึงปิดไฟ 
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ภาพประกอบ  33  แกงกระดอม 
 

     12) แกงส้มสับปะรด จะใช้เนื้อสัตว์ทะเล เช่น กุ้งตัวขนาดเขื่อง ปลาที่มีเนื้อแข็ง
หั่นชิ้นโตหรือหั่นเป็นท่อนขวางลําตัว เมื่อนําไปแกงจะได้ไม่เละ โขลกน้ําพริกแกงหรือเครื่องแกงส้มที่
ประกอบด้วย พริกแห้ง กระเทียม หอมแดง เกลือและกะปิ โขลกให้เข้ากันดี อาจจะโขลกเนื้อกุ้งต้มหรือ
เนื้อปลาลงไปด้วยก็ได้ นําเครื่องแกงไปละลายน้ําตั้งไฟให้เดือด ใสสับปะรด รอให้เดือดดีอีกครั้งเพ่ือให้รส
เปรี้ยวของสับปะรดออกมาจึงปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาลปี๊บ และน้ํามะขามเปียก ส่วนผสมเดือดจึงใส่
เนื้อสัตว์ รอให้เนื้อสัตว์สุกดี จึงใส่นํามะนาวเล็กน้อยและปิดไฟ ควรเลือกสับปะรดที่แก่จัดแต่ยังไม่สุก ที่
เรียกว่า สับปะรดแกง จะได้รสเปรี้ยวของสับปะรดมากกว่ารสหวาน 
     13) แกงส้มใบชะมวงกับปลาเรียวเซียว เป็นแกงส้มอีกชนิดหนึ่งที่มีส่วนผสม
เพียงน้ําพริกแกงส้ม ใบชะมวงฉีก และปลาเรียวเชียวที่หั่นชิ้นโต รสเปรี้ยวได้จากใบชะมวงที่ใส่ลงในหม้อ
ขณะน้ําแกงเดือด ปล่อยให้เดือดสักครู่จึงปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาลเล็กน้อย เมื่อเดือดดีอีกครั้งจึงใส่เนื้อ
ปลาลงไป รอใหป้ลาสุกดีจึงปิดไฟ นอกจากนี้ยังนิยมใช้ใบมะขามอ่อนมาแกงส้มในลักษณะนี้ด้วยเช่นกัน 
     14) แกงส้มใบสันดาน เป็นผักพ้ืนบ้านพบได้ในท้องถิ่น ใบสันดานมีรสเปรี้ยว
เล็กน้อยบางครั้งเรียกส้มสันดาน เป็นพืชไม้เลื้อยใช้ใบและลูกใส่ในอาหาร ใบใช้ได้ทั้งใบแก่และใบอ่อน 
เตรียมน้ําพริกแกงหรือเครื่องแกงจากพริกแห้ง หอมแดง กะปิ เกลือ ข้าวเบือ โขลกรวมกันให้ละเอียด 
นําไปละลายในน้ําเดือด ใส่เนื้อสัตว์ เช่น ปลา กุ้ง ปูนิ่ม ปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาลเล็กน้อยจึงใส่ใบ
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สันดาน ปล่อยให้เดือดสักครู่จึงปิดไฟ การแกงส้มลักษณะนี้อาจจะใส่ผักพ้ืนบ้านอ่ืน ๆ ได้อีกหลายชนิด 
เช่น ผักเกียดหรือผักเต่าเกียด โดยใช้ส่วนก้าน หรือใช้หยวกกล้วย ต้นส้มบอน ผักหนาม และใบสันดาน
ยังใส่ในต้มยําและต้มส้มได้อีกด้วย 
     15) แกงส้มต้นบอนส้ม บอนส้มหรือบอนเต่าลักษณะใกล้เคียงกัน เป็นพืชที่อยู่
ริมน้ํา ใช้ลําต้นมาใส่ในแกง โดยทําความสะอาดและตัดเป็นท่อน หากเป็นท่อนใหญ่ให้บุบด้วยลูกครก
เล็กน้อย โขลกน้ําพริกแกงหรือเครื่องแกงส้มที่ประกอบด้วยพริกแห้ง หอมแดง ข้าวเบือ กะปิ เกลือ 
นําไปละลายน้ําตั้งไฟให้เดือด ใส่เนื้อสัตว์ตามต้องการ เช่น ปลาช่อน กุ้ง ใส่ต้นบอนส้มลงไป ปรุงรสด้วย
น้ําปลา น้ํามะขามเปียก น้ําตาลเล็กน้อย ปล่อยให้ส่วนผสมเดือดและสุกดี เมื่อผักสุกนุ่มมีลักษณะเหมือน
มันเทศ จึงปิดไฟ บางครั้งจะใส่ผักอ่ืน ๆ ลงไปด้วย เช่น ผักเกียด หยวกกล้วย ผักหนาม เป็นต้น  
 

 
 

ภาพประกอบ  34  ต้นบอนส้ม 
 
    3.3.3 อาหารประเภทยํา พล่า อาหารประเภทนี้นิยมใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นที่มีตาม
ฤดูกาลเป็นส่วนประกอบ เน้นความสดจากวัตถุดิบและในบางครั้งวัตถุดิบอาจจะไม่ผ่านความร้อน การใส่
ส่วนผสมเน้นเพ่ือเพ่ิมกลิ่นหอม และจะสังเกตได้ว่าส่วนผสมของยํามักใส่วัตถุดิบที่สร้างความสดชื่น เช่น 
แตงกวา และใส่เครื่องปรุงรสปรุงรสชาติเปรี้ยว เค็ม เผ็ด และหวาน ดังนี้ (สรุปจากการสนทนากลุ่ม. 
2556) 
     1) ยําไก่ใบมะกอก ต้มหรือนึ่งเนื้อไก่ให้สุกดี ฉีกเป็นเส้น พักไว้ นําใบมะกอก
อ่อนมาซอยหยาบ พักไว้ เตรียมเครื่องยําจากพริกแห้ง พริกข้ีหนู ตะไคร้ หอมแดง กระเทียม ทุกอย่าง
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คั่วและนํามาโขลกรวมกัน นําใส่ภาชนะ ใส่น้ําปลา น้ําตาล น้ํามะขามเปียกหรือน้ํามะนาวเล็กน้อย 
เพราะมีความเปรี้ยวจากใบมะกอกอยู่บ้างแล้ว คลุกน้ํายําให้เข้ากันดี จึงใส่ใบมะกอก และไก่ฉีกลงไป 
คลุกเคล้าให้ส่วนผสมเข้ากันดี ใส่มะพร้าวคั่ว คลุกให้เข้ากันอีกครั้ง ตักใส่ภาชนะพร้อมเสิร์ฟ 
     2) ยําปูแป้น จะพบปูชนิดนี้ในช่วงฤดูหนาวถึงต้นฤดูร้อน เป็นปูขนาดเล็ก เมื่อ
ล้างทําความสะอาดจึงวางเรียงใส่ภาชนะใส่น้ําปลาลงไป พักไว้ครึ่งวัน หากพักค้างคืนควรใส่ตู้เย็นไว้ นําปู
มาแกะกระดอง รีดมันส่วนกระดอง พักไว้ ส่วนผสมน้ํายํา ได้แก่ น้ําปลา น้ําตาลปี๊บ น้ํามะนาว พริกขี้หนู
บุบหรือซอย คนให้เข้ากันดี จึงใส่ปูและมันปู ใส่หอมแดงซอย กระเทียมซอย มะม่วงดิบซอย คลุก
ส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากัน โรยด้วยขึ้นฉ่ายและผักชี จึงจัดเสิร์ฟ 
     3) ปลาพล่าหัวปลี ใช้เนื้อปลาทะเลสด เช่น ปลาน้ําดอกไม้ ปลาข้างเหลือง หรือ
ปลาชนิดอื่น ๆ ล้างทําความสะอาด แล่และหั่นชิ้นพอคํา บีบน้ํามะนาวลงไปบนเนื้อปลา ขยําเบา ๆ และ
พักไว้สักครู่จึงบีบน้ําออก พักไว้ ซอยหัวปลี และนําไปแช่น้ําที่ใส่น้ํามะนาวเพ่ือหัวปลีจะได้ไม่เปลี่ยนสี นํา
ขึ้นมาพักให้สะเด็ดน้ํา ซอยหอมแดง กระเทียม ตะไคร้ ต้นหอม ผักชีฝรั่งและสะระแหน่เด็ดใบ นําทุก
อย่างคลุกเคล้ากับเนื้อปลา ตักใส่จานเสิร์ฟพร้อมน้ําจิ้มที่ปรุงจาก พริกขี้หนูสวนสด กระเทียม รากผักชี
โขลก เกลือ ปรุงรสด้วยถั่วตัดโดยโขลกถั่วตัดผสมลงไป และปรุงน้ําปลา น้ํามะนาว ปัจจุบันการใส่ผัก
สําหรับพล่าปลาปรับเปลี่ยนจากหัวปลีเป็นผักท่ีหาได้ง่ายและเป็นผักท่ีช่วยเพ่ิมสีสัน เช่น แครอทซอย 
กะหล่ําปลีซอย และปัจจุบันนิยมนําปลาไปลวกให้สุกก่อนเพ่ือให้อาหารถูกสุขลักษณะ หรืออาจจะใช้กุ้ง
เผา หรือกุ้งลวกก็ได้เช่นกัน  
     4) พล่าปูทะเล เตรียมเนื้อปูจากการนึ่งโดยใส่ขิงบุบลงไปขณะที่นึ่ง เมื่อสุกจึง
แกะเนื้อปู ไข่ปู พักไว้ เตรียมส่วนผสมอื่น ๆ ได้แก่ แตงกวาผ่าครึ่งฝานบาง ๆ ติดเมล็ดบ้างเล็กน้อย 
หอมแดงซอย พริกขี้หนูสวนซอย ปรุงน้ํายําจากกระเทียม หอมแดง เกลือ โขลกรวมกัน ปรุงรสด้วย
น้ําปลา น้ําตาลทราย น้ําส้มสายชู น้ํามะนาว คลุกเคล้าส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากัน ใส่แตงกวาและ
หอมแดง โรยขึน้ฉ่ายและผักชีและจัดเสิร์ฟ ในปัจจุบันมักไม่ใส่แตงกวา และนิยมใส่ตะไคร้และหอมใหญ่
เพ่ิมเติม 
     5) ยําหนังหมู เตรียมหนังหมูโดยต้มให้นุ่มหั่ นเป็นเส้น พักไว้ ต้มเนื้อหมูให้สุก 
หั่นชิ้นบาง พักไว้ ส่วนผสมอื่น ได้แก่ แตงกวาฝานบางรอบ ๆ ลูกใช้เฉพาะเนื้อแตงไม่ใช้ไส้แตงหรือเมล็ด
แตง เพราะเมื่อคลุกส่วนผสมจะทําให้เละ หอมใหญ่ซอย พริกข้ีหนูซอย ผักชี และถั่วลิสงคั่วบุบหยาบ 
ส่วนผสมน้ํายําได้แก่ หอมแดง กระเทียม พริกขี้หนูสวน โขลกให้ละเอียด นําใส่ภาชนะท่ีคลุกยํา ปรุงรส
ด้วยน้ําตาลทราย น้ําปลา เกลือ น้ําส้มสายชู คนให้เข้ากันดี จึงใส่หนังหมู และหมูหั่นชิ้น คลุกให้เข้ากัน 
ใส่แตงกวา หอมใหญ่ โรยพริกขี้หนู คลุกให้เข้ากัน ใส่ถั่วลิสงและผักชีตามลําดับ จัดเสิร์ฟทันที  
     6) ยําเปลือกแตงโม เดิมจังหวัดจันทบุรีและจังหวัดตราด เป็นแหล่งปลูกแตงโมที่
มีชื่อเสียง จึงมีผลผลิตแตงโมมากมาย แตงโมที่มีเปลือกหนาเมื่อตักเนื้อไปรับประทานในสํารับอาหาร
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คาวแล้ว จึงใช้ช้อนตักหรือขูดเนื้อส่วนที่อยู่ติดกับเปลือกออกมา พักไว้ โขลกกะปิ หอมแดง พริกขี้หนู 
และนําไปคลุกกับแตงโม กุ้งแห้งป่น ปรุงรสด้วยน้ําปลา ใส่ใบแมงลัก นําไปรับประทานเป็นกับข้าวได้ 
    3.3.4 อาหารประเภททอด ผัด การประกอบอาหารประเภทผัด นิยมทั้งผัดจืดและ
ผัดเผ็ด การผัดจืดนิยมใส่กะปิลงไปผัดด้วย ส่วนการประกอบอาหารด้วยวิธีการทอด นิยมนําปลามาทอด
รับประทานกับน้ําพริกเกลือ เป็นวิธีการปรุงประกอบที่ง่ายและทําได้รวดเร็ว ดังนี้ (สรุปจากการสนทนา
กลุ่ม.    2556) 
     1) ผัดฉ่ากระวาน นิยมใช้เนื้อสัตว์จากทะเล เช่น ปลา ปู ส่วนผสมประกอบด้วย 
หน่อกระวานอ่อนหั่นชิ้นบาง พริกไทยสด กระชายซอย มะเขือพวง พริกชี้ฟ้าหั่นแฉลบ ใบมะกรูด  
ใบโหระพาหรือใบกระเพรา โขลกกระเทียม พริกไทยดํา พริกชี้ฟ้า พริกข้ีหนูสวน ข่าเล็กน้อย รากผักชี 
ให้ละเอียด นําไปผัดในน้ํามันให้หอม ใส่เนื้อสัตว์ เมื่อเนื้อสัตว์สุก จึงปรุงรสด้วยน้ําปลา ซอสปรุงรส และ
น้ําตาล ใส่พริกไทยสด กระชาย มะเขือพวง ผัดต่อสักครู่ จึงใส่พริกชีฟ้าหั่นแฉลบ ใบมะกรูด และ 
ใบโหระพา หากต้องการกลิ่นหอมแรงและรสเผ็ดร้อนก็อาจจะใส่ใบกระเพราแทนใบโหระพาได้ 
     2) หมูผัดเผ็ดกระวาน อาจจะใช้เนื้อหมู กระดูกหมูอ่อนหรือเนื้อสัตว์อ่ืน ๆ ได้
หลายชนิด เช่น ผัดกระวานทะเล กุ้ง ปลาหมึก เตรียมกระวานจากหน่ออ่อน หั่นแว่นหรือหั่นชิ้นบาง พัก
ไว้ นําพริกขี้หนู กระเทียม โขลกรวมกันพอแหลก และนําไปผัดในน้ํามันให้หอมจึงใส่เนื้อหมูลงไป ผัดให้
เข้ากัน ปรุงรสด้วยน้ําปลา ซอสปรุงรส น้ําตาลทรายเล็กน้อย ใส่กระวาน ผัดต่อสักครู่ เมื่อจะปิดไฟจึง
โรยใบมะกรูดฉีก  
     3) ปลาสับผัดพริกแกง นิยมนําปลาที่มีขนาดตัวเล็ก เช่น ปลาข้างเหลือง ปลา
กระปี๊ มาแล่เนื้อและสับละเอียด พักไว้ โขลกพริกแห้ง กระเทียม หอมแดง ข่า ตะไคร้ เกลือและกะปิ นํา
ลงไปผัดในน้ํามันให้หอม ใส่ปลาสับ ยีปลาและผัดให้ปลาสุก ปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาล ใส่เม็ดพริกไทย
อ่อน ผัดให้เข้ากันดี ใส่ใบมะกรูดซอย พริกชี้ฟ้าซอยและใบโหระพา ผัดให้ส่วนผสมเข้ากันอีกครั้งจึง 
ปิดไฟ 
     4) ผักผัดใส่กะปิ การผัดลักษณะนี้สามารถใช้ผักได้หลายชนิด เช่น ผักบุ้ง ผัก
กระเฉด ถั่วฝักยาว หน่อไม้ฝรั่ง หรือผักรวมก็ได้ ตัดแต่งผักที่จะผัด พักไว้ ใส่น้ํามันลงในกระทะเล็กน้อย 
ใส่กระเทียม ใส่กะปิ ผัดให้กะปิมีกลิ่นหอม จึงใส่เนื้อสัตว์ หากไม่ใส่เนื้อสัตว์ให้ใส่ผักลงผัดได้เลย ปรุงรส
ด้วยซอสปรุงรส น้ําปลา และน้ําตาล ใช้ระยะเวลาผัดค่อนข้างเร็ว เมื่อผักสุกจึงปิดไฟและจัดเสิร์ฟทันที 
การผัดลักษณะนี้จะต้องเลือกกะปิดี มีกลิ่นหอม  
     5) หอยผัดโหระพา จะใช้หอยขาว หอยลาย หรือหอยแมลงภู่ ชนิดใดชนิดหนึ่ง 
ล้างทําความสะอาดเปลือกหอยให้สะอาด โขลกพริกข้ีหนสูวนและกระเทียมให้พอละเอียด นําไปผัดกบั
น้ํามันให้มีกลิ่นหอม เร่งไฟแรงและใส่หอยลงไป ผัดคลุกเคล้าให้เข้ากัน ปิดฝาหรือรอสักครู่หอยจะอ้า
เปลือกออก จึงปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาลทราย ผัดให้เข้ากัน ใส่ใบโหระพาแล้วจึงปิดไฟ จัดเสิร์ฟ 
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    3.3.5 อาหารประเภทน้ําพริก หลน อาหารประเภทนี้เป็นอาหารประจําสํารับที่ขาด
ไม่ได้ โดยเฉพาะอย่างยิ่งน้ําพริกกะปิ ที่จะปรุงไว้เสมอ ๆ น้ําพริกและหลน นิยมนําวัตถุดิบท้องถิ่นมาเป็น
สว่นผสมเพื่อปรุงรสและเพ่ิมกลิ่นหอม ดังนี้ (สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    2556) 
     1) หลนปูแป้น มีลักษณะเหมือนหลนทั่วไปแต่จะมีกลิ่นหอมจากปู ปริมาณน้ํา
และเนื้อไม่มากไปกว่ากัน ปูแป้นหรือปูชนิดอื่น ๆ ล้างให้สะอาด ตัดขาออกแกะกระดองปูออก พักไว้ นํา
กะทิตั้งไฟพอเดือด ใส่หมูสับเล็กน้อย เมื่อหมูสุก จึงใส่ปูแป้นลงไป ห้ามคนจนกว่าปูจะสุกดี มันปูสุก
น้ํากะทิจะเปลี่ยนเป็นสีเหลือง ใส่หอมแดงซอย ปรุงรสด้วยเกลือ น้ําตาลปี๊บ มะขามเปียก พริกชี้ฟ้าเขียว
แดง ใบมะกรูดฉีก เมื่อจัดเสิร์ฟจึงโรยผักชี 

 

      
 

ภาพประกอบ  35 หลนปูแป้น 
 
     2) หลนปลาเค็ม นําปลาอินทรีย์เค็มหรือปลาสละทอดและยีเนื้อเป็นชิ้นเล็ก พัก
ไว้ นํากะทิตั้งไฟพอเดือดใส่หอมแดงซอย ใส่เนื้อปลา อาจจะใส่เนื้อหมูสับด้วยก็ได้ ปรุงรสด้วยน้ําตาลปี๊บ 
เกลือ และน้ํามะขามเปียก คนให้ส่วนผสมเข้ากันดีจึงโรยใบมะกรูด ปิดไฟ รับประทานกับผักสดต่าง ๆ  
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ภาพประกอบ  36  หลนปลาเค็ม 
 

     3) น้ําพริกปูไข่ เตรียมจากปูไข่นึ่งให้สุก จะใช้ปูม้าหรือปูดําก็ได้ แกะเนื้อปูและ
ไข่ป ูพักไว้ โขลกกระเทียมและพริกข้ีหนู ใส่เนื้อปูและไข่ปูลงไป โขลกเบา ๆ ให้เข้ากัน ปรุงรสด้วย
น้ําปลา น้ําตาลปี๊บ น้ํามะนาว คลุกให้เข้ากัน จัดเสิร์ฟพร้อมผักลวก ผักต้ม และผักสดต่าง ๆ เช่น 
แตงกวา ถั่วพู ขม้ินขาว ผักกาดขาว ปัจจุบันนิยมใส่ไข่เค็มลงไปโขลกด้วย เพื่อเพ่ิมปริมาณและรสชาติ 
     4) น้ําพริกระกํา ลักษณะน้ําพริกชนิดนี้คล้ายคลึงกับน้ําพริกกะปิ แต่ใช้ระกํา
ฝานหรือซอยบางใส่ลงไปเพ่ือปรุงรสเปรี้ยวแทนมะนาว น้ําพริกจะมีกลิ่นหอมจากระกํา โขลกส่วนผสม
ตามลําดับคือ กะปิ กระเทียม และพริกขี้หนูสวนสด ให้เข้ากัน ใส่กุ้งแห้งป่น ใส่ระกํา โขลกเบา ๆ ใส่
น้ําปลาและน้ําตาลปี๊บ  โขลกเบา ๆ พร้อมกับคลุกให้เข้ากัน  นอกจากนี้น้ําพริกกะปิของชาวจังหวัด
จันทบุรีและชาวจังหวัดตราดยังนิยมใส่ผลไม้ท่ีให้รสเปรี้ยวจัดแทนมะนาวเสมอ ๆ เช่น มะดัน ตะลิงปลิง 
มะม่วง มะปี๊ด รับประทานกับผักสด และผักต้มต่าง ๆ เช่น แตงกวา ขม้ินขาว หัวชะเนียง หน่อไม้ต้ม 
มะละกอดิบต้ม หน่อสับปะรดต้ม ฝักสะตอเผา  
    3.3.6 อาหารจานเดียว เป็นอาหารที่มีชื่อเสียงของจังหวัดจันทบุรี เป็นลักษณะเด่น
ที่แสดงถึงภูมิปัญญาการใช้เครื่องเทศและสมุนไพรท้องถิ่นได้อย่างชัดเจน เมื่อมีส่วนผสมหลากหลาย 
การปรุงรสชาติในอาหารจึงเข้มข้นไปด้วย ดังนี้ (สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    2556) 
     1) ก๋วยเตี๋ยวผัดปู หรือเส้นจันท์ผัดปู มีลักษณะคล้ายก๋วยเตี๋ยวผัดไทย ใช้เส้น
จนัท์ผัดกับน้ําซอสที่มีส่วนผสมของพริกแห้ง กระเทียม หอมแดง โขลกรวมกันให้ละเอียด นําไปผัดกับ
น้ํามันให้หอม ปรงุรสด้วยน้ํามะขามเปียก น้ําตาลปี๊บ น้ําปลา ปรุงรสเข้มข้น พักไว้ ส่วนผสมนี้เรียกว่า 
“น้ําโล้” การเตรียมปูสําหรับทําก๋วยเตี๋ยวผัดปูจะใช้ปูขนาดเล็กเพ่ือจะรับประทานได้ทั้งตัวและสามารถ
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หาได้ง่าย ราคาถูก คือ ปูกะตอย เมื่อนํามาล้างและทําความสะอาด ตัดขาส่วนปลายขา แกะกระดองเก็บ
มันปูแยกไว้ นําไปทอดให้กรอบทั้งตัว หรือจะไม่ทอดก็ได้ พักไว้ ใส่น้ํามันในกระทะใส่มันปูที่แยกไว้จาก
กระดองปูลงไปผัดให้หอม ใส่ปูและน้ําโล้ จึงใส่เส้นก๋วยเตี๋ยวที่เตรียมจากการผ่านน้ําและนํามาพักไว้ ผัด
ให้เส้นนิ่ม จึงใส่ถั่วงอกและใบกุยช่าย จัดเสิร์ฟพร้อมกับแตงกวาซอย หัวปลีและถ่ัวงอก ในขั้นตอนการ
ผัดน้ําโล้ ก่อนที่จะใส่เส้นก๋วยเตี๋ยว อาจจะใส่สับปะรดสับชิ้นเล็กลงไปด้วย เพื่อเพ่ิมกลิ่นหอมและมี
รสชาติกลมกล่อมมากขึ้น ในปัจจุบันปูลดจํานวนลงไปมาก จึงปรับเปลี่ยนวัตถุดิบเป็นการใช้กุ้ง ซึ่งจะมี
กลิ่นหอมของมันกุ้งแทนมันปู 

 

 
 

ภาพประกอบ  37  ก๋วยเตี๋ยวผัดปู 
  

     2) ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง อาหารท้องถิ่นชนิดนี้มีลักษณะเฉพาะตัวจากส่วนผสม และ
เครื่องปรุงทีป่ระกอบไปด้วยสมุนไพรและเครื่องเทศนานาชนิด ล้วนแล้วแต่เป็นสิ่งที่มีในท้องถิ่นท้ังสิ้น
ส่วนผสมสําคัญที่ให้กลิ่นหอมแตกต่าง คือ เร่วหอม ส่วนผสมน้ําก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงหรือเนื้อเลียง 
ประกอบด้วย หอมแดง กระเทียม พริกไทยเม็ด ตะไคร้ ข่า ใบมะกรูด ลูกมะกรูด รากผักชี ดอกผักชีฝรั่ง 
ทุกอย่างทุบหรือบุบพอแตก ใส่ลงในหม้อ นําส่วนผสมดังต่อไปนี้ห่อผ้าขาวบางและใส่ลงในหม้อ ได้แก่ 
อบเชยแท่ง  โป๊ยกั๊ก ลูกจันทน์เทศ  ลูกผักชีคั่ว ใส่น้ําและใส่กระดูดหมูสําหรับหมูเลียง และกระดูกวัว
สําหรับเนื้อเลียง อาจจะใส่กระเทียมดอง เต้าหู้ยี้แดง และสับปะรด 1 ลูก หรืออ่ืน ๆ ลงไปด้วยก็ได้ นํา
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ส่วนผสมตั้งไฟให้เดือดสักครู่ จึงปรุงรสด้วย ซอสปรุงรส น้ําปลา น้ําอ้อยหรือน้ําตาลอ้อย และซีอ้ิวหวาน
สําหรับแต่งสี เมื่อได้น้ําก๋วยเตี๋ยวแล้ว ลวกเส้นจันท์ ลวกถ่ัวงอกและผักบุ้ง ใส่ลงในภาชนะ ใส่เนื้อสัตว์ 
และใส่แตงกวาซอยตามขวางเล็กน้อย ใส่น้ําก๋วยเตี๋ยว โรยด้วยผักชีฝรั่งซอย จัดเสิร์ฟทันที 

 

 
 

ภาพประกอบ  38 ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง 
 

     3) ข้าวผัดน้ําพริกเกลือ น้ําพริกเกลือเป็นคําเรียกน้ําจิ้มท่ีปรุงรสเผ็ด เปรี้ยว เค็ม 
หวาน มีลักษณะคล้ายน้ําจิ้มซีฟูด เป็นน้ําจิ้มที่จะมีในสํารับทุกครั้ง เพราะน้ําจิ้มนี้จะใช้รับประทานกับ
อาหารทั่วไป อาหารทะเลหรือคลุกข้าว หรือ ขยําข้าว ราดลงบนปลาทอด เป็นเครื่องจิ้มประจําสํารับที่
ขาดไม่ได้เช่นเดียวกับน้ําพริกกะปิ การโขลกน้ําพริกเกลือต้องมีความใสใจในการเลือกพริกท่ีจะนํามา
โขลก จะต้องใช้พริกข้ีหนูสวนสดใหม่ ผสมกันทั้งสีเขียวและสีแดง เพื่อให้น้ําพริกเกลือมีสีสวย ปอก
เปลือกกระเทียมออกบางส่วน เกลือ รากผักชี โขลกทุกอย่างรวมกัน นํามาปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ํามะนาว 
หรือน้ําส้มมะปี๊ด น้ําตาลเล็กน้อย โรยผักชีเมื่อจัดเสิร์ฟ การนําข้าวไปผัดในกระทะ และราดน้ําพริกเกลือ
เพ่ือปรุงรสในกระทะผ่านความร้อน เป็นการพัฒนาจากการใช้น้ําพริกเกลือขยําข้าวนั่นเอง การผัดข้าวจะ
ใส่เนื้อสัตว์ตามชอบ เช่น เนื้อปู ไข่ปู กุ้ง ปลาหมึก ไข่ หมู เพ่ือเพ่ิมคุณค่าและให้น่ารับประทานยิ่งขึ้น 
     4) ข้าวต้มจันทบูร หรือข้าวต้มเครื่อง ด้วยท้องถิ่นที่มีวัตถุดิบและเครื่องปรุงแต่ง
อาหารอย่างอุดมสมบูรณ์การหยิบจับมาใส่ในอาหารเพื่อปรุงแต่งและเพ่ิมคุณค่า จึงจัดทําได้โดยง่ายเฉก
เช่นข้าวต้มเครื่อง ปรุงจากการต้มข้าวจนสุกนุ่มที่เรียกว่าต้มจนข้าวบาน ใส่เนื้อสัตว์ต่าง ๆ เช่น กุ้ง หมู
สับ ปลาหมึก ไก่ และน้ําซุปกระดูกหมู เมื่อจัดเสิร์ฟโรยไข่เจียวหั่นฝอย กุ้งแห้งป่น และกระเทียมเจียว 
นอกจากจะเพ่ิมคุณค่าทางอาหารแล้วยังเป็นการจัดตกแต่งให้น่ารับประทานอีกด้วย 
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     5) ก๋วยเตี๋ยวผัดน้ํากุ้ง หรือก๋วยเตี๋ยวยายลั้ง เป็นก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่น้ําขลุกขลิก 
ปรุงขึ้นโดยง่ายโดยวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น ใช้เส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ผัดให้หอม ใส่ถั่วงอกและแตงกวาซอย 
ปิดไฟ ตักใส่จาน พักไว้ เตรียมกุ้งสดสับละเอียด บางครั้งอาจะใช้หมูสับผสมด้วย ผัดกับกระเทียมให้สุก
หอม ใส่น้ําซุปขลุกขลิก ปรุงรสเล็กน้อยด้วยน้ําปลาและน้ําตาล ตักส่วนผสมลงในจานก๋วยเตี๋ยว โรยถั่ว
ลิสงคั่วป่น ปรุงรสตามใจชอบด้วยน้ําปลา น้ําตาล น้ําส้มหรือมะนาวสด และพริกป่น อาจจะเพ่ิมเติม
ส่วนผสมอื่น ๆ เพ่ือเพ่ิมคุณค่าได้มากข้ึน เช่น ผักคะน้า แครอทซอย ข้าวโพดอ่อน เป็นต้น 

 
 

 
 

ภาพประกอบ  39  ก๋วยเตี๋ยวผัดน้ํากุ้ง 
 

    3.3.7 อาหารว่าง ลักษณะพิเศษที่เห็นชัดเจนสําหรับอาหารรับประทานระหว่างมื้อ
หรือรับประทานเล่นที่เรียกว่าอาหารว่าง คือ อาหารมักจะปรุงรส 3 รส กลมกล่อม รสไม่จัดเช่นรส
อาหารมื้อหลัก ดังนี้ (สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    2556) 
     1) ข้าวเกรียบอ่อนน้ําจิ้ม  เป็นอาหารที่ชาวญวนหลังวัดคาทอลิกจันทบุรีเป็นผู้ริเริ่ม
รับประทาน (อร่าม อรรถเจดีย์.    2556 : สัมภาษณ์) และเป็นอาหารรับประทานเล่นที่เป็นที่นิยมของ
ชาวจังหวัดจันทบุรีและชาวจังหวัดตราด ลักษณะเป็นแผ่นแป้งละเลงหรือปาดบนปากหม้อแผ่นใหญ่
คล้ายข้าวเกรียบปากหม้อ เมื่อแผ่นแป้งสุกจะม้วนให้สวยงามเป็นคําหรือม้วนทั้งแผ่น ตัดเป็นคํา
รับประทานกับน้ําจิ้มหรือราดน้ําจิ้ม ที่มสี่วนผสม ของพริกขี้หนู กระเทียมโขลกให้ละเอียด ใส่กุ้งแห้งป่น 
ปรุงรสด้วยเกลือ น้ําตาล และน้ํามะนาวหรือน้ําส้มมะปี๊ด  รสชาติเปรี้ยว เค็ม หวาน หากใช้เส้นก๋วยเตี๋ยว
นํามานึ่งให้ร้อนและราดหรือจิ้มน้ําจิ้มก็สามารถทําได้เช่นเดียวกัน ซึ่งการใช้เส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ที่เป็น

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



179 

เส้นสด มารับประทานแบบนี้ชาวจีนเป็นผู้ริเริ่ม โดยเห็นว่ามีลักษณะคล้ายแป้งที่ละเลงจากปากหม้อ 
และเส้นก๋วยเตี๋ยวหารับประทานได้ง่ายกว่าเพราะถูกผลิตขึ้นจํานวนมาก 

 

     
 

ภาพประกอบ  40 ข้าวเกรียบอ่อนน้ําจิ้ม 
 
     2) ปลาท่องโก๋จิ้มน้ําจิ้ม เป็นอาหารเช้าหรืออาหารรับประทานเล่นทีห่า
รับประทานได้ง่าย ปลาท่องโก๋มีขนาดทั่วไป ประกบคู่และทอดตามกรรมวิธี เมื่อจะรับประทานจะฉีก
และจิ้มน้ําจิ้ม ที่ปรุงจาก พริก กระเทียม โขลกรวมกัน พักไว้ ตั้งน้ําส้มสายชูพอเดือด ใส่ส่วนผสมที่โขลก
ไว้ ใส่น้ําตาล เกลือ และเติมน้ําเปล่า รอให้เดือดอีกครั้ง จึงปิดไฟ น้ําจิ้มใส มีรสชาติ 3 รส รับประทาน
กับปลาท่องโก๋ขณะร้อน ๆ  

 

 
 

ภาพประกอบ  41  ปลาท่องโก๋จิ้มน้ําจิ้ม 
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     3) มะกอกน้ําดอง เป็นพันธุ์ไม้ที่ข้ึนริมน้ํา เมื่อผลเต่งหรือพองก็จะร่วงนํามา
คว้านเมล็ด แช่น้ําผสมเกลือ ระหว่างนี้เคี่ยวส่วนผสมน้ําตาลทรายและเกลือให้เข้มข้น พักไว้ให้เย็น จึงนํา
มะกอกใส่ลงไป พักไว้ 1-2 วัน จึงนํามารับประทานได้ หากดองทั้งเมล็ดไม่คว้านเมล็ดออก เมื่อดองแล้ว
นิยมนํามาปรุงเพ่ิม โดยบุบมะกอกให้แตกเล็กน้อย เคี่ยวน้ําตาลและน้ําปลาให้ข้นมีลักษณะเป็นยางมะตูม 
ใส่พริกขี้หนูบุบ โรยกุ้งแห้ง จัดเสิร์ฟ     
 

 
 

ภาพประกอบ  42 มะกอกดอง 
 
     4) สละลอยแก้ว ระกําลอยแก้ว ทั้งสองชนิดเป็นผลไม้ในตระกูลเดียวกัน มีรส
เปรี้ยวหรือเปรี้ยวอมหวาน การเตรียมสละหรือระกํา อาจจะคว้าเมล็ดออก เพ่ือให้สละคงรูปกลมสวย 
หรือฝานเป็นชิ้นบางก็ได้ ระกําจะมีเนื้อน้อยจึงนิยมกรีดเนื้อให้เป็นเส้นไม่ต้องคว้านเมล็ด นําไปผ่านน้ําที่
ผสมน้ําเกลือเล็กน้อย พักไว้ นําน้ําเปล่า ใบเตย ใส่หม้อตั้งไฟใส่น้ําตาลทรายและเกลือ เมื่อส่วนผสม
เดือดดีจึงปิดไฟ กรอง และนําขึ้นตั้งไฟอีกครั้งให้เดือด ใส่สละหรือระกําลงไป ปล่อยให้เดือดอีกครั้งจึงปิด
ไฟ พักไว้ให้เย็น จึงนําไปแช่เย็นก่อนเสิร์ฟหรือเสิร์ฟพร้อมน้ําแข็ง สละและระกํายังนิยมดองและปรุงใน
ลักษณะทรงเครื่องแบบมะกอกน้ําด้วยเช่นกัน และยังนิยมนําผลไม้อ่ืน ๆ ในท้องถิ่นที่มีรสเปรี้ยวมาลอย
แก้วด้วยเช่นกัน เช่น กระท้อน มะปราง เงาะ  
     5) ลูกสํารองน้ําตาลอ้อย สํารองหรือพุงทลายเป็นไม้ประจําถิ่นดั้งเดิมของจังหวัด
จันทบุรี ในยุคก่อนพบเป็นจํานวนมาก ลูกสํารองจึงมีท่ัวไปตามธรรมชาติ นํามารับประทานโดยเก็บเมล็ด
หรือลูกสํารองมาตัดส่วนหัวและส่วนท้าย นําไปแช่น้ําให้พองดี จึงลอกเปลือกออก ใส่น้ําตาลอ้อย
รับประทาน สํารองไม่มีรสและกลิ่นแต่อย่างใด เมื่อโรยน้ําตาลอ้อยก็จะมีรสหวาน หอม เป็นของหวาน
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ในช่วงฤดูร้อน ปัจจุบันได้พัฒนาเป็นน้ําดื่มลูกสํารองบรรจุขวด ใช้กรรมวิธีและการบรรจุจําหน่ายเพ่ือให้
สะดวกและปลอดภัยมีมาตรฐาน และเก็บรักษาไว้ได้นานยิ่งขึ้น 
    3.3.8 อาหารหวาน การจัดประเภทอาหารว่างและขนม จําแนกจากรสชาติ 
ลักษณะการรับประทาน หรือความนิยมในการรับประทานตามช่วงเวลา กล่าวคือ อาหารชนิดใดที่มีสอง
รสชาติ ได้แก่ รสหวานและรสเค็ม และนิยมจัดเสิร์ฟหลังจากรับประทานอาหารคาวแล้ว จัดอยู่ใน
ประเภทอาหารหวาน ส่วนอาหารที่ปรุงรส 3 รสและไม่จัดเสิร์ฟในสํารับอาหารหวาน จะจัดเป็นอาหาร
ว่าง ดังนั้นจะพบอาหารหวานที่บริโภคในท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรี ดังนี้ (สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    
2556) 
     1) ขนมบอบแบบ หรือขนมนิ่มนวล ขนมชนิดนี้มีลักษณะเช่นเดียวกับขนมบอบ
แบบที่บริโภคกันในจังหวัดระยอง วัตถุดิบและวิธีการทําเช่นเดียวกัน ขนาดชิ้นใกล้เคียงกัน ปัจจุบันมี
ผู้ผลิตน้อยจึงหารับประทานได้ยาก  

 

 
 

ภาพประกอบ  43 ขนมบอบแบบหรือขนมนิ่มนวล 
 
     2) บัวลอยญวนหรือบัวลอยไข่เต่า เป็นขนมท่ีบริโภคกันทั่วไปในท้องถิ่นจังหวัด
ระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด รสชาติหวาน เค็ม มัน ในปัจจุบันจะใส่มะพร้าวอ่อนเพ่ิมลงใน
น้ํากะทิก่อนจัดเสิร์ฟ เพ่ือให้น่ารับประทานมากขึ้น  
     3) ขนมมัดใต ้หรือข้าวต้มมัดไต้ ขนมชนิดนี้นอกจากจะหารับประทานได้แทบทั้ง
ปีแล้ว ยังเป็นขนมท่ีมีความสําคัญในเทศกาลตรุษจีนและสารทจีนอีกด้วย กล่าวคือ ชาวจังหวัดจันทบุรี
และจังหวัดตราด จะใช้ขนมมัดไต้นี้เป็นหนึ่งในเครื่องไหว้เพ่ิมเติมจากขนมเทียน ขนมเข่ง และเครื่องเซ่น
ไหว้อ่ืน ๆ ในเทศกาลตรุษจีนและสารทจีน โดยจะจัดใส่ภาชนะเดียวกันกับขนมเทียมและขนมเข่ง  นัยว่า
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ขนมชนิดนี้เป็นขนมที่ชาวญวนใช้ไหว้บรรพบุรุษในวันตรุษญวน ซึ่งวันตรุษญวนจะตรงกับวันตรุษจีนของ
คนไทยเชื้อสายจีนในประเทศไทย  เมื่อปรากฏมีชาวญวนเป็นจํานวนมากในท้องถิ่น การผสมกลมกลืนของ
วัฒนธรรมจึงเกิดขึ้นและปฏิบัติร่วมกันจนถึงปัจจุบันนี้ (อร่าม อรรถเจดีย์.    2556 : สัมภาษณ์) ขนมมัด
ไต้ จะมีสองลักษณะคือ ใส่ไส้ด้วยหมู หรือเรียกว่าไส้เค็ม และใส่ไส้ถั่ว หรือเรียกว่าไส้ผัด ที่มีส่วนผสมที่
แตกต่างกัน  เริ่มจากการเตรียมข้าวเหนียวล้างและแช่ข้าวเหนียว 3 - 4 ชั่วโมง นํามาพักให้สะเด็ดน้ํา  
จึงคลุกเคล้าด้วยเกลือเล็กน้อย พักไว้ การเตรียมไส้ที่มีหมู ประกอบด้วยถั่วเขียวเลาะเปลือกแช่ 3-4 
ชั่วโมง หากเป็นกระบวนการทําแบบดั้งเดิมจะนําถั่วมาพักไว้ แต่ปัจจุบันนิยมนําถั่วไปนึ่งให้พอสุกเพ่ือลด
ระยะเวลาในการต้มข้าวต้มมัดไต้ พักไว้ หั่นหมูติดมันแข็งเป็นเส้นยาวเท่าขนาดความยาวของขนม นําไป
ผัดกับหอมแดงโขลก เกลือ พริกไทยป่น ผัดให้หมูสุก พักไว้ หากเป็นกระบวนการทําแบบดั้งเดิมจะคลุก
หมูกับส่วนผสมและนําไปห่อได้เลยไม่ต้องผัดให้สุก  ตัดใบตองและทําความสะอาด อาจจะใช้ใบตองพ้อ
หรอืใบตองกระพ้อห่อก็ได้ นําข้าวเหนียววางเกลี่ยให้แผ่เล็กน้อย ใส่ถั่วเขียวเลาะเปลือกที่เตรียมไว้ลงบน
ข้าวเหนียว และใส่หมูลงบนถั่วเขียว ใส่ถั่วเขียวเลาะเปลือกอีกครั้งลงบนหมู และใส่ข้าวเหนียวลงบนถั่ว
เขียว ห่อใบตองเข้าหากัน มัดด้วยตอกไว้ด้านหนึ่ง ใช้ก้านกล้วยเหลากลมกดหรือกระทุ้งข้าวปลายอีก
ด้านให้ข้าวแน่นพอประมาณ จึงห่อมัดตอกเป็นเปลาะ นําไปต้มให้ส่วนผสมสุก จึงนํามารับประทาน หรือ
จิ้มน้ําตาลอ้อยรับประทานก็ได้ 
 

       
 

ภาพประกอบ  44  ขนมมัดไต้ 
 
     ส่วนขนมมัดไต้ไส้ผัดหรือไส้ถั่ว จะใช้ถั่วดํา แช่น้ํา 3-4 ชั่วโมง นําไปต้มหรือนึ่งให้
สุกและนําไปผัดกับ หอมแดง พริกไทย ปรุงรสเค็มหวานด้วยเกลือและน้ําตาลทราย และนําไปห่อ โดย 
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นําข้าวเหนียววางเกลี่ยบนใบตอง วางไส้ถั่วลงบนข้าวเหนียว และวางข้าวเหนียวลงบนถั่วอีกครั้ง ห่อด้วย
ตอกให้เป็นเปลาะและนําไปต้มเช่นเดียวกัน ลักษณะที่ดีของขนมมัดไต้คือ ขนมแน่นเกาะตัวกันดี เมื่อตัด
ขนมจะมีไส้เป็นชั้นสวยงาม การทําขนมชนิดนี้ในช่วงเทศกาลไหว้ตรุษจีนและสารทจีนจะทําขนมจํานวน
มาก เพื่อให้เพียงพอต่อการจัดไหว้ เมื่อมีขนมจํานวนมากจึงนําขนมหั่นท่อนขนาด 1 นิ้ว ทอดลงในน้ํามัน 
ขนมจะมีลักษณะกรอบนอก นุ่มใน ไว้รับประทานอีกด้วย 
     4) พังกาหัวสุมเชื่อม ลูกพังกาหรือลูกประสักหรือกระสักจากป่าชายเลน ใช้เวลา
ในการเตรียมก่อนเชื่อมค่อนข้างมาก โดยการนําไปต้ม แช่น้ําและปอกเปลือกหั่นเฉียง ๆ ล้างให้ยางและ
ความขมและฝาดออกให้หมด อาจจะล้างหลายครั้งหรือแช่น้ําไว้หลายชั่วโมง หรือล้างจนกระทั่งน้ําใส 
และแช่น้ําปูน 1 คืน จึงนําไปเชื่อมกับน้ําตาลอ้อยและน้ําตาลทราย ใส่เกลือเล็กน้อย เชื่อมไฟอ่อน เมื่อ
สุกดีมีลักษณะคล้ายสาเกเชื่อม   
     5) ลูกจากเชื่อม เป็นผลผลิตจากป่าชายเลนที่พบได้ทั่วไปแถบจังหวัดติด
ชายทะเล ในบางท้องถิ่นนิยมทํามาลอยแก้ว แต่ในท้องถิ่นจังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัด
ตราด นิยมนํามาเชื่อม เนื่องจากการเชื่อมเป็นวิธีการปรุงที่สามารถเก็บรักษาอาหารไว้ได้หลายวัน ทําให้
ประหยัดเวลาในการประกอบอาหาร ส่วนผสมมีเพียงน้ําตาลทราย น้ําเปล่าตั้งไฟให้เดือด ใส่ลูกจากลงไป
เชื่อมไฟอ่อน เมื่อน้ําเชื่อมเคลือบลูกจากจึงปิดไฟ รับประทานโดยราดหัวกะทิที่ผสมเกลือเล็กน้อย 

 

 
 

ภาพประกอบ 45 ลูกจากเชื่อม 
 

    3.3.9 อาหารอ่ืน ๆ นอกจากอาหารที่จัดกลุ่มตามกรรมวิธีการปรุงประกอบแล้ว ยัง
มีอาหารที่ปรุงประกอบด้วยวิธีอ่ืน ๆ อีก ได้แก่  
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     1) รางกระบก หรือข้าวราง หรือกระบกค่ัว เป็นกับข้าวมีเป็นความแยบยลของ
เทคนิคการประกอบและการรับประทาน รางกระบกทําจากเนื้อกระบกนําไปคั่วจนสุกหอมและนําไป
โขลกทันที กระบกจะอ่อนตัวคล้ายถั่วป่น ใส่เกลือเพ่ือปรุงรสชาติ โขลกละเอียดจะมีน้ํามันออกมาจึง
หยุดโขลก และนํากระบกไปใส่ภาชนะตามต้องการ เช่น ถ้วยขนาดเล็ก ถ้วยใส่น้ําพริก กรวยใบตอง 
กรวยใบมะเดื่อ กดหรืออัดในพิมพ์ให้แน่น พักไว้ไห้เย็น กระบกจะแข็งตัวตามเป็นลักษณะแผ่นตาม
รูปร่างของภาชนะ เก็บไว้ห่างจากความชื้น เมื่อจะรับประทาน ให้นํากระบกตามจํานวนที่ต้องการใส่
ภาชนะนําไปใส่ไว้ปากหม้อข้าวที่หุงสุกใหม่ ๆ กระบกจะอ่อนตัว นุ่ม มีน้ํามันและมีกลิ่นหอม นําไปคลุก
ข้าวสวยรับประทานขณะร้อน   
 

 
 

ภาพประกอบ 46 รางกระบก 
 

     2) มะกรูดดอง นําลูกมะกรูดล้างน้ําให้สะอาด ฝนผิวมะกรูดด้วยภาชนะผิวหยาบ 
เช่น กระถาง จนกระทั่งผิวหมดไป นําไปนึ่ง ระหว่างนี้ต้มน้ําตาลและเกลือเคี่ยวให้เข้มข้น พักไว้ให้เย็น จึง
นํามะกรูดใส่ลงไปดอง พักไว้ 1 สัปดาห์ จึงนํามารับประทานแนมกับข้าว 
     3) อาหารทะเลตากแห้งต่าง ๆ เช่นเดียวกันกับชาวจังหวัดระยองที่บางฤดูกาลมี
อาหารทะเลจํานวนมาก จึงนํามาถนอมอาหารเพื่อจะได้เก็บไว้รับประทานได้นาน และการถนอมอาหาร
ยังเป็นวิธีการเตรียมอาหารเพื่อต้องการเปลี่ยนรสชาติอาหารและลักษณะของอาหารด้วย เช่น ปลาแดด
เดียว หมึกแดดเดียว  
    กล่าวสรุปได้ว่า สิ่งแวดล้อมในธรรมชาติของจังหวัดจันทบุรี มีอิทธิพลต่อรูปแบบ
อาหารของจันทบุรีอย่างยิ่ง อาหารหลายชนิดมีสมุนไพรและเครื่องเทศเฉพาะถิ่นเป็นส่วนผสมเสมอ ๆ 
และมีรสเข้มข้น แม้อาหารภาคกลางที่บริโภคในท้องถิ่นก็จะนิยมปรุงให้มีรสจัดมากขึ้น อาหารคาวจะใส่
น้ําตาลปรุงรสด้วยเสมอ  
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  4. จังหวัดตราด 
   4.1 แหล่งที่มาของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดตราด 
    ตราดเป็นจังหวัดเล็ก ๆ มีพ้ืนที่ติดทะเลฝั่งตะวันออกของอ่าวไทย ปรากฏเป็นหัว
เมืองฝั่งตะวันออกในสมัยกรุงศรีอยุธยา เรียกบ้านบางพระหรือทุ่งใหญ่ ความสําคัญเชิงประวัติศาสตร์
สอดคล้องกับจังหวัดระยองและจังหวัดจันทบุรี  ตราดมีภูมิประเทศเป็นผืนดินและผืนน้ํา มีป่าเขาสลับ
กับท่ีราบลักษณะลูกฟูก อภิลักษณ์ เกษมผลกูล (2556 : สมัภาษณ์) กล่าวว่า มงเซเญอร์ ปาลเลกัวซ์ 
บันทึกไว้ว่า “บริเวณนี้เป็นพ้ืนที่ที่อุดมไปด้วยกระวาน ไม้จันทร์แดง พริกไทย ชายฝั่งมีกุ้งปลาชุกชุม” 
การอยู่อาศัยในขณะนั้นประกอบอาชีพจากทรัพยากรที่มีอยู่อย่างสมบูรณ์ทั้งบนบกและชายฝั่ง มีกลุ่มคน
หลายกลุ่มที่เดนิทางมาอยู่อาศัยโดยมีการอยู่ร่วมกันอย่างพ่ึงพิง และร่วมกันสรรค์สร้างอาหารท้องถิ่นที่
เป็นเอกลักษณ์ ดังต่อไปนี้ 
     4.1.1 ชาวชอง พบว่า เป็นชนพื้นเมืองดั้งเดิมเช่นเดียวกับที่จังหวัดจันทบุรีและที่
จังหวัดระยอง จากจดหมายเหตุแห่งชาติ เรื่อง เจ้าคุณเทศาตรวจการเมืองระยองแลเมืองตราด  
(ร.ศ. 128) ได้สํารวจพบที่บ้านด่านชุมพลว่าพบราษฎรเปนชองมีเขมรแลลาวบ้าง มีการทํานา พวกชอง
เมื่อหมดช่วงฤดูการทํานาแล้ว ชอบประพฤติเข้าป่าหาไม้หอมแลกระวาน (สมโภชน์  วาสกุรี.    2556 : 
เอกสารอัดสําเนา) ชาวชองได้สร้างสรรค์รูปแบบการอยู่กับธรรมชาติไว้อย่างเหมาะสม ใช้ชีวิตเรียบง่าย 
เครื่องใช้เพ่ือการอยู่อาศัยหาได้จากสิ่งใกล้ตัวทั้งสิ้น เช่น การใช้ประโยชน์จากส่วนต่าง ๆ ของระกําที่เป็น
พืชท้องถิ่น ได้แก่  ใบ ใช้มุงหลังคามีลักษณะคล้ายตับจาก และนําไปทําหมวก ที่เรียกว่า “เละ” ต้น
ระกําที่เรียกว่า “ทางระกํา” ใช้ทําฝาบ้านขัดแตะ ผล ใช้เป็นอาหาร หรือนําต้นคลุ้มเป็นพืชริมน้ํานํามา
จักสารเสื่อ เป็นต้น ด้านการประกอบอาหารก็เช่นเดียวกัน ชาวชองเลี้ยงสัตว์เพ่ือนํามาประกอบอาหาร
และใช้พืชผักในถิ่นที่อยู่ มาปรุงเป็นอาหารรับประทานมาช้านาน เช่น แกงไก่ใส่หยวกกล้วยพระ แกงไก่
ใส่ลูกสํารอง รับประทานกับข้าวเหนียวมูล ลุกกะแพงหรือมะพร้าวขูด คั่ว โขลกกับเกลือ ข้าวต้มใบกระ
พ้อ วุ้นจากต้นหมาน้อย ขนมตุ้มเปลที่ทําจากข้าวเหนียวต้ม คลุกมะพร้าว เกลือ รับประทานกับน้ําตาล
อ้อย  ขนมป้ายห่อด้วยใบต้นคลุ้มคล้ายขนมเทียน เป็นต้น สําเนา ตุงคะเทพี (2557 : สัมภาษณ์) ชาว
ชองวัยอาวุโสกล่าวว่า ความเป็นอยู่ดั้งเดิม มีลักษณะกินง่าย อยู่ง่าย ช่วยเหลือพึงพากันทั้งชาวชองด้วย
กันเองและกับผู้คนต่างกลุ่ม ชาวไทยชาวจีนและกลุ่มคนเชื้อสายอ่ืน ๆ ได้ติดต่อเรียนรู้ซึ่งกันและกันใน
เวลาต่อมา 
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ภาพประกอบ  47 ชาวชอง แกงไก่ใส่หยวกกล้วยพระ ข้าวเหนียวมูน 
 
     4.1.2 ชาวญวนหรือชาวเวียดนาม กลุ่มนี้ได้ย้ายถิ่นฐานมาอย่างต่อเนื่องในสมัย
กรุงรัตนโกสินทร์ตอนต้นและตอนกลาง ปรากฏชื่อถิ่นฐานที่ตั้งบ้านเรือน เช่น แหลมญวน อ่าวญวน ใน
ตําบลอ่าวใหญ่ในปัจจุบัน และเขาญวน ในตําบลชํารากในปัจจุบัน ชาวญวนในจังหวัดตราดและจังหวัด
จันทบุรีเป็นกลุ่มที่มีความสัมพันธ์ใกล้ชิดกัน (มยุรี  อภิวาท.    2556 : สัมภาษณ์) สภาพแวดล้อมที่
ใกล้เคียงกันระหว่างภาคตะวันออกของไทยและทางตอนใต้ของประเทศเวียดนาม ทําให้ชาวเวียดไม่ต้อง
ปรับตัวในการดําเนินชีวิตมากนัก ยังคงประกอบอาชีพเกษตรกรรม เช่น ทํานา และการประมงริมชายฝั่ง 
ความเป็นอยู่ที่มีการเรียนรู้แลกเปลี่ยนทําให้อาหารที่เป็นส่วนหนึ่งในวิถกีารดําเนินชีวิตมีรูปแบบประสม
ประสานกัน เช่น การจัดเตรียมอาหารในเทศกาลสําคัญเช่นตรุษจีน จะมีขนมมัดไต้ที่เป็นขนมดั้งเดิมของ
ชาวญวนปรากฏเป็นหนึ่งในเครื่องไหว้ หรืออาหารคาวหวานที่ประกอบจากแป้งข้าวหลายชนิด เป็นภูมิ
ปัญญาที่ติดตัวมาของชาวญวน เช่น ขนมบั่นดุ๊ก ขนมบัวลอยญวน (บูรพา รัตน์นราทร.    2556 : 
สัมภาษณ์) 
     4.1.3 ชาวจีน เป็นกลุ่มคนทีเ่ดินทางมาติดต่อค้าขายและตั้งรกรากหัวเมืองต่าง 
ๆ แถบชายฝั่งทะเลตะวันออก เพราะเป็นเส้นทางการค้าทางทะเลระหว่างไทยและจีนมาแต่โบราณ จึงมี
ชุมชนชองชาวจีนอยู่ในบริเวณนี้เป็นจํานวนมาก อภิลักษณ์ เกษมผลกูล (2556 : สัมภาษณ์) กล่าวว่า 
กลุ่มชาวจีนเป็นกลุ่มชาวต่างชาติที่มีจํานวนมากท่ีสุด และจากประวัติการตั้งชุมชนในหมู่เกาะทะเลตราด 
หลวงสาครคชเขตต์ (ป. สาคริกานนท์) กล่าวไว้ในจดหมายเหตุความทรงจําสมัยฝรั่งเศสยึดจันทบุรีว่า 
“พลเมืองที่อาศัยประกอบการอาชีพอยู่ที่บริเวณหมู่เกาะทะเลตราดนี้ ส่วนมากเป็นไทย จีนชาติไหหลํา 
กับญวน (ญวนเว้) จีนแต้จิ๋วก็มีบ้างเล็กน้อย” หรือบริเวณชายฝั่งที่เคยเป็นท่าสําเภาริมคลองท่ีเรียกว่า 
คลองเจ๊ก และเรียกชุมชนท่าตะเภาในปัจจุบัน ชาวจีนมีบทบาทเด่นชัดในด้านเศรษฐกิจ วัฒนธรรมด้าน
การกินอยู่และดจูะมีอิทธิพลต่อผู้คนในพ้ืนที่มาก ดังจะพบว่า กิจการสวน ไร่ นา ขนาดใหญ่หลายแห่ง 
ชาวจีนเป็นผู้ครอบครองปรากฏชื่อเจ้าสัวต่าง ๆ เช่น เจ้าสัวเส็ง มีสวนมะพร้าวจํานวนมากที่เกาะหมาก 
เป็นต้น (อภิลักษณ์  เกษมผลกูล.    2553 : ไม่มีเลขหน้า) ความรู้ในเรื่องอาหารและความหลายหลายใน
วิธีการปรุงประกอบ เช่น การต้มเค่ียว การผัด และการเลี้ยงสัตว์ไว้เพ่ือการบริโภค เช่น หมู ได้ถูก
ถ่ายทอดแลกเปลี่ยนเพ่ือการดํารงชีวิตร่วมกันในท้องถิ่นแห่งนี้ 
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     4.1.4 แขกจามหรือจําปา เป็นกลุ่มคนที่อพยพมาจากเวียดนามและเมืองกัมปง
จามประเทศกัมพูชา เดินทางเข้ามาสู่จังหวัดตราดกลุ่มหนึ่ง จังหวัดระยองกลุ่มหนึ่งและกรุงเทพมหานคร
กลุ่มหนึ่ง ในจังหวัดตราดได้ตั้งบ้านเรือนที่บริเวณปากคลองน้ําเชี่ยวและบริเวณใกล้เคียง ที่เป็นบริเวณป่า
ชายเลนที่อุดมสมบูรณ์ ประกอบอาชีพประมง เป็นอาชีพหลัก ภายหลังได้ตั้งถิ่นฐานกระจายทั่วไปใน
จังหวัดตราด (สมโภชน์  วาสกุรี.    2556 : สัมภาษณ์) ชาวมุสลิมยังคงรักษาวัฒนธรรม ประเพณี และ
รูปแบบการดําเนินชีวิตได้ดี เช่น การไม่รับประทานเนื้อสัตว์ต้องห้ามตามหลักศาสนา การประกอบ
อาหารตามหลักศาสนาโดยใช้วัตถุดิบที่มีอยู่ในธรรมชาติ ปัจจุบันทักษะการทําอาหาร ชนิดและประเภท
ของอาหารที่บริโภคในชีวิตประจําวันแทบจะไม่แตกต่างจากกลุ่มคนอ่ืน ๆ ในท้องถิ่น เพราะรูปแบบการ
ดําเนินชีวิตเป็นลักษณะผสมกลมกลืนกับชาวไทยที่อาศัยอยู่ดั้งเดิม (กาญจนา จินตกานนท์.    2556 : 
สัมภาษณ์) อาหารที่มีส่วนประกอบของเนื้อหมู ชาวมุสลิมจะละเว้น ในช่วงเทศกาลหรือวันสําคัญทาง
ศาสนาก็ยังคงปรุงอาหารพิเศษรับประทาน เช่น มัสมันไก่ เนื้อวัวทอดเนย ขนมเปียกปูนขาวราดน้ําเชื่อม
ใส่งา เป็นต้น 
     4.1.5 กลุ่มคนอื่น ๆ จังหวัดตราดในอดีตยังมีกลุ่มคนอ่ืน ๆ ที่มาอยู่อาศัยใช้
ประโยชน์จากความอุดมสมบูรณ์ของธรรมชาติเพ่ือการดํารงชีวิต โดยมีลักษณะเรียบง่าย ถ้อยทีถ้อย
อาศัยกัน เช่น ชาวเขมรที่เข้ามาอยู่อาศัยแถบริมชายแดน และท่ีลี้ภัยมาจากเกาะกงในเหตุการณ์สงคราม
เขมรแดง ชาวไทยที่อพยพหนีกองทับพม่ามาจากตอนกลางของประเทศไทย (สมโภชน์  วาสุกรี.    
2556 : สัมภาษณ์) ชาวมอญและชาวกุหล่าเดินทางมาในช่วงการขุดพลอยเฟ่ืองฟูในจังหวัดจันทบุรีและ
จังหวัดตราด จากบันทึกรายงานพระยาชลยุทธ์ ตรวจการหัวเมืองชายทะเลตะวันออก พ.ศ. 2438  
พบชาวต้องซู่ (กุหล่า) ที่มาขุดพลอย ในบ่อแร่ นาวัง คลองยาว แตกวัง (พระเทพสุเมธมุนี.    2556 : 
สัมภาษณ์) หากจะนับการเดินทางจากเมืองหลวงถึงจังหวัดตราดเป็นจังหวัดสุดท้ายของเส้นทางคมนาคม
ที่มีพ้ืนที่และประชากรไม่มากนัก การเดินทางแลกเปลี่ยนและการย้ายถิ่นฐานจึงจํากัดในท้องถิ่นใกล้ ๆ 
เช่น จังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี ดังปรากฏในช่วงที่ฝรั่งเศสยึดเมืองตราด คนเมืองตราดได้อพยพเข้า
มาในเมืองขลุงเขตจังหวัดจันทบุรี ด้วยเกรงอํานาจฝรั่งและมีความจงรักภักดีต่อแผ่นดินไทย ด้วยอาศัย
อยู่ร่มเย็นตลอดเวลาที่ผ่านมา (อภิลักษณ์  เกษมผลกูล.    2553 : ไม่มีเลขหน้า) 
   กล่าวโดยสรุป แหล่งที่มาของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดตราด มีกลุ่มคนหลาย
กลุ่มท่ีร่วมสร้างสรรค์การใช้ประโยชน์จากทรัพยากรท้องถิ่น กลุ่มคนที่มีอิทธิพลต่อรูปแบบอาหาร คือ 
ชาวชอง ชาวจีน และชาวญวน และมีลักษณะการใช้ประโยชน์คล้ายคลึงกับจังหวัดระยอง และจังหวัด
จันทบุรี      
  4.2 พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดตราดจากอดีต-ปัจจุบัน 
   ภายหลังการเปลี่ยนแปลงการปกครอง ผู้คนอาศัยอยู่เป็นหลักแหล่งมากขึ้น มีการ
ประกอบอาชีพทําสวน ทําไร่ ทํานาและการประมง เป็นการทําเพ่ือเป็นอาชีพอย่างจริงจังโดยหวังดอกผล 
เช่น การทําเหมืองพลอย การทําสวนพริกไทย การทําไร่แตงโม การทําไร่ส้ม การทําไร่อ้อย การทํานาปี
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ในบริเวณท่ีลุ่มตอนกลางของจังหวัด การทําสวนหมาก การทําสวนมะพร้าว การเลี้ยงสัตว์เพ่ือใช้ในการ
ทํานา เช่นกระบือ มีการเลี้ยงมากและเลี้ยงเพ่ือค้าขาย โดยชาวญวนจากจันทบุรีจะมารับซื้อ และต้อน
กลับไปยังจันทบุรีและสามย่าน (จังหวัดระยอง) (วิสาร วิสุทธิแพทย์.    2557 : สัมภาษณ์) การประกอบ
กิจการด้านอาหารมีปรากฏมากขึ้นและกิจการไม่ใหญ่โตมากนัก เป็นไปเพ่ือการบริโภคภายในจังหวัด เช่น 
กิจการโรงงานน้ําตาล โรงงานน้ําปลา โรงสีข้าว โรงงานแปรรูปอาหารทะเล เนื่องจากจังหวัดตราดเป็น
จังหวัดที่มพ้ืีนที่และประชากรไม่มากนัก เมื่อรูปแบบการดําเนินชีวิตเริ่มเปลี่ยนไป ภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่นจังหวัดตราดจึงได้พัฒนาให้สอดคล้อง ดังนี้ 
    4.2.1 การใช้ทรัพยากรอาหาร ธรรมชาติของจังหวัดตราดที่มีปริมาณฝนมากกว่า
จังหวัดอ่ืน ๆ จึงทําให้รูปแบบการดําเนินวิถีชีวิตถูกปรับเปลี่ยนให้สอดคล้องกับฤดูกาล และสภาพอากาศ
ที่ร้อนชื้น จันทร์ทิพย์ จันทศร (2556 : สัมภาษณ์) กล่าวว่า “ฤดูฝนแห่งการเริ่มทํานา เริ่มต้นในเดือน
พฤษภาคม ช่วงเดือนสิงหา กันยา (เดือนสิงหาคมและกันยายน) ฝนตกน้อยอ่อยข้าว เดือนสิบสองลม
ว่าวมาถึงท้องนา ถ้าถึงเดือนสามข้ึนสามค่ําฝนจะตก” การได้มาของวัตถุดิบสําหรับอาหารจึงสอดคล้อง
กับสิ่งเหล่านี้ ซึ่งเป็นวัตถุดิบจากท้องถิ่น เช่น มะพร้าว ข้าว ปลา การปลูกพืชผักเพ่ือเป็นอาชีพหลักไม่
สามารถทําได้ตลอดทั้งปี มีเพียงการปลูกหลังฤดูฝนแล้วเท่านั้น เช่น ผักบุ้ง ผักชี คะน้า ต้นหอม ยกเว้น
พืชผักที่สามารถเจริญเติบโตหรือสามารถยืนต้นข้ามฤดูได้ หากพิจารณาเพียงผักที่ใช้เพื่อการแต่งกลิ่น 
หรอืโรยหน้า เช่น ผักชี ผู้คนในท้องถิ่นจะใช้ประโยชน์จากผักชีฝรั่งมากกว่าผักชีไทย เพราะผักชีฝรั่ง
สามารถปลูกไว้ในครัวเรือนและหยิบใช้ได้สะดวกในทุกฤดูกาล ทนแดดทนฝนมากกว่าผักชีไทย จึงนิยม
ใส่ผักชีฝรั่งในอาหารต่าง ๆ เพ่ือเพ่ิมกลิ่นหอม เช่น ข้าวต้ม ต้มส้มต่าง ๆ ยํา หรอืมะนาวที่มีผลผลิตใน
บางฤดูกาลเท่านั้น จึงนิยมใช้มะปี๊ดหรือส้มมะปี๊ดปรุงรสเปรี้ยว ซึ่งมะปี๊ดจะมีทุกฤดูกาล หาได้ง่าย มีรส
เปรี้ยวและมีความหอมที่แตกต่างจากมะนาว เป็นต้น 
    นอกจากนี้ ธรรมชาติที่โอบล้อมด้วยทะเล ทําให้อาหารจากท้องถิ่นมีอาหารทะเลใน
สํารับอาหารแทบจะทุกมื้อ โดยผ่านการปรุงประกอบอย่างง่าย ไม่พิถีพิถันมากนัก เช่น การทอด ปิ้ง ย่าง 
ลวก รับประทานกับน้ําพริกเกลือ ที่มีประจําอยู่ในสํารับเช่นเดียวกับน้ําปลาพริกในอาหารภาคกลาง ความ
สดของวัตถุดิบจึงทําให้อาหารมีรสชาติดี เนื้อหมูหรือเนื้อสัตว์อ่ืน ๆ ก็เช่นเดียวกัน จะไม่นิยมซื้อเนื้อหมูใน
วันพระ เพราะเห็นว่าเป็นเนื้อหมูที่ผ่านการแช่เย็นมาแล้ว ไม่ใช่เนื้อหมูสด (สังวาลย์  เหมาวนิค. 2556 : 
สัมภาษณ์) การสังเกต และช่างจดจํา ทําให้การเลือกบริโภคตามฤดูกาล สร้างความอร่อยจากวัตถุดิบชนิด
นั้น ๆ เช่น ช่วงฤดูหนาว เป็นช่วงที่ปลาต่าง ๆ อร่อยมาก ปลาน้ํากร่อย เช่น ปลากระบอก ปลาหมอเทศ 
หรือปลาน้ําเค็ม เช่น ปลาทู ปลารัง จะมีความสมบูรณ์มาก ตัวอ้วนจนขึ้นเงาเขียวเหลือบเหลืองข้างลําตัว 
เมื่อนํามาปรุงอาหารจะมีความหอมมันอร่อยมากกว่าในฤดูอ่ืน ๆ และในช่วงฤดูหนาวนี้ ทุกบ้านจะเผา
ข้าวหลามโดยใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น เช่น มะพร้าว ถั่วดํา หรือการเรียนรู้วงจรชีวิตสัตว์ เช่น ปูใบ้ ที่
ปลดเพียงก้ามปูมารับประทานและปล่อยปูกลับสู่ธรรมชาติเพ่ือให้ก้ามงอกได้อีก (มณีรัตน์ สขุยอด.    2556 
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: สัมภาษณ์) หรือในบางฤดูกาลปลากระเบนมีจํานวนมาก และมีราคาถูก นําปลากระเบนย่างเหน็บไว้บน
หลังคาเหนือเตาไฟ เมื่อจะใช้ประกอบอาหารจึงนํามาแช่น้ํา ล้างน้ํา นําปลากระเบนไปทําแกงเลียง  
แกงเข้ากะทิต่าง ๆ เป็นต้น 
    การประกอบอาหารและการเตรียมสํารับอาหารภายในครอบครัว ฝ่ายหญิงจะเป็น
ผู้จัดทําข้ึน โดยการเรียนรู้จากการถ่ายทอดจากบุคคลในครอบครัว เช่น ยาย แม่ นัยว่าหญิงชายใน
ครอบครัวมีหน้าที่ต่างกัน หน้าที่การหุงหาอาหารจึงเป็นของฝ่ายหญิงเป็นหลัก (สมโภชน์ วาสุกรี.    
2556 : สัมภาษณ์) เป็นเรื่องจําเป็นที่จะต้องเรียนรู้รายละเอียดและเทคนิคต่าง ๆ เช่น การหุงข้าว  
เดิมเป็นลักษณะเช็ดน้ํา เชื้อเพลิงที่ใช้ได้แก่ ฟืน หรือถ่าน การหุงลักษณะนี้เมื่อรินน้ําข้าว ที่เรียกว่า “น้ํา
อํ๊า” แล้วจะต้อง “ดงข้าว” เพ่ือให้ข้าวระอุ ขณะดงข้าวจะต้องใช้ “ไม้ขัดหม้อ” เพ่ือขัดให้ฝาหม้อไม่หล่น
ร่วงในขณะที่เอียงหม้อข้าว และหากต้องหุงข้าวเลี้ยงแขกเหรื่อจํานวนมาก จะหุงด้วยกระทะใบบัว ใช้ฟืน
เป็นเชื้อเพลิง ฝ่ายชายจะต้องมีบทบาทในการหุงข้าวด้วย เพราะการทําในปริมาณมากจําเป็นต้องอาศัย
แรงงานที่แข็งแรงของเพศชาย เป็นต้น (มยุรี อภิวาท.    2556 : สัมภาษณ์) 

 

 
 

ภาพประกอบ  48 การหุงข้าวกระทะใบบัว 
 
    4.2.2 รูปแบบการรับประทาน จังหวัดตราดมีเขตแดนติดต่อกับจังหวัดจันทบุรีเพียง
จังหวัดเดียว การไปมาหาสู่จึงค่อนข้างใกล้ชิดกัน ความเป็นอยู่ การประกอบอาชีพมีความใกล้เคียงกัน 
รวมถึงด้านอาหารการกินด้วย จนมีคํากล่าวว่า “คนตราดทําอยู่ทํากิน” หมายถึง การหาอาหารและการ
ทําอาหารเป็นไปเพียงเพ่ือให้มีกินเป็นหลัก ไม่ได้หวังค้าขายหรือสร้างกิจการใหญ่โต (สมโภชน์ วาสุกร.ี 
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2556 : สัมภาษณ์) การใช้ประโยชน์จากพืชพันธุ์ท้องถิ่น เช่น สับปะรด ชะมวง เร่ว ระกํา จะมีความ
คล้ายคลึงกับชาวจังหวัดจันทบุรีมาก การติดต่อกับกลุ่มคนอ่ืนที่นํามาซึ่งการเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมการ
กินอยู่จึงไม่ค่อยปรากฏให้เห็นมากนัก ชาวตราดจะอยู่กินตามลักษณะที่บรรพบุรุษได้สั่งสมมา จากการ
สัมภาษณ์จะพบคําตอบที่ตรงกันว่า “ก็เคยทํามาแบบนี้” เช่น ปลาทูต้มเค็มต้มหวาน บรรพบุรุษจะตัด
หัวปลาและใส่ลงไปในท้องปลา และต้มปลาจนเปื่อยนุ่ม รับประทานได้ทั้งตัว ไตปลาทูและเครื่องใน
บางส่วนทําความสะอาดและนําไปดองเค็ม (มณีรัตน์ สุขยอด.    2556 : สัมภาษณ์) ปัจจุบันก็ยังคงทํา
เช่นนั้น หรือ วิธีการเตรียมวัตถุดิบก่อนน้ํามาประกอบอาหาร เช่น การล้างกลิ่นคาวปลาด้วยน้ําซาวข้าว 
การเตรียมหั่นหน่อสับปะรดก่อนที่จะนําไปประกอบอาหาร การสับสับปะรดเพ่ือนําไปแกงกับเนื้อสัตว์
ต่าง ๆ เป็นต้น 
     การปรุงอาหารที่พิถีพิถันที่สุด ยังคงให้ความสําคัญกับงานประเพณีและ
วัฒนธรรมที่สอดคล้องกับรูปแบบการดําเนินชีวิต เช่น การไปทําบุญที่วัด การจัดเตรียมข้าวเพ่ือใส่บาตร
จะต้องเป็นข้าวหุงสุกใหม่ ตักข้าวปากหม้อเพ่ือใส่บาตรพระ การเตรียมอาหารหรือกับข้าว จะเตรียมและ
ปรุงพิถีพิถันกว่าการเตรียมเพ่ือการบริโภคท่ัวไปในชีวิตประจําวัน อภิลักษณ์ เกษมผลกูล (2556 : 
สัมภาษณ์) กล่าวว่า “ชาวตราดมีศรัทธาด้านพระพุทธศาสนาอย่างเข้มแข็ง สิ่งนิยมปฏิบัติ คือ ทําอาหาร
ที่ดีที่สุดถวายพระก่อน” ในแต่ละวันเมื่อชาวบ้านรักประทานอาหารในตอนเช้าแล้วก็จะออกไปทําไร่ทํา
นาทําสวน หากพบวัตถุดิบหรือผลไม้ที่สุกใหม่หรือรับประทานได้ ชาวบ้านจะรีบนําไปถวายพระมื้อกลาง
เพล กล่าวคือ ถวายระหว่างมื้อเช้าและม้ือเพลโดยทันที เช่น เมื่อพบลูกเผือกจะรีบน้ํามาต้มและนําไป
ถวายพระพร้อมน้ําตาลอ้อย เป็นต้น (สมโภชน์ วาสุกรี.    2556 : สัมภาษณ์) และให้ความสําคัญกับ
อาหารในประเพณีด้วยเช่นกัน เช่น มักจะทําข้าวเหนียวเหลืองในช่วงเทศกาลวันสงกรานต์ ในงานมงคล
และงานอวมงคล อาหารที่จัดเตรียมก็จะเฉพาะเจาะจง เช่น การฉลองพระบวชใหม่ ฉลองสมโภชกฐิน 
จะนิยมทําข้าวเหนียวเหลือง หรือขนมในงานแต่งงาน จะต้องใช้ข้าวเหนียวกวน กาละแม หรือข้าว
เหนียวเปียก ขนมฟัก ขนมชั้น แห่ในขบวนขันหมาก หรือในงานสวดพระอภิธรรมศพของผู้อาวุโสมักนิยม
จัดเลี้ยงแขกเหรื่อด้วยขนมปลากริมหรือสะกริมในคืนสุดท้าย (อภิลักษณ์ เกษมผลกูล.    2556 : 
สัมภาษณ์) 
     รูปแบบการรับประทาน อาหารจะถูกจัดใส่ถาดเรียกว่าสํารับ ประกอบด้วย
อาหารหลายชนิดที่ลักษณะและรสชาติต่างกัน เช่น น้ําพริก ผัดทอด อาหารที่มีน้ําเป็นส่วนผสม เช่น ต้ม 
แกง อาหารบางชนิด เช่น เผือกต้มกะทิ กล้วยต้มกะทิ มีลักษณะคล้ายการบวชชี ด้วยพื้นถ่ินอุดม
สมบูรณ์ไปด้วยกะทิ เกลือ และพืชหัวจึงนํามาประกอบอาหารในลักษณะต้มกะทิ หรือผลไม้เช่น 
สับปะรด และแตงโม จะถูกจัดเสิร์ฟในสํารับอาหารคาว นัยว่ารับประทานเพ่ือให้ชุ่มคอและเป็นการล้าง
ปากเพ่ือจะเปลี่ยนรสชาติอาหารในคําต่อไป (มณีรัตน์ สุขยอด.    2556 : สัมภาษณ์) การรับประทาน
อาหารจะนั่งล้อมวงรับประทานพร้อม ๆ กัน สมาชิกหรือแขกผู้ร่วมรับประทานจะถูกเรียกหลายครั้ง 
และคะยั้นคะยอให้ร่วมรับประทานกันอย่างพร้อมเพรียง  
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ภาพประกอบ 49 สํารับอาหารคาว 
 

    4.2.3 รสชาติอาหาร ชาวตราดจะปรุงอาหารรสจัด กล่าวคือ มีรสเข้มข้น ครบรส 
รสเผ็ดจากพริกขี้หนูสวน รสเค็มจากน้ําปลาและกะปิดีในท้องถิ่น รสเปรี้ยว จากผลไม้ที่มีรสเปรี้ยวที่มใีน
ท้องถิ่น เช่น มะปี๊ด มะขาม สับปะรด ลูกเถาคัน (อภิวัฒน์ นาคสุข.    2556 : สัมภาษณ์) รสหวานจาก
น้ําตาลทุกชนิด ได้แก่ น้ําตาลปี๊บ น้ําตาลอ้อย และน้ําตาลทราย อาหารคาวหลายชนิดจะมีรสหวานเสมอ
รสอ่ืน ๆ เป็นลักษณะการใช้น้ําตาล “ตัดรส” ในอาหาร ซึ่ง อภิลักษณ์ เกษมผลกูล (2556 : สัมภาษณ์) 
ได้กล่าวว่า ที่เป็นเช่นนี้อาจสันนิฐานได้ว่า เป็นวัฒนธรรมร่วมกับชาวภาคกลางที่รับประทานอาหารครบ
รส และเดิมจังหวัดตราดมีโรงงานน้ําตาลต้ังอยู่ การใช้น้ําตาลจึงเป็นเรื่องใกล้มือ โดยเฉพาะน้ําตาลทราย
แดงท่ีเรียกว่าน้ําตาลอ้อยหรือน้ําอ้อย เมื่อผ่านกระบวนการผลิตอ้อยเป็นน้ําตาลใหม่ ๆ จะมีกลิ่นหอม
มาก นิยมนําไปใส่ในอาหารหรือใช้จิ้มขนมต่าง ๆ เช่น ใส่ในลูกสํารองที่แช่น้ํา จิ้มขนมจ้าง จิ้มข้าวหลาม 
หรือคลุกข้าวสวยและมะพร้าวขูดเป็นอาหารว่างรับประทานระหว่างมื้อหรือมื้อก่อนเพล เป็นต้น หรือ
น้ําตาลเม ใส่กระป๋องโรยถั่วลิสงคั่ว รับประทานเล่น (กาญจนา จินตกานนท์.    2556 : สัมภาษณ์) และ
ด้วยสภาพภูมิอากาศร้อนชื้น การรับประทานอาหารรสจัดจะช่วยให้ร่างกายอบอุ่นขึ้น (ภัทรพร อาสาดี. 
2556 : สัมภาษณ์) 
    4.2.4 พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารทั้งสามจังหวัด ดําเนินอย่างต่อเนื่องยาวนาน 
สังเกตได้ว่า ในกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่น มีคําเฉพาะต่าง ๆ เป็นภาษาท้องถิ่น เช่น “มะเขือเม่ด” 
หมายถึง มะเขือพวง “สํามะร่ด” หมายถึง สับปะรด “เหม็นลม” หมายถึง ใกล้จะบูด “ยั่ด” หมายถึง 
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กิน ขนมเปียก หมายถึง กาละแม (กล้า สมตระกูล.    2557  : สัมภาษณ์) เหล่านี้เป็นสิ่งที่บ่งบอกวิถีการ
กินอยู่ที่เป็นภูมิปัญญาสั่งสมได้ชัดเจน  
   สรุปได้ว่า พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นของชาวจังหวัดตราด ดําเนินไปอย่าง
เป็นระบบสอดคล้องกับปัจจัยธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม มีรูปแบบการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบ การปรุง 
การรับประทานคล้ายคลึงกับชาวจังหวัดระยอง และชาวจังหวัดจันทบุรี มีความเรียบง่ายในการอยู่อาศัย 
อาหารจึงมีรูปแบบเรียงง่ายเช่นกัน แต่จะให้ความสําคัญกับอาหารในพิธีกรรมทางศาสนามาก 
  4.3 ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดตราด 
   หากมองในภาพรวมอาหารท้องถิ่นจังหวัดตราดจะใกล้เคียงหรือเหมือนกับอาหาร
ท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี ด้วยมีสภาพแวดล้อม กลุ่มบรรพบุรุษที่สอดคล้องกัน มีการติดต่อไปมาหาสู่
กันเสมอ ๆ ความเป็นอยู่จึงไม่แตกต่างกันมาก  สามารถกล่าวถึงอาหารท้องถิ่นของจังหวัดตราด โดย
กล่าวสรุปชนิดอาหารตามจุดประสงค์ของการรับประทาน ได้แก่ รับประทานเป็นอาหารคาว 
รับประทานเป็นอาหารว่างและรับประทานเป็นอาหารหวาน โดยใช้วัตถุดิบท้องถิ่นและปรุงประกอบขึ้น
ในท้องถิ่น สามารถจําแนกตามลักษณะและกรรมวิธีการปรุงประกอบ ได้ดังนี้  
    4.3.1 อาหารประเภทต้ม อาหารประเภทนี้มีหลายลักษณะ เป็นอาหารที่นําวัตถุดิบ
ที่ต้องการ ใส่ลงในน้ําชุป น้ํากะทิ ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรสและสมุนไพรเพิ่มคุณค่าและกลิ่นหอม ก็จะได้
อาหารประเภทต้มลักษณะต่าง ๆ เช่น ต้มเค็ม ต้มหวาน ต้มปรุงรสเปรี้ยวจากผลไม้ และต้มกะทิ ดังนี้ 
(สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    2556) 
     1) ต้มส้มระกํา นิยมใช้เนื้อไก่ หรือปลาชนิดต่าง ๆ สิ่งที่สําคัญคือวัตถุดิบที่ใช้
ต้องสด ใหม่ เตรียมส่วนผสมจากหอมแดง กะปิ โขลก ละลายน้ํา ตั้งไฟ ใส่ระกําที่ฝานเป็นชิ้นและขยํา
เล็กน้อยเพ่ือให้น้ําระกําท่ีมีรสเปรี้ยวออกมา เมื่อน้ําเดือดดี ใส่เนื้อสัตว์ รอให้เดือดอีกครั้งจึงปรุงรสด้วย
น้ําปลา น้ําตาลเล็กน้อย เมื่อจัดเสิร์ฟโรยด้วยผักชีฝรั่งซอย ต้มส้มระกําจะมีรสกลมกล่อม เปรี้ยว เค็ม 
หวาน มีกลิ่นหอมของระกํา 
     2) ปลาต้มขิง ปลาทะเลชนิดที่มีเนื้อมาก เช่น ปลาโฉมนางหรือปลาโฉมงาม 
ปลาตะคอง เมื่อมีความสดมาก ๆ จึงไม่ต้องใส่เครื่องปรุงมากมายเพ่ือจะได้ลิ้มรสความอร่อยของวัตถุดิบ
ที่แท้จริง ฉะนั้น จึงมีเพียงขิงอ่อนหั่นแว่น กระเทียมบุบ ใส่ลงในน้ํา ใส่เกลือเล็กน้อย เมื่อน้ําเดือดจัดจึง
ใส่ปลาลงไป รอให้เดือดอีกครั้งจึงปรุงรสด้วยน้ําปลา รสหวานและความมันได้จากปลา ปลาต้มขิงนี้จะ
ปรุงขึ้นในกรณีท่ีปลาสดมาก ๆ หากปลาไม่สดจะนําไปปรุงอาหารด้วยวิธีอ่ืน ๆ ต่อไป 
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ภาพประกอบ 50 ปลาต้มขิง 
 

     3) หมูต้มถั่วลิสง นิยมใช้กระดูกหมูหรือขาหมู หากใช้ขาหมูจะต้องย่างและทํา
ความสะอาดผิวก่อน ล้างและต้มถ่ัวลิสงให้ถั่วสุก เทน้ําทิ้งและต้มอีกครั้งใส่กระเทียมบุบและหมูลงไป ต้ม
จนกระท้ังขาหมูสุกนุ่ม ปรุงรสด้วยเกลือ ซีอ้ิวขาว หมั่นช้อนฟองเพ่ือให้น้ําซุปใส หมูต้มถ่ัวนี้นิยมทําเพ่ือ
ไหว้บรรพบุรุษด้วย นัยว่าเป็นอาหารโบราณ เดิมรับประทานกันมาเช่นนี้ จึงปรุงขึ้นเพ่ือให้บรรพบุรุษได้
รับประทาน 
     4) หมูต้มสับปะรด สับปะรดเป็นพืชท้องถิ่นที่ถูกนํามาใช้ประโยชน์มาก การนํา
ผลสับปะรดมาเป็นวัตถุดิบในอาหารคาว ทําได้หลายตํารับ เช่น หมูผัดสับปะรด แกงสับปะรดกับหอย 
หรือใส่ในน้ําก๋วยเตี๋ยวผัดปู การใช้สับปะรดในตํารับต่าง ๆ ก็จะมีวิธีเตรียมที่แตกต่างกันไป เช่น หาก
เตรียมสําหรับแกง จะสับและฝานบาง หากเตรียมสําหรับผัดและต้ม จะฝานและหั่นเป็นแท่งขนาด 1  
ซ.ม. เพื่อให้รสเปรี้ยวของสับปะรดออกมาได้ดี โขลกหอมแดงและกะปิเล็กน้อย ละลายน้ํา ใส่สับปะรด 
ตั้งไฟ รอให้ส่วนผสมเดือดจึงใส่หมู เมื่อหมูสุกจึงปรุงรสด้วยซีอ้ิวขาวและน้ําตาลเล็กน้อย ต้มต่อไปสักครู่ 
หากจะเริ่มต้นทําโดยวิธีการผัด ควรใส่เนื้อหมูก่อนจึงใส่สับปะรด ผัดให้สุกเข้ากันดี เติมน้ําและต้มต่อไป 
ก็จะเป็นหมูต้มสับปะรดเช่นกัน นิยมใช้สับปะรดที่เริ่มแก่มีรสอมเปรี้ยวอมหวานหรือค่อนข้างเปรี้ยว 
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     5) ต้มหน่อไม้หอง ในช่วงต้นฤดูฝนที่มีหน่อไม้จํานวนมาก การเก็บรักษาหน่อไม้
สําหรับประกอบอาหารด้วยวิธีต่าง ๆ เช่น การดอง การตากแห้งจึงเป็นวิธีการถนอมอาหารที่เรียนรู้และ
สืบทอดกันต่อมา การตากแห้งโดยการนําหน่อไม้ไผ่ตง สับและฝาน นําไปนึ่งหรือต้ม และนําไปตากแดด
ให้แห้งสนิท เก็บไว้ได้นาน เมื่อจะนํามาใช้จึงนํามาแช่น้ําสักครู่ ผัดกระเทียมให้หอม ใส่กระดูกหมูหรือ
เนื้อหมู ลงผัดให้สุก ปรุงรสด้วยเกลือและซีอ้ิวขาว น้ําตาล ใส่น้ําและปล่อยให้เดือด ใส่หน่อไม้ เคี่ยวต่อ
สักครู ่  จึงปิดไฟ 

 

 
 

ภาพประกอบ 51 หน่อไม้ตากแห้ง 
 

     6) กล้วยต้มกะทิ เผือกต้มกะทิ มันต้มกะทิ “ต้มกะทิ” หรือบางครั้งอาจจะ
เรียกว่า“ต้มโหล” เป็นวิธีการทําอาหารคาววิธีหนึ่งหนึ่งที่นําส่วนผสมที่ต้องการใส่ลงในน้ํากะทิ 
รับประทานเป็นอาหารคาวหรือเป็นกับข้าว ประกอบด้วยน้ํากะทิ เกลือ และน้ําตาลเล็กน้อย หากเป็น
กล้วยต้มกะทิ จะใช้กล้วยสุกดีผ่าตามยาวและตัดครึ่ง ใช้เวลาต้มไม่นาน หากจะต้มกะทิจากมันและเผือก
จะใช้มีดเฉาะเป็นชิ้นพอคํา ต้มกับกะทิ ปรุงรสเค็ม หวาน  
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ภาพประกอบ 52 เผือกต้มกะทิ 
 

     7) หมึกต้มหวาน เมือ่มีปลาหมึกกล้วยจํานวนมาก โดยเฉพาะหมึกที่มีขนาดเล็ก
และขนาดกลางทีย่ังสดมาก ล้างทําความสะอาด พักไว้ ต้มน้ํากับน้ําปลาให้เดือดดี ใส่ปลาหมึก รอให้
เดือดและปลาหมึกสุกดีจึงปรุงรสเพ่ิมด้วยน้ําตาล ต้มให้หมึกและไข่ในท้องสุกดี น้ําต้มหมึกจะเป็นสีดํา 
จึงปิดไฟ จัดเสิร์ฟ ปัจจุบันนิยมนําถุงดําของหมึกออกก่อนต้ม น้ําจะได้ไม่ดํา 
 

 
 

ภาพประกอบ 53 หมึกต้มหวาน 
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     8) ปลาต้มใบชะมวง นิยมใช้ปลาที่มีเนื้อแน่น เช่น ปลาโอ ปลาเรียวเซียว ล้าง 
หั่นเป็นแว่นหรือหั่นชิ้นใหญ่ โขลกกะปิและหอมแดงละลายน้ําตั้งไฟ ใส่ใบชะมวงฉีกลงไป รอให้น้ําให้
เดือดพล่านจึงใส่ตะใคร้บุบและใส่เนื้อปลา รอจนเนื้อปลาสุกจึงปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาลเล็กน้อย 
ปล่อยให้เดือดต่อไปสักครู่ จึงปิดไฟ 
     9) ปลาทูต้มหวาน ในฤดูที่มีปลาทูมาก จึงมีวิธีการนํามาประกอบอาหารให้
สามารถเก็บไว้รับประทานได้นานวัน การต้มเค่ียวปลาจนเครื่องปรุงถูกแทรกซึมเข้าในเนื้อปลาและ
รับประทานได้ทั้งตัวเป็นภูมิปัญญาที่เฉลียบแหลม และยังนําปลาทูต้มหวานมาทอดเพ่ือเปลี่ยนรสชาติ
การรับประทานได้อีกด้วย นอกจากนี้ยังนิยมนําปลาแป้น ที่เป็นปลาขนาดเล็กมาต้มหวานเช่นเดียวกัน 

 

 
 

ภาพประกอบ  54 ปลาทูต้มหวาน 
 

     10) ปลาแป้นต้มเค็ม ปลาขนาดเล็กที่ไม่ใช่ปลาเศรษฐกิจแต่มีรสชาติหอม เนื้อ
นุ่ม เช่นปลาแป้น หรือปลาอื่น ๆ จะนําปรุงอย่างง่ายและบริโภคกันในครัวเรือน การต้มเค็มที่มี
เครื่องปรุงเพียง หอมแดงบุบ กระเทียมบุบ ขิงบุบ และพริกไทยโขลก ใส่ลงในน้ําตั้งไฟให้เดือดดี ใส่เกลือ 
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และจึงใส่ปลา ต้มต่อไปให้ปลาสุก ลักษณะน้ําขลุกขลิก หากต้มโดยมีปริมาณน้ํามากเพ่ือซดน้ําก็จะใส่
เพียงหอมแดงและน้ําปลา เมื่อน้ําเดือดจึงใส่ปลา รอให้ปลาสุกดีจึงปิดไฟ 
     11) เห็ดต้มน้ําปลา นําเห็ดที่มีลักษณะต้นอวบ เช่น เห็ดโคน เห็ดนางฟ้า มาต้ม
ในน้ําที่เหยาะน้ําปลาดีลงไป และไม่ต้องใส่ส่วนผสมหรือปรุงรสอ่ืนใด ๆ รสหวานจะได้จากเห็ด ต้มให้
เห็ดสุกรับประทานในขณะร้อน  
     12) มวนหน่อไม้ หรือหน่อไม้สดต้มกะทิ ใช้หน่อไม้ไผ่ตงสดสับและซอยเป็นเส้น 
ต้มน้ําทิ้งให้หายขื่น 1 ครั้ง พักไว้ โขลกหอมแดง กะปิเล็กน้อย พริกไทยเม็ดและเกลือเล็กน้อย โขลกให้
ละเอียด ใส่ลงในน้ํากะทิยกข้ึนตั้งไฟ เมื่อกะทิเริ่มเดือดจึงใส่เนื้อสัตว์ เช่น กุ้ง ปู กุ้งแห้ง รอให้เดือดอีก
ครั้งจึงใส่หน่อไม้ ปรุงรสด้วยเกลือ หมั่นคนส่วนผสมเพื่อไม่ให้กะทิแตกมัน เมื่อสุกดี จึงใส่ใบมะกรูดซอย
และปิดไฟ 
     13) กุ้งหวาน หรือกุ้งต้มหวาน เป็นลักษณะการปรุงอาหารเพ่ือให้สามารถ
เก็บอาหารไว้รับประทานได้หลายวัน นิยมใช้กุ้งที่มีขนาดกลางและขนาดเล็กที่ตัวไม่ใหญ่มาก เพ่ือจะได้
รับประทานได้ทั้งตัว เตรียมกุ้งโดยการล้างให้สะอาด ตัดส่วนกรีหรือส่วนหัวออกเล็กน้อย พักให้สะเด็ด
น้ํา นําน้ําตาลปี๊บ น้ําตาลอ้อย แต่ในปัจจุบันนิยมใส่น้ําตาลทรายลงไปด้วยเพ่ือให้กุ้งสุกใสมีสีสวย และ
เกลือ ต้มกับน้ําให้เดือด ใส่กุ้งลงไปต้ม เคี่ยวจนกระทั่งส่วนผสมเคลือบตัวกุ้งจนขึ้นเงา พักให้เย็นจึงเกบ็
ไว้รับประทาน และยังนิยมทําปลาหมึกต้มหวานด้วยเช่นกัน โดยใช้หมึกสดขนาดหรือขนาดกลาง ต้มด้วย
วิธีการเดียวกัน เก็บไว้รับประทาน 
     14) หมูชะมวง หรือต้มหมูชะมวง ผู้คนในท้องถิ่นจะเรียก “หมูชะมวงหรือต้ม
หมูชะมวง” เป็นอาหารอีกชนิดที่มีการปรุงรสสามรส คือ รสเปรี้ยวจากใบชะมวงฉีกหยาบ บางครั้งจะนํา
ใบชะมวงไป “ชําราไฟ”ก่อน รสเค็มจากน้ําปลา และรสหวานจากน้ําตาลปี๊บ ปัจจุบันจะใส่พริกแห้ง
โขลกเป็นส่วนผสมในเครื่องปรุงด้วย จุดประสงค์เพ่ือต้องการให้หมูชะมวงมีสีสวย สีไม่คล้ํา เมื่อใส่พริกใน
ปริมาณไม่มากจึงไม่มีรสเผ็ดนําแต่มีรสชาติกลมกล่อมมากขึ้น  หมูชะมวงเป็นอาหารที่มีลักษณะต้มเคี่ยว 
จึงเป็นอาหารที่ทําได้ปริมาณมาก และสามารถอุ่นซ้ําได้ ซึ่งน่าจะเป็นวัตถุประสงค์ของการผลิตใน
สมัยก่อนในการทําอาหารเพ่ือเก็บไว้รับประทานได้นาน ไม่ต้องทํากับข้าวทุกม้ือ (ภัทรพร อาสาดี.    
2556 : สัมภาษณ์) เพราะต้องออกจากบ้านไปทําสวน ไร่ นา เป็นการประหยัดเวลา เตรียมเครื่องปรุง
จาก พริกแห้ง หอมแดง กระเทียม ข่า ตะไคร้ นําไปเผาไฟหรือคั่วให้หอมจึงนําไปโขลกใส่กะปิเล็กน้อย 
และไปผัดกับน้ํามันเพียงเล็กน้อยให้หอมจึงใส่หมู สามารถใช้หมูได้หลายส่วน เช่น ขาหมู เนื้อสะโพก 
เนื้อสั้นนอก หรือสามชั้น ผัดพอหมูสุกใส่ใบชะมวง เติมน้ําหรือนําส่วนผสมใส่หม้อ เติมน้ํา ปล่อยให้
ส่วนผสมเดือด จึงปรุงรสด้วยน้ําปลาและน้ําตาลปี๊บ เคี่ยวต่อไปจนหมูสุกนุ่ม ชิมรสอีกครั้ง หากต้องการ
ปรุงรสเปรี้ยวเพ่ิม อาจจะใส่มะขามเปียกได้   
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ภาพประกอบ  55 ใบชะมวงและหมูชะมวง 
 

    4.3.2 อาหารประเภทแกง อาหารประเภทนี้ มีความโดดเด่นของแกงป่าต่าง ๆ ที่ใช้
พริกข้ีหนูเครื่องปรุงสมุนไพรและเครื่องเทศเผ็ดร้อน มาปรุงเครื่องแกงหรือน้ําพริกแกง เป็นที่นิยมของคน
ในจังหวัดตราด ปัจจุบันปรากฏคําเรียก “ข้าวแกงแสนตุ้ง” เป็นที่แพร่หลายและมีนัยที่เข้าใจตรงกันว่า 
เป็นอาหารประเภทแกงปรุงจากน้ําพริกแกงเฉพาะที่มีส่วนผสมมากมาย ส่วนแกงประเภทอ่ืน ๆ มีการใช้
วัตถุดิบท้องถิ่นหลากหลาย ดังนี้ (สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    2556) 
     1) แกงป่าต่าง ๆ เช่นเดียวกับแกงป่าที่ปรากฏในจังหวัดจันทบุรี นิยมเรียก
วิธีการแกงที่ใช้เครื่องแกงลักษณะนี้และวิธีแกงแบบนี้ว่า “แกงป่าแสนตุ้งหรือข้าวแกงแสนตุ้ง” แสนตุ้ง
เป็นชื่อตําบลที่ผู้คนต่างถิ่นใช้เรียกข้าวแกงท้องถิ่นเมื่อเดินทางมาถึงจังหวัดตราด จะเจอตําบลแสนตุ้ง
เป็นสถานที่แรก ก็แวะพักเหนื่อยบ้าง แวะรับประทานอาหารบ้าง และแวะพักเพ่ือจัดเตรียมเสบียง
สําหรับไปร่อนพลอย รับซื้อพลอย หรือไปเกาะต่าง ๆ หรือเดินทางเข้าสู่ตัวเมือง เมื่อได้รับประทานข้าว
แกงท้องถิ่นที่มีลักษณะเฉพาะจึงเรียกแกงตามชื่อสถานที่ที่รับประทานว่า “ข้าวแกงแสนตุ้ง” เสน่ห์ของ
แกงป่านี้จะมีคําเปรียบเปรยว่าเป็น “แกงสีดากระเถิด” หมายถึง แกงที่เผ็ดร้อน และมีรสจัดจ้าน 
(สมโภชน์ วาสุกร.ี    2556 : สัมภาษณ์) น้ําพริกแกงหรือเครื่องแกงเผ็ดร้อนที่ได้จากพริกขี้หนูสวนและ
ส่วนผสมอื่น ๆ ได้แก่ พริกข้ีหนูแห้ง ดอกผักชีฝรั่ง ดอกกระเพรา ผิวมะกรูด ดอกผักชีไร่ ดอกกระต่าย
จาม ไพล ของแก่ เกลือ และกะปิ รวมกับเครื่องแกงพ้ืนฐานอื่น ๆ เช่นเดียวกับน้ําพริกแกงหรือ
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เครื่องแกงที่พบในจังหวัดจันทบุรี ใช้แกงกับเนื้อสัตว์ได้หลายชนิด เช่น หมูป่า ไก่บ้าน เนื้อวัว เนื้อควาย 
เนื้อเก้ง เนื้อกวาง เนื้อนก ปลา เครื่องแกงที่ประกอบด้วยสมุนไพรทําให้สามารถดับกลิ่นของเนื้อสัตว์ได้ดี 
ผักที่นิยมใส่ในแกงป่านี้  ได้แก่ หน่อสับปะรด และมะเขือพวง โรยใบมะกรูดเมื่อจะปิดไฟ และจัดเสิร์ฟ 

 

 
    

 ภาพประกอบ  56 ข้าวแกงแสนตุ้ง    
 

     2) แกงส้มปลาเรียวเชียวใบชะมวง (ปลาริวกิว) อาจจะใช้เนื้อปลาหรือไข่ปลา 
นิยมใช้ปลาชนิดนี้ เนื่องจากเนื้อปลาไม่ยุ่ยและไข่ปลามีขนาดใหญ่ เตรียมน้ําพริกแกงหรือเครื่องแกงส้มที่
ประกอบด้วย พริกแห้ง กระเทียม หอมแดง ข้าวเบือ เกลือและกะปิ โขลกให้ละเอียดนําไปละลายน้ําตั้ง
ไฟ ใส่ใบชะมวงฉีก ปล่อยให้ส่วนผสมเดือดสักครู่เพ่ือให้รสเปรี้ยวของใบชะมวงออกมา จึงใส่เนื้อปลา รอ
ให้เดือดอีกครั้งปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาลปี๊บ อาจจะเพ่ิมน้ํามะขามเปียกได้ หากใช้ไข่ปลาเรียวเชียว 
จะต้องนําไข่ปลาไปต้มหรือนึ่งให้สุกก่อนจึงนํามาใส่ในแกง และจะใส่ผักชนิดอื่น ๆ ก็ได้ 
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ภาพประกอบ 57 แกงส้มปลาเรียวเชียว 
 

     3) แกงส้มสับปะรดกับปลา เป็นอาหารอีกชนิดที่นําสับปะรดมาเป็นส่วนผสมใน
อาหาร การเตรียมสับปะรดสําหรับใส่แกงส้มน้ําจะใช้สับปะรดที่ยังมีรสเปรี้ยว หั่นชิ้นบางใส่ลงในหม้อ
พร้อมน้ําพริกแกงส้ม ตั้งไฟให้ส่วนผสมเดือดสักครู่ จึงใส่เนื้อปลา เช่น ปลากด ปลาโอ หรือเนื้อสัตว์อ่ืน 
เช่น หอยขาวที่จะใส่ทั้งเปลือก หรือหอยตลับ ปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ํามะขามเปียกเล็กน้อยและน้ําตาลปี๊บ 
จัดเสิร์ฟเคียงด้วยปลาเค็มหรือแดดเดียว  
     4) แกงส้มลูกเถาคันกับปลากด อาจจะใช้ปลาชนิดอ่ืน ๆ ได้ เช่น ปลากระบอก 
ปลาโอ ปลาแป้นหรือกุ้งก็ได้เช่นกัน ลูกเถาคันเป็นไม้เลื้อยบริเวณน้ํากร่อย นําผลดิบมีสีเขียว รสเปรี้ยว
มาใช้แกง โขลกส่วนผสมน้ําพริกแกงหรือเครื่องแกง ได้แก่ พริกแห้ง กระเทียม หอมแดง กะปิ เกลือ 
นําไปละลายน้ําตั้งไฟให้เดือด ใส่เนื้อปลาลงไป เมื่อปลาสุกดี และส่วนผสมเดือดดีจึงใส่ลูกเถาคัน ปรุงรส
ด้วยน้ําปลา น้ําตาลเล็กน้อย ความเปรี้ยวจากลูกเถาคันจะมีรสอ่อน นุ่มนวล  
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ภาพประกอบ  58 ลูกเถาคัน 
 

     5) แกงส้มต้นคูน คูนมีลักษณะคล้ายบอนและต้นเผือก เมื่อลอกผิวด้านนอกออก
ก็จะใช้ประกอบอาหารได้หลายตํารับ เช่น แกงส้ม แกงเข้ากะทิ ผัด ต้นคูนมีลักษณะคล้ายฟองน้ํา เมื่อ
นําไปประกอบอาหารจะอุ้มน้ํา หากนําไปแกงจะหั่นท่อนสั้นแบบเฉียง พักไว้ โขลกน้ําพริกแกงหรือ
เครื่องแกงที่ประกอบด้วยพริกแห้ง หอมแดง เกลือ และกะปิ นําไปละลายน้ําตั้งไฟให้เดือด ใส่เนื้อสัตว์
ตามต้องการ เช่น กุ้ง ปลา เมื่อเนื้อสัตว์สุกดีจึงปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ํามะขามเปียก และน้ําตาล ใส่ต้นคูน 
ปล่อยให้เดือดอีกครั้งจึงปิดไฟ อาจจะใช้ต้นเผือกหรือก้านเผือกนํามาแกงได้เช่นกัน 
     6) แกงส้มใบสันดานปลาเรียวเซียว เป็นภูมิปัญญาการใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น
เพ่ือนํามาประกอบอาหาร ใบสันดานมีรสเปรี้ยวจึงนิยมนํามาแกงส้มกับเนื้อปลา หรือใช้ใส่ต้มส้มปลา 
ความเปรี้ยวจากใบนี้ จะคล้ายกับความเปรี้ยวที่ได้จากใบกระเจี๊ยบ คือ มีรสชาติเปรี้ยวอย่างนุ่มนวล 
เตรียมจากน้ําพริกหรือเครื่องแกงส้มละลายลงในน้ําเปล่า รอส่วนผสมเดือดจึงใส่เนื้อปลา ปรุงรสด้วย
น้ําปลาและน้ําตาลเมื่อเดือดอีกครั้งจึงใส่ใบสันดาน ปล่อยให้เดือดต่อไปสักครู่จึงปิดไฟ    
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ภาพประกอบ  59 แกงส้มใบสันดาน 
 

     7) แกงปลาสับขม้ินขาว การนําเนื้อปลามาสับละเอียดเป็นวิธีการเปลี่ยนหน้าตา
ของอาหารให้มีความหลากหลายมากขึ้น ปลาขนาดเล็กต่าง ๆ เมื่อล้างทําความสะอาด พักให้สะเด็ดน้ํา 
แล่เนื้อปลาและสับค่อนข้างละเอียด นําไปผัดกับน้ําพริกแกงให้สุกหอม ปรุงรสด้วยน้ําปลา ใส่ขมิ้นขาว
ซอย ผัดคลุกเคล้าให้เข้ากันดี จึงปิดไฟ 
     8) แกงดอกขี้เหล็กกับปลาย่าง นิยมใช้ดอกขี้เหล็ก โดยใช้ดอกตูมต้มน้ําหลาย ๆ 
ครั้ง เพื่อขจัดรสขม เตรียมน้ําพริกแกงหรือเครื่องแกงที่ประกอบด้วย พริกแห้ง กระเทียม หอมแดง ข่า 
ตะไคร้ เกลือ และกะปิ โขลกให้ละเอียดดี นําเครื่องแกงไปผัดกับกะทิให้หอม จึงใส่เนื้อสัตว์ตามต้องการ 
เช่น กุ้ง หมูย่าง เนื้อย่าง หรือปลากระเบนย่าง ใส่กะทิเพ่ิมและใส่ดอกข้ีเหล็ก ปรุงรสด้วยน้ําปลาและ
น้ําตาลปี๊บ ปล่อยให้เดือดสักครู่ จึงปิดไฟ  
     9) แกงเลียง เป็นอาหารที่ใช้วัตถุดิบปรุงได้อย่างหลากหลาย เพียงมีผักสดต่าง ๆ 
ที่หามาได้ในแต่ละวันก็สามารถนํามาทําเลียงหรือแกงเลียงได้ เช่น บวบ ฟักเขียว ฟักทอง ผักโขมไทย 
เห็ดต่าง ๆ ชะอม หัวปลี กระแท่ง อาจจะใส่ผักเพียงชนิดเดียวหรือหลาย ๆ ชนิดก็ได้  ใส่เนื้อสัตว์ได้ตาม
ชอบ เป็นอาหารที่ทํางานและรับประทานง่ายหรือที่เรียกว่า “คล่องคอ” นั่นเอง ส่วนผสมของเครื่อง
เลียงหรือแกงเลียง ประกอบด้วยหอมแดง กะปิ กุ้งแห้งป่น พริกไทยเม็ดเล็กน้อย โขลกรวมกันให้
ละเอียดดี หากไม่มีกุ้งแห้งอาจจะใช้กุ้งสดต้มสุกนํามาโขลก หรือใช้กุ้งต้มหวานนํามาโขลกได้เช่นเดียวกัน 
ละลายนําแกงตั้งไฟให้เดือด ใส่เนื้อสัตว์ตามต้องการเช่น กุ้งสด ปลาย่าง ปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาล และ
อาจจะใส่สับปะรดสับ หรือระกําฝานเพ่ือปรุงรสให้กลมกล่อมยิ่งข้ึนก็ได้ ใส่ผักตามลําดับการสุก หากใส่
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หัวปลี จะต้องทุบหัวปลีทั้งดอกให้นุ่ม และใส่ลงในหม้อทันทีเพ่ือไม่ให้เปลี่ยนเป็นสีดํา ใส่ใบแมงลักก่อน
ปิดไฟ  
     10) แกงเป็ด เป็นแกงชนิดหนึ่งที่มีความเข้มข้นของเครื่องแกงโดยมีวัตถุประสงค์
เพ่ือปิดกลิ่นของเป็ด ขั้นตอนการเตรียมเป็ดก่อนนําไปแกงจะนําเป็ดไปย่างกับเตาถ่าน โดยวางเป็ดบน
แผ่นสังกะสี ย่างให้เป็ดหอมหรือรีดไข่มันที่ผิวเป็ดออกบางส่วน จึงนํามาหั่นชิ้น พักไว้ นํากล้วยน้ําว้าดิบ
ปอกเปลือกออกบางส่วน หั่นและแช่น้ําเกลือไว้เพ่ือไม่ให้กล้วยดํา ผัดน้ําพริกแกงป่าหรือเครื่องแกงป่าให้
หอม ใส่เป็ด และใส่ลูกกล้วยปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาล เติมน้ําให้พอท่วมปล่อยให้เดือดจนส่วนผสมสุกดี 
จึงใส่พริกไทยอ่อน พริกชี้ฟ้าแดงและโรยใบมะกรูด ปิดไฟ 
     11) แกงกระดอมกุ้งสด มีความคล้ายคลึงกับการเตรียมแกงดอกขี้เหล็ก นั่นคือ
นําเมล็ดภายในออกและต้มกระดอมเพ่ือขจัดความขมก่อน จึงจะนํามาแกงเข้ากะทิ น้ําพริกแกงหรือ
เครื่องแกงประกอบด้วย พริกแห้ง กระเทียม หอมแดง ข่า ตะไคร้ เกลือ กะปิ โขลกให้ละเอียด นําไปผัด
กับกะทิให้หอมจึงใส่เนื้อสัตว์ เช่น กุ้ง หมู ปลาย่าง ผัดให้สุกดีจึงใส่กระดอม ใส่กะทิ ปรุงรสด้วยน้ําปลา
และน้ําตาล ปล่อยให้ส่วนผสมเดือดดี สักครู่ จึงปิดไฟ  
    4.3.3 อาหารประเภทยํา พล่า อาหารประเภทนี้ วัตถุดิบและเครื่องปรุงรวมถึง
วิธีการคล้ายคลึงกันท้ังสามจังหวัด เช่น ปลาพล่า ส่วนผสมและเครื่องปรุงส่วนใหญ่ใส่เพ่ือเพ่ิมกลิ่นหอม 
ดังนี้ (สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    2556) 
     1) ปลาพล่า สิ่งที่สําคัญของการทําปลาพล่าคือวัตถุดิบที่สดและสะอาด เพราะ
เป็นอาหารที่รับประทานสด ไม่ผ่านความร้อน ปลาที่นิยมนํามาทําพล่า เช่น ปลาน้ําดอกไม้ ทําความ
สะอาด แล่เนื้อปลาและหั่นเป็นริ้ว บีบน้ํามะนาวคลุกเคล้ากับปลาให้เข้ากัน พักไว้สักครู่จึงบีบน้ํามะนาว
ออก ในปัจจุบันมีการเตรียมปลาให้ถูกสุขลักษณะมากข้ึนด้วยการนําไปรวน หรือลวกให้สุกก่อน 
ส่วนผสมอื่น ๆ ได้แก่ หอมแดงซอย ตะไคร้ซอย ผักชีฝรั่ง และหัวปลีซอย สะระแหน่เด็ดใบ เตรียมน้ําจิ้ม
ประกอบด้วย พริกขี้หนูสวน กระเทียม เกลือ โขลกพอละเอียด ใส่ถั่วตัดลงไปโขลก จึงตักใส่ภาชนะ ปรุง
รสด้วยน้ําปลา น้ํามะนาว และน้ําตาลปี๊บ เมื่อจะรับประทานสามารถคลุกส่วนผสมทั้งหมดเข้าด้วยกัน 
หรือตักส่วนผสมพอดีคําและตักน้ําจิ้มราดพอชุ่มก็ได้ ปัจจุบันอาจจะใช้ส่วนผสมที่หาได้ง่ายในท้องตลาด
และเพ่ิมสีสันให้กับอาหาร เช่น กะหล่ําปลีซอย แครอท แทนการใช้หัวปลี 
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ภาพประกอบ 60  ปลาพล่า 
 

     2) ยําไก่ใบมะกอก หรือยําไก่ยอดมะกอก เป็นอาหารอีกชนิดที่ชาวจันทบุรีและ
ชาวตราดนิยมบริโภค โดยมีวตัถุดิบและวิธีการทําท่ีเหมือนกัน เป็นวิธีการใช้ประโยชน์จากใบและยอด
มะกอกอ่อน นอกเหนือจากการนํามารับประทานกับน้ําพริก ยําใบมะกอกนิยมใช้เนื้อไก่ฉีกมากกว่า
เนื้อสัตว์ชนิดอื่น อาจจะเห็นว่าเนื้อไก่ฉีกสามารถอุ้มน้ํายําได้ดี และมีกลิ่น รสชาติ น้อยกว่าเนื้อสัตว์ชนิด
อ่ืน เมื่อนํามารวมกับส่วนผสมเครื่องยําที่หอมจากการค่ัว โขลก และใบมะกอกท่ีมีรสเปรี้ยวจึงเข้ากันได้ดี 
     3) ยําใหญ่ จัดเป็นอาหารดั้งเดิมอีกชนิดที่เดิมนิยมทํากันในงานบุญต่าง ๆ ยํา
ชนิดนี้มีส่วนผสมหลายชนิด รสชาติของยําจะอ่อนกว่ายําในสมัยนี้ มีส่วนผสมของกุ้งลวก ปลาหมึกลวก 
หมูต้มหั่นชิ้นบาง หนังหมูต้มหั่นเส้น เครื่องในหมู แตงกวาหั่นเฉียง หอมใหญ่ ต้นหอม สะระแหน่ ถั่วลิสง
คั่วบุบหยาบ น้ํายําประกอบด้วยพริกขี้หนูซอย น้ําตาลทราย น้ําปลา เกลือ น้ําส้มและน้ํามะนาว ผสมให้
เข้ากัน นําไปคลุกกับส่วนผสมทั้งหมด ยกเว้นสะระแหน่ ต้นหอมและถั่วลิสงจะใส่ในลําดับสุดท้าย ยก
เสิร์ฟทันที 
     4) ยําเปลือกแตงโม วิถีการรับประทานแตงโมที่รับประทานเป็นกับข้าว เพื่อ
สร้างความชุ่มคอและเปลี่ยนรสชาติอาหาร จึงมีการนําเนื้อแตงโมที่ติดเปลือกด้านในมาคลุกเคล้ากับกะปิ 
หอมแดง กุ้งแห้ง พริกขี้หนูซอย ปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาล น้ํามะนาวเล็กน้อย ใส่ใบแมงลัก รับประทาน
ทันที  
     5) ยําหอยปากเป็ด เป็นหอยขนาดเล็กนํามาทําอาหารได้หลายอย่าง เช่น ผัด
พริก ผักกระเทียม ผัดฉ่า ผัดกระเพราดอง การยําประกอบด้วยตะไคร้ซอย หอมแดงซอย กระชายซอย 
ใบมะกรูด เตรียมเครื่องยํา ได้แก่ กะปิ หอมแดง พริกข้ีหนู โขลก ปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ํามะนาว หรือ
ระกําเปรี้ยว น้ําตาลเล็กน้อย คลุกเคล้าส่วนผสมทุกอย่างให้เข้ากันดี  
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ภาพประกอบ  61 ยําหอยปากเป็ด 
 
     6) ยําหมูต้มกับระกํา ระกํามีรสเปรี้ยวและมีกลิ่นหอม เป็นพืชท้องถิ่นที่ในอดีต
พบได้ทั่วไป ชาวระยอง จันทบุรีและตราด จึงนิยมนํามาปรุงในอาหารที่ต้องการรสเปรี้ยว การปรุงรส
เปรี้ยวในยําหมู จะฝานระกําและขยําให้น้ําออกมาเล็กน้อย ปรุงรสหวานด้วยน้ําตาลและปรุงรสเค็มด้วย
น้ําปลา เพ่ิมรสเผ็ดด้วยพริกขี้หนูสวนและกระเทียมโขลก คลุกเคล้ากับเนื้อสัตว์ตามต้องการ เช่น เนื้อหมู 
กุ้ง ปลาหมึก หอย ปู กุ้งแห้ง ใส่หอมแดงซอย ตะไคร้ซอย ผักชีฝรั่งซอย สะระแหน่ จัดเสิร์ฟ 
     7) ยําไตปลา ปลาทูสดที่ชาวประมงจับมาได้วันต่อวัน เมื่อนํามา “ชักข้ี” เพ่ือนํา
ปลาทูไปประกอบอาหารต่อไปแล้ว ไตปลารวมถึงพุงปลา ไส้ปลา จะนํามาล้างให้สะอาด ใส่เกลือลงไป
คลุกเค้า ใส่ภาชนะ เช่น ขวดสะอาด ดองไว้อย่างน้อย 2 สปัดาห์ เมื่อจะนํามารับประทาน ให้นํามาล้าง
กับมะขามเปียกเพ่ือขจัดความเค็ม ซอยตะไคร้ หอมแดง กระเทียม ขิง ใบมะกรูด พริกขี้หนูซอย ใส่ลงไป 
ปรุงรสด้วยน้ํามะนาว คลุกส่วนผสมให้เข้ากันดีจึงจัดเสิร์ฟ 
    4.3.4 อาหารประเภททอด ผัด อาหารประเภททอดจะถูกปรุงขึ้นเสมอ ๆ เพราะ
เป็นอาหารที่ทําได้โดยง่าย ไม่มีเครื่องปรุงอ่ืนใดและรับประทานกับน้ําพริกเกลือที่มีติดสํารับอยู่แล้ว 
อาหารประเภทผัด มีลักษณะเช่นเดียวกับชาวจันทบุรี ดังนี้ (สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    2556) 
     1) ผัดกะปิและผัดกะทิ นิยมนําผักพ้ืนบ้านที่หาได้ในท้องถิ่นตามฤดูกาลมาผัด 
เช่น ผักหนาม ผักกูด ผักบุ้ง ผักปรง การผัดกะปิเป็นวิธีการผัดน้ํามันทั่วไปเพียงแต่เพ่ิมกะปิลงไปผัดให้
หอมก่อนที่จะใส่ผักที่ต้องการลงไปผัด ปรุงรส ผัดต่อไปจนสุก ส่วนการผักกะทิจะนํากะทิผัดกับหอมแดง
ให้หอมจึงใส่ผักท่ีต้องการ ปรุงรสด้วยเกลือ น้ําตาล ผัดต่อให้สุกดี 
     2) ผัดปลาหวาน (ปลาเชือก) เป็นอาหารอีกชนิดที่มีลักษณะผัดแห้ง สามารถ
เก็บไว้รับประทานได้นาน เมื่อปลาฉลามหรือปลาอินทรีย์ช้างถูกหั่นเป็นเส้นแช่เกลือและตากแดดจนแห้ง
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แล้ว เมื่อจะนํามาทําผัดปลาหวานต้องปิ้งหรือย่างปลาให้สุก นําไปโขลกหรือบุบ เพ่ือให้อ่อนตัวสามารถ
ฉีกเป็นชิ้นเล็ก ๆ ได้ พักไว้ ผัดหอมแดง กระเทียมให้หอม ใส่ปลาลงไปผัดด้วยไฟอ่อน ใส่น้ําตาลอ้อย
คลุกเคล้าและผัดต่อไปให้เข้ากันดี ชิมรสชาติหวานเค็ม จึงปิดไฟ ในอดีตมะพร้าวหาได้ง่ายและราคาถูก
กว่าน้ํามันหมูจึงนิยมผัดกับกะทิ ผัดปลาหวานที่ได้ก็จะมีกลิ่นหอมกะทิ 
     3) ปลาฉลามผัดขิง ปลาฉลามเป็นปลาผิวหยาบ วิธีการเตรียมปลาต้องนําปลา
ไปลวกน้ําร้อนทั้งตัวอย่างรวดเร็ว และนํามาขัด ถู ผิวหยาบ ๆ หรือสาก ๆ ให้ออกไป ล้างทําความ
สะอาดอีกครั้ง จึงหั่นชิ้นตามต้องการ นําไปประกอบอาหาร เช่น ผัดขิง นิยมทําโดยทั่วไป โดยใช้
ประโยชน์จากขิงเพ่ือดับกลิ่นคาว หรือผัดฉ่า สมุนไพรกลิ่นหอมแรงจะช่วยดับกลิ่นปลาได้ดี 
     4) หมูคั่วเกลือ หมูค่ัวกะปิ การคั่วเกลือและคั่วกะปิ เป็นการทําอาหารที่สามารถ
เก็บไว้ได้นานและนําติดตัวไปไร่ นา ได้สะดวก นิยมใช้หมูสามชั้น มีวิธีการตัดแต่งชิ้นหมูต่างกัน หาก
เตรียมสําหรับหมูคั่วเกลือ จะหั่นชิ้นบาง หากเตรียมสําหรับคั่วกะปิจะหั่นชิ้นหนากว่า การคั่วเกลือ ใส่
น้ํามันเล็กน้อยเพ่ือผัดกับกระเทียม ใส่หมูลงไป เติมน้ําเล็กน้อย ผัดให้หมูสุกนุ่ม จึงใส่เกลือ ผัดต่อให้
ส่วนผสมแห้ง มีน้ํามันเคลือบที่ผิวหมูจึงปิดไฟ ส่วนการทําหมูคั่วกะปิ เมื่อผัดกระเทียมให้หอมแล้วจะใส่
กะปิลงไปยี่ให้กะปิส่งกลิ่นหอม จึงใส่หมู ผัดให้เข้ากันดี โรยใบมะกรูดฉีก จึงปิดไฟ 
     5) ปลาทอด เป็นรายการอาหารที่รับประทานกันโดยทั่วไป นําปลาสดที่ได้มา
ทอดรับประทานกับน้ําพริกเกลือ มีความสําคัญอยู่ที่วิธีการเลือกปลาเพ่ือนํามาทอด โดยจะเลือกปลาที่มี
เนื้อนุ่ม เช่น ปลาข้างปานหรือปลาปาน ปลาใบขนุน ปลาวัว ปลาทูสด ปลากระเบนดํา และปลาอื่น ๆ ที่
มีเนื้อนุ่ม ขนาดตัวไม่ใหญ่มาก แต่หากเป็นปลาที่มีเนื้อแน่น เช่น ปลาตะคองเหลือง ปลาตะคองปากบาง 
ปลาเรียวเชียว ปลากด ปลาโอ จะนิยมนําไปทําอาหารประเภทต้มและแกง 
    4.3.5 อาหารประเภทน้ําพริก หลน น้ําพริกเป็นอาหารชูรสชาติในอาหารมื้อนั้น ๆ 
ได้เป็นอย่างดี โดยเฉพาะน้ําพริกกะปิ ที่แทบจะขาดไม่ได้ในสํารับอาหาร และยังมีน้ําพริกที่
เฉพาะเจาะจงที่จะต้องรับประทานกับวัตถุดิบนั้น ๆ เช่น น้ําพริกสะเดา น้ําพริกแมงกะพรุน ดังต่อไปนี้ 
(สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    2556) 
     1) น้ําพริกปูไข่ การนําปูมาบริโภคของคนท้องถิ่น จะมีทักษะการเลือกปูท่ีดีที่สุด
ตามฤดูกาล เช่น เนื้อแน่น มีไข่ ไม่โพก มาบริโภค และจะมีกรรมวิธีการปรุงอย่างง่าย ได้แก่ การนึ่งหรือ
ต้มและนําไปจิ้มกับน้ําพริกเกลือรับประทาน เมื่อแบ่งไข่ปูและเนื้อปูนึ่งหรือต้มแล้วมาโขลกกับกระเทียม 
พริกข้ีหนู ปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ําตาลปี๊บ น้ํามะนาวหรือน้ํามะปี๊ด จึงเป็นน้ําพริกชนิดหนึ่ง รับประทาน
กับผักสดต่าง ๆ เช่น ผักกาดขาว แตงกวา ขมิ้นขาว มะเขือเปราะ  
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ภาพประกอบ 62 น้ําพริกปูไข่ 
 

     2) น้ําพริกระกํา ระกําเป็นพืชในท้องถิ่น จึงมีการใช้ประโยชน์ที่หลากหลาย รส
เปรี้ยวและกลิ่นหอมของระกํา เมื่อนํามาเป็นส่วนผสมในอาหารเพื่อปรุงรสเปรี้ยวจึงได้ทั้งความเปรี้ยว
และกลิ่นหอมเฉพาะไปด้วย การนําระกํามาปรุงรสเปรี้ยวในน้ําพริกกะปิ จึงเรียกน้ําพริกชนิดนี้ว่าน้ําพริก
ระกํา นอกจากนี้ยังสามารถนําวัตถุดิบอ่ืน ๆ มาปรุงรสเปรี้ยวในน้ําพริกกะปิได้หลากหลาย เช่น มะอึก 
ตะลิงปลิง มะขาม เป็นต้น 
     3) น้ําพริกสะเดา เป็นน้ําพริกพ้ืนบ้านอีกชนิด ที่ปรุงจากวัตถุดิบที่หาได้ง่ายจาก
ท้องถิ่นในยุคกอ่น ปัจจุบันนิยมรับประทานสะเดากับน้ําปลาหวานตามแบบภาคกลาง น้ําพริกสะเดาจึง
ลดความนิยมลงไป ส่วนผสมของน้ําพริกสะเดา ประกอบด้วย พริกข้ีหนูสวนสด กระเทียม กะปิ โขลกให้
เข้ากัน ปรุงรสด้วยน้ํามะขามเปียก น้ําตาลอ้อย น้ําปลา รับประทานกับสะเดาลวก 
     4) น้ําพริกมะอึกและน้ําพริกกุ้งแห้ง มะอึก นอกจากจะนิยมใส่ในน้ําพริกกะปิ
แล้ว ยังนิยมนํามาทําน้ําพริกอ่ืน ๆ ได้อีก หากโขลกพริกขี้หนูสวนสด กระเทียม เกลือเข้าด้วยกัน ฝาน
มะอึกชิ้นบางลงไปในครก ย้ําลูกครกเล็กน้อยหรือโขลกเบา ๆ ปรุงรสด้วยน้ําตาล น้ําปลา ก็จะเรียก
น้ําพรกิมะอึก รับประทานกับอาหารทอดต่าง ๆ หากโขลกกุ้งแห้งป่นลงไปผสมด้วยก็จะเรียกน้ําพริกกุ้ง
แห้ง รับประทานกับผักต่าง ๆ เช่นกัน 
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     5) น้ําพริกถ่ัว แมงกะพรุนแช่ฝาด การบริโภคแมงกะพรุนของชาวตราดมีวิธี
บริโภคเช่นเดียวกับชาวระยองและชาวจันทบุรี รวมถึงชาวชลบุรีด้วย การดองแมงกะพรุนด้วยเปลือกไม้
อินทรีย์ที่เรียกว่าฝาดเป็นภูมิปัญญาที่ตกทอดจากบรรพบุรุษมาช้านาน ดองโดยการใส่เปลือกไม้หั่นหรือ
ทุบ ใส่น้ําจืด ใส่แมงกะพรุน พักไว้ 2-3 วัน ล้างน้ําและนํามารับประทานได้จะมีรสฝาดเล็กน้อย 
รับประทานกับน้ําพริกถ่ัวที่ปรุงรสครบรส ได้แก่ รสเผ็ดจากพริกข้ีหนูสวนและกระเทียม รสเปรี้ยวจาก
มะนาว รสเค็มจากน้ําปลาและเกลือ รสหวาน มันและกลิ่นหอมจากถั่วตัด  
    4.3.6 อาหารจานเดียว รูปแบบและการใช้วัตถุดิบรวมถึงวิธีการปรุง ไม่แตกต่างจาก
อาหารจานเดียวของจันทบุรีมากนัก จุดเด่นที่สําคัญของอาหารจานเดียวคือ วัตถุดิบที่สด ใหม่ ทั้ง
วัตถุดิบที่หาได้จากธรรมชาติและวัตถุดิบที่ผลิตขึ้น เช่น เส้นก๋วยเตี๋ยวจากจังหวัดจันทบุรี และการปรุงรส
อาหารจานเดียวที่นิยมปรุงรส 3 รส ดังนี้ (สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    2556) 
     1) ก๋วยเตี๋ยวผัดปู ปูที่มีขนาดตัวใหญ่ตามธรรมชาติ เช่น ปูดํา ปูม้า จะนํามา
บริโภคเนื้อและไข่ เพราะปูมีขนาดตัวใหญ่ปริมาณเนื้อมาก กระดองและส่วนอื่น ๆ แข็งไม่สามารถ
รับประทานได้ แต่หากเป็นปูที่มีขนาดเล็ก เช่น ปูกะตอย จะต้องรับประทานทั้งตัว จึงมีกรรมวิธี
หลากหลายเพื่อให้สามารถรับประทานได้ทั้งตัว เช่น การทอด การทําปูหวาน การหลน และการนําปูไป
ทอดหรือผัดก่อนที่จะนําไปใส่ในก๋วยเตี๋ยวก็มีจุดประสงค์เช่นเดียวกันคือ ต้องการให้รับประทานได้ทั้งตัว 
ก๋วยเตี๋ยวผัดปูจะมีขั้นตอนการเตรียมปูโดยการทอดหรือผัดกับหอมแดงปรุงรสเล็กน้อย พักไว้ ขั้นตอน
การเตรียมน้ําซอสสําหรับผัด หรือน้ําโล้ ประกอบด้วยพริกแห้ง กระเทียม หอมแดงโขลกละเอียด ผัดกับ
น้ํามันให้หอม ปรุงรสด้วยน้ําตาลปี๊บ น้ํามะขามเปียก น้ําปลาและเกลือ อาจจะใส่สับปะรดซอยด้วยก็ได้ 
ใส่ปูผัดให้เข้ากัน ใส่เส้นลงไปผัด ใส่ถั่วงอก ใส่ขึ้นฉ่ายหรือต้นหอม  ปิดไฟ จัดเสิร์ฟพร้อมแตงกวาซอย 
ถั่วงอก นอกจากนี้หากใช้กุ้งแทนปูในการผัดก๋วยเตี๋ยวก็ได้กลิ่นหอมจากกุ้งแทนปู 

 

 
 

ภาพประกอบ  63 ก๋วยเตี๋ยวผัดกุ้ง 
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     2) ข้าวผัดน้ําพริกเกลือ เป็นอาหารจานเดียวที่มีรูปแบบจากพฤติกรรมการ
รับประทานข้าวกับน้ําพริกเกลือที่เรียกว่า “ข้าวขยําน้ําพริกเกลือ” โดยนําข้าวสวยร้อน ๆ คลุกกับเนื้อ
ปลา เนื้อปู หรือกุ้ง เนื้อกั้ง ราดด้วยน้ําพริกเกลือ คนผสมหรือขยําให้เข้ากันจึงรับประทาน เมื่อนําทุก
อย่างมารวมกันในกระทะ ผัดให้สะดุ้งไฟและสุกหอม ใส่ผักแต่งสีและกลิ่นเพิ่มลงไป ก็จะได้อาหารจาน
เดียวที่สะดวกต่อการรับประทาน 
     3) ก๋วยเตี๋ยวเลียง ชาวจังหวัดตราดนิยมรับประทานก๋วยเตี๋ยวเลียงเช่นเดียวกัน
กับชาวจันทบุรี ด้วยน้ําก๋วยเตี๋ยวที่มีกลิ่นหอมของเครื่องเทศหลากหลาย ความเข้มข้นของส่วนผสม
เครื่องปรุง และหอมผักชีฝรั่งโรยหน้า ดูเหมือนจะเป็นสิ่งคุ้นเคยที่มีกลิ่นหอมของผักชีฝรั่งในอาหารหลาย
ชนิด เทคนิคการใช้เครื่องเทศที่มีความชํานาญสูง จึงปรุงแต่งน้ําก๋วยเตี๋ยวที่มีส่วนผสมของเครื่องเทศ เช่น 
เร่ว กระวาน พริกไทย ดอกผักชีฝรั่ง ปรุงรสให้กลอมกล่อมด้วยสับปะรด น้ํากระเทียมดอง เต้าหู้ยี่ และ
เครื่องปรุงอ่ืน ๆ ได้อย่างลงตัว ลวกเส้นก๋วยเตี๋ยว ลวกเนื้อสัตว์ เช่น หมู เนื้อ ลวกถ่ัวงอกและผักบุ้งเป็น
ส่วนผสมหลักท่ีมีในก๋วยเตี๋ยวเลียง อาจจะมี “เครื่อง” หรือส่วนผสมอื่นที่ใส่เพื่อให้มีความหลากหลาย
และน่ารับประทานเพ่ิมเติมอีก เช่น เส้นหมี่ทอดกรอบ กุ้งทอด แผ่นเกี๊ยว ลูกชิ้น กากหมู เพ่ิมด้วยก็ได้ 

 

 
 

ภาพประกอบ  64 ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง 
 
     4) ข้าวต้มปลาต่าง ๆ เมื่อมีปลาสดมากมายจากทะเล โอกาสที่จะปรุงข้าวต้ม
ปลารับประทานในวิถีการดําเนินชีวิตของชาวตราดนอกจากจะปรุงเป็นอาหารที่รับประทานในช่วงเช้า
แล้ว ยังเป็นอาหารที่รับประทานเพื่อปรับสมดุลอุณหภูมิของร่างกายในฤดูฝนที่มีฝนตกยาวนาน
ต่อเนื่องกันหลายเดือน เพราะข้าวต้มปลามีส่วนผสมของขิง ที่ช่วยในการขับลม และในงานบุญต่าง ๆ 
การเตรียมงานในช่วงเช้าตรู่ นิยมจัดทําข้าวต้มเพ่ือ “รองท้อง” ในระหว่างการรออาหารมื้อหลัก และยัง
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นิยมจัดทําข้าวต้มในงานศพด้วยเช่นกัน ปลาที่นิยมนํามาทําข้าวต้มนิยมใช้ปลาที่มีเนื้อนุ่ม เช่น ปลา
น้ําดอกไม้ ปลากะพง ปลาเก๋า หรือปลาทูสด เมื่อจะรับประทานโรยผักชีฝรั่งซอย และพริกไทยป่น  
     5) ขนมจีนน้ําพริกกุ้งและน้ํายาปู ชาวภาคตะวันออกนิยมนําสัตว์ทะเลต่าง ๆ มา
เป็นส่วนผสมในการทําน้ําพริกและน้ํายาขนมจีน น้ํายาขนมจีนจะใช้ปลาต่าง ๆ ที่เนื้อฟู เช่น ปลาแดง 
ปลาน้ําดอกไม้ นําไปต้ม ใส่ตะไคร้ทุบและขมิ้นบุบ ต้มให้สุกดี แกะเนื้อ พักไว้ หากใช้ปู นําปูนึ่งแกะใช้แต่
เนื้อ พักไว้ เตรียมส่วนผสมน้ําพริก ได้แก่ พริกแห้ง ข่า ตะไคร้ กระเทียม หอมแดง และกระชาย เกลือ
และกะปิ โขลกให้เข้ากันดี โขลกเนื้อปลาลงไปผสมให้เข้ากันหากเป็นเนื้อปูจะโขลกเพียงเล็กน้อย นํา
น้ําพริกไปผัดกับหัวกะทิให้หอม ปรุงรสด้วยน้ําปลา และน้ําตาล ใส่กะทิเพ่ิม ปล่อยให้เดือดสักครู่ ใส่ใบ
มะกรูดฉีกจึงปิดไฟ ส่วนน้ําพริกเตรียมจากกุ้งสดต้ม หรือลวก โขลก พักไว้ นําพริกแห้ง หอมแดง ข่าและ
ตะไคร้เผาหรือค่ัวให้หอม นําไปโขลกให้ละเอียด และนําไปผัดกับหัวกะทิให้หอม ใส่กุ้งลงไป เติมน้ํากะทิ 
ปรุงรสด้วยน้ําปลา น้ํามะขามเปียก น้ํามะกรูด น้ําตาลปี๊บ ปล่อยให้ส่วนผสมเดือดดีจึงใส่ถั่วลิสงคั่วบุบ
หยาบลงไป จึงปิดไฟ ทั้งขนมจีนน้ําพริกและน้ํายามักจะมีแตงกวาเป็นเครื่องเคียงหลักเสมอ ๆ 
    4.3.7 อาหารว่าง เป็นลักษณะอาหารรับประทานระหว่างมื้อ ลักษณะอาหารแสดง
ถึงความละเอียดอ่อน การมองเห็นคุณค่าของวัตถุดิบ จึงเป็นภูมิปัญญาการปรุงแต่งอาหารที่ลงตัว 
ดังต่อไปนี้ (สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    2556) 
     1) ข้าวตังก้นกระทะ การหุงข้าวด้วยกระทะใบบัวเพ่ือเลี้ยงแขกเหรื่อหรือคน
ช่วยงานจํานวนมาก ๆ โดยเฉพาะงานบุญ จะใช้กระทะขนาดใหญ่ ก่อไฟด้วยฟืน ใส่ข้าวและน้ําในปริมาณ
ที่เหมาะสมกัน เมื่อข้าวสุกพอดี น้ําแห้ง จะใช้ใบตองและผ้าขาวปิดข้าวให้ระอุสักครู่ ข้าวจะสุกหอม รา
ไฟ ตักข้าวสวยใส่ภาชนะ จะเหลือข้าวตังที่ติดก้นกระทะ นํามันหมูมาทาหรือยาบนข้าวให้ทั่ว นํา
กระเทียม พริกข้ีหนู โขลกพอละเอียด ปรุงรสด้วยเกลือ น้ําตาล อาจจะใส่น้ําส้มเล็กน้อย ทาหรือยาลงไฟ
บนข้าวตัง ข้าวตังจะร่อนออกจากกระทะ ค่อย ๆ ใช้ตะหลิวหรือพายตัดออกมาให้เป็นแผ่น รับประทาน
ขณะร้อนจะอร่อยมาก 
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ภาพประกอบ 65 ข้าวตังก้นกระทะ 
 
     2) ข้าวเกรียบอ่อนจิ้มน้ําจิ้ม เช่นเดียวกับชาวจันทบุรีที่นําแป้งข้าวเจ้าและแป้ง
มันมาละเลงหรือกวาด บนปากหม้อ หรือจะเป็นแผ่นแป้งก๋วยเตี๋ยวสุกใหม่ก็ได้ มารับประทานกับน้ําจิ้ม
ปรุงรสเปรี้ยว หวาน เค็ม เพิ่มกลิ่นหอมด้วยกุ้งแห้งป่นและพริกข้ีหนู กระเทียมโขลก หากในฤดูที่มีปูไข่ 
อาจจะใช้ไข่ปูแทนกุ้งแห้ง และอาจจะฝานกระเทียมโรยหน้าเมื่อจะรับประทานด้วยก็ได้ เป็นอาหารที่
ผสมกลมกลืนของวัฒนธรรมการอยู่อาศัยร่วมกัน โดยใช้ความชํานาญดั้งเดิมกับวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นได้
อย่างลงตัว  
     3) ข้าวเกรียบปากหม้อ หรือเรียกข้าวเกรียบอ่อนเช่นกัน เป็นการปาดแป้งบน
ปากภาชนะท่ีใส่น้ําเดือดแป้งสุกใสด้วยไอน้ํา เตรียมแป้งจากแป้งข้าวเจ้านวดกับน้ําเชื่อมจากน้ําตาลอ้อย
และใบเตย ตัวแป้งจะมีรสชาติและมีความหอมชวนรับประทาน ละเลงแป้งบนปากหม้อเมื่อแป้งสุก 
นํามาม้วนใส่ไส้ถั่วเขียวนึ่งคลุกมะพร้าวทึนทึก เกลือ และน้ําตาล ม้วนกลมนําไปห่อด้วยถุงพลาสติกใส
เพ่ือไม่ให้ขนมติดกัน รับประทานทันทีหรือเก็บไว้รับประทานได้  
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ภาพประกอบ 66 ข้าวเกรียบปากหม้อ 
 

     4) ผลิตภัณฑ์จากอ้อยและน้ําตาล โรงงานทําน้ําตาลมีอิทธิพลต่อการเลือก
บริโภคน้ําตาลของชาวจังหวัดตราดในอดีตมาก ขณะที่อ้อยถูกแปรรูปเป็นน้ําตาลในขั้นตอนต่าง ๆ ได้ถูก
นํามารับประทานเล่น เช่น ขณะที่น้ําอ้อยถูกเค่ียวข้นจะนําแท่งอ้อยมจุ่มให้น้ําตาลเคลือบ หรือตักใส่
กระป๋องนม โรยถั่วลิสงคั่ว เจาะรูและหิ้วเดินไปไหน ๆ เรียกว่าตังเมกระป๋อง เช่นเดียวกับน้ําตาลอ้อย
ที่ถูกผลิตใหม่ ๆ ที่มีความหอมหวาน จะนํามาคลุกกับข้าวสวยและมะพร้าวขูดใหม่ คลุกให้เข้ากันดี 
รับประทานเป็นอาหารว่างระหว่างมื้อ 
 

 
 

ภาพประกอบ 67 ตังเมกระป๋อง 
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    4.3.8 อาหารหวานและขนม อาหารประเภทขนมส่วนใหญ่จะเป็นลักษณะขนม
หวาน และสํารับอาหารหวานในงานพิธีต่าง ๆ จะถูกให้ความสําคัญเท่า ๆ กับสํารับอาหารคาว ขนม   
ต่าง ๆ ใช้ ข้าว แป้ง น้ําตาล กะทิ เป็นองค์ประกอบหลัก ดังนี้ (สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    2556) 
     1) ขนมชั้น เป็นความพิเศษท่ีขนมชนิดนี้ปรุงแต่งสีจากครั่ง ขนมจึงจะมีเพียงสอง
สีเท่านั้นคือสีชมพูแดงจากครั่งและสลับชั้นด้วยสีขาว ภูมิปัญญาการเตรียมน้ําครั่งเริ่มจากการต้มใบตะ
กิมกับน้ําเดือดเพ่ือละลายครั่งให้ได้สีแดง พักไว้ให้ตะกะตอน ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งท้าวยายม่อม แป้งมัน 
นวดกับกะทิที่ต้มเดือดและพักไว้ให้อุ่น ค่อย ๆ ใส่น้ําเชื่อมนวดให้เข้ากันดี แบ่งแป้งเป็น 2 ส่วน ใส่สีแดง
จากครั้ง 1 ส่วน และไม่ใส่สี 1 ส่วน นําไปนึ่งสลับชั้นจนสุกดีจนครบ 7 ชั้น นิยมทําขนมนี้ในงานมงคล
ต่าง ๆ เช่น งานแต่งงาน งานขึ้นบ้านใหม่ 

 

      
 

ภาพประกอบ  68 ใบตะกิมและขนมชั้น 
 

     2) ขนมบั่นดุ๊กหรือมันดุก สันนิฐานว่าขนมชนิดนี้น่าจะได้รับอิทธิพลมาจากชาว
เวียดนาม ผสมผสานกับวัตถุดิบที่มีมากในท้องถิ่น แป้งข้าวเจ้าที่ได้จากการโม่แป้งและทับน้ํา มะพร้าว
นํามาคั้นเป็นน้ํากะทิและน้ําเชื่อมจากน้ําตาลอ้อย เพิ่มกลิ่นหอมด้วยถั่วลิสงคั่วบุบหยาบ ขนมบั่นดุ๊กจึงมี
ลักษณะคล้ายขนมเปียกปูน มีสีขาว แป้งเหนียวนุ่ม ได้จากการใช้แป้งข้าวเจ้าแช่น้ําด่างจากไม้โกงกาง
หรือจากน้ําปูนใส 1 คืน ล้างออกและนําไปโม่ กรองด้วยผ้าขาวบางนําลงในกะทะ คนหรือกวนจนแป้ง
สุกใส เทลงในถาด พักให้เย็น เตรียมน้ําเชื่อมจากน้ําตาลอ้อยเคี่ยวกับน้ําจนมีลักษณะเป็นยางมะตูม เมื่อ
จะรับประทาน ตัดขนมเป็นชิ้น ราดน้ําเชื่อม โรยถั่วลิสง และราดกะทิที่ปรุงรสเค็มด้วยเกลือเล็กน้อย 
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ภาพประกอบ 69 ขนมบั่นดุ๊กหรือมันดุก 
 
     3) บัวลอยไข่เต่า หรือบัวลอยญวน เป็นขนมบัวลอยที่มีขนาดใกล้เคียงและมีไส้
เช่นเดียวกับขนมบัวลอยน้ําขิง ไส้ขนมบัวลอยไข่เต่าจะใช้ถั่วเขียวเลาะเปลือกต้มหรือนึ่งให้สุก นํามาผัด
หรือกวนกับหอมแดง เกลือ และน้ําตาลเล็กน้อย ผัดให้แห้งพอปั้นได้ จึงนําไปห่อด้วยแป้งข้าวเจ้าที่นวด
ด้วยน้ําอุ่น นําไปต้มในน้ําเดือดให้แป้งสุก นําไปใส่ในน้ํากะทิที่ปรุงรสด้วยเกลือและน้ําตาล เมื่อจัดเสิร์ฟ 
โรยงาขาวงาดําคั่วหอม  
     4) ขนมบ๊ะจ้าง และขนมจ้าง เป็นขนมที่ใช้ไหว้บรรพบุรุษในเทศกาลสารทขนม
จ้าง มีสองลักษณะคือ กี่จ่าง ปรุงจากข้าวเหนียวแช่น้ําด่างที่ได้จากเถาของไม้เผา เช่น ไม้โกงกาง นํามา
ห่อสามเหลี่ยมมีสี่มุม มัดเป็นพวง นําไปต้มจนสุก ข้าวเหนียวจะมีลักษณะนิ่มเป็นเนื้อเดียวกันและมีสี
เหลืองใส ขนมจ้างนี้จิ้มน้ําตาลอ้อยรับประทาน และนิยมรับประทานเป็นขนมชนิดหนึ่งมีจําหน่ายอยู่
ทั่วไป ส่วนขนมบ๊ะจ้าง มีขนาดใหญ่กว่า ห่อด้วยข้าวเหนียว ถั่วและหมู คล้ายกับขนมมัดไต้ นําไปต้มจน
ส่วนผสมสุกดี จะทําขึ้นเฉาะช่วงเทศกาลเท่านั้น 
     5) ขนมตาอุ้ย หรือขนมเล็บมือนาง เป็นขนมพ้ืนบ้านอีกชนิดที่ใช้วัตถุดิบที่มีใน
ท้องถิ่น นําแป้งข้าวเจ้า และแป้งมันเล็กน้อยใส่น้ํากวนในกระทะให้สุก นําขึ้นมานวดและคลึงแป้งด้วยฝ่า
มือ ให้มีลักษณะหัวเรียวท้ายเรียว นําไปต้มอีกครั้งให้ขนมสุกลอยตัว ตักวางลงบนมะพร้าวขูดท่ีคลุก
เกลือไว้ เมื่อจัดเสิร์ฟ โรยน้ําตาลและงาค่ัว อาจจะราดหัวกระทิด้วยเล็กน้อย 
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     6) ข้าวเหนียวหัวหงอก เมื่ออดีตชาวจังหวัดตราดและจันทบุรีประกอบอาชีพทํา
นาในบริเวณทีร่าบลุ่ม จึงมีข้าวและผลิตภัณฑ์จากข้าวเป็นอาหารมากมาย ข้าวเหนียวใหม่นึ่งสุก พรมน้ํา
มะพร้าวหอม และนําไปคลุกกับมะพร้าวขูดขาว เกลือ น้ําตาล คลุกเคล้าให้เข้ากันดี โรยงาค่ัว จัดเสิร์ฟ 
     7) ข้าวตอกน้ํากะทิ (ทุเรียน) เมื่อถึงฤดูเกี่ยวข้าว การนําข้าวใหม่มาประกอบ
อาหารหรือขนมจะทําให้อร่อยมาก เช่น ข้าวต้ม ข้าวเหนียวเปียก  เพราะข้าวจะมีความหอม การนํา
ข้าวเปลือกใหม่มาแช่น้ํา 2-3 ชั่วโมง และนําไปตากแดดให้แห้ง นําไปคั่วในกระทะข้าวตอกจะแตกออก
จึงแยกเปลือก นําไปรับประทานกับน้ํากะทิคั้นสดใหม่ไม่ผ่านความร้อน ปรุงรสหวานด้วยน้ําตาลปี๊บและ
น้ําตาลทรายลอยดอกมะลิเพ่ิมความหอม เมื่อจะรับประทานใส่น้ําแข็งลงไป กลิ่นหอม หวาน เย็น สดชื่น 
คล้ายกับการรับประทานลอดช่อง และถ้าจะใส่ทุเรียนสุกฉีกเป็นชิ้นเล็กลงไปด้วยก็จะอร่อยมากข้ึน หาก
ใส่ทุเรียนก็จะไม่นิยมใส่น้ําแข็ง การรับประทานขนมหวานประเภทน้ํากะทินี้ นิยมปรุงแต่งหรือ “ใส่
เครื่อง” หลากหลาย ข้าวตอกน้ํากะทิก็นิยมใส่เผือกลงไปด้วย  หรือลอดช่องน้ํากะทิ จะนิยมใส่เผือก 
ข้าวโพด แตงไทย ขนุนเพ่ิมลงไปด้วย ข้าวตอกน้ํากะทิยังนิยมจัดทําในงานบวชฉลองพระบวชใหม่อีกด้วย 
 

   
 

ภาพประกอบ 70 ข้าวตอกน้ํากะทิและข้าวตอกน้ํากะทิทุเรียน 
 

     8) ข้าวเหนียวแก้ว ข้าวเหนียวเหลือง ข้าวเหนียวแดง ข้าวเหนียวมูน การนําข้าว
เหนียวมาใช้ประโยชน์ของคนในท้องถิ่นมีมากมาก โดยเฉพาะอย่างยิ่งในโอกาสพิเศษต่างที ่ๆ สอดคล้อง
กับประเพณีและพิธีกรรม ดังนี้ ข้าวเหนียวแก้ว จัดทําข้ึนในงานบวชพระในขณะที่ผู้บวชเป็นนาค จะทํา
ขนมชนิดนี้ถวายพระก่อนที่จะนํานาคไปอุปสมบท โดยข้าวเหนียวแก้วจะมีส่วนผสมของสิ่งที่ขาว 3 อย่าง 
คือ ข้าวเหนียว กะทิ และน้ําตาลทราย แสดงถึงความบริสุทธิ์ของผู้บวชทั้งกาย วาจา ใจ เมื่อผ่านพิธีการ
อุปสมบทแล้ว จะฉลองพระบวชใหม่ด้วยการทําบุญ ข้าวเหนียวเหลืองจะเป็นอาหารหวานชนิดหนึ่งที่
ขาดไม่ได้ ซึ่งมีความหมายว่า พระบวชใหม่จะมีความเจริญก้าวหน้า มุ่งศึกษาพระธรรมวินัยด้วยความ
บริสุทธิ์ ส่วนข้าวเหนียวแดง นิยมทําข้ึนพร้อมกับขนมเปียก (กาละแม) เป็นคู่ขนมที่จะขาดไม่ได้ในขบวน
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ขันหมากของการแต่งงาน มีความหมายว่าให้คู่บ่าวสาวมีครองรักกันเหนียวแน่น มั่นคง และแสดงถึง
ความตั้งใจ การให้ความสําคัญ ความยิ่งใหญ่ของขบวนขันหมากอีกด้วย การใช้ประโยชน์จากข้าวเหนียว
สําหรับขนมหวานยังมีอีกมาก เช่น ปรุงข้าวเหนียวมูนรับประทานพร้อมกับทุเรียนสุกและขนุนสุกอีกด้วย 
ข้าวเหนียวหุงสุกรับประทานกับถ่ัวดําน้ํากะทิ รับประทานกับกลอยนึ่งและกล้วยนึ่ง เป็นต้น 
     9) กระยาสารทน้ํากะทิ การกวนการยาสารทในช่วงวันสาทรไทยเพ่ือนําไป
ทําบุญเป็นประเพณีท่ีถือปฏิบัติกันมา นิยมทํากันทุกบ้านเพ่ือเก็บไว้รับประทานได้นาน ๆ  กระยา
สามารถจะใส่ธัญพืช และพืชหัวหลายชนิดตามความเชื่อที่ว่าจะต้องใส่ 32 ชนิดและ 108 เกสร ได้แก ่
น้ําผึ้ง จะเริ่มจากการเค่ียวน้ํากะทิ น้ําตาลปีบ ให้ข้นเหนียวคล้ายยางมะตูม ใส่เครื่องกระยาสารท
ตามลําดับ เช่น เผือก มัน ฟักทอง ข้าวตอก ข้าวเม่าราง งาขาว งาดํา ลูกบัว ถั่วลิสง ข้าวฟ่าง ลูกเดือย 
มะพร้าวเชื่อม เมล็ดฟักทอง เมล็ดแตงโม น้ําผึ้ง เป็นต้น คลุกเคล้าให้ส่วนผสมเข้ากันดี ใช้ไฟอ่อน 
ลักษณะกระยาสารทที่ได้จะร่วนและค่อนข้างแห้งจึงเก็บไว้ได้นาน สามารถรับประทานได้เลย หรือจะ
รับประทานกับน้ํากะทิที่ปรุงรสเค็มเล็กน้อย  
     10) ขนมมัดใต้และขนมมัดใต้ทอด เป็นขนมที่มีความสําคัญในช่วงเทศกาลตรุษจีน
และสารทจีน เพราะเป็นขนมที่ใช้ไหว้เพิ่มเติมจากขนมเข่ง ขนมเทียน ขนมปุยฝ้าย มีวิธีการทําหลาย
ขั้นตอน ได้แก่ การเตรียมใบตอง การเตรียมเส้นตอก การเตรียมไส้หมูที่ต้องนําไปผัดกับหอมแดง 
พริกไทยป่นให้สุก เตรียมข้าวเหนียวและถั่วเขียวเลาะเปลือกแช่น้ําไว้ล่วงหน้า การห่อมีขั้นตอนการใส่
วัตถุดิบเป็นชั้น เริ่มจากข้าว ถั่ว หมู ถั่ว และข้าวเป็นชั้นสุดท้าย ห่อเป็นท่อนยาวคล้ายใช้ตอกมัดหลาย
เปลาะคล้ายกับการมัดไต้ที่จุดไฟ ต้องอาศัยทักษะและความชํานาญ เทคนิคที่สําคัญคือการห่อให้แน่น  
มีเทคนิคการใช้ก้านกล้วยกระทุ้งให้ส่วนผสมอัดแน่น หากห่อด้วยใบตองกล้วยจะต้องไม่แตก หากห่อด้วย
ใบตองกระพ้อจะต้องไม่รั่ว และนําไปต้มด้วยฟืนที่ใช้เวลา 1-2 ชั่วโมง เมื่อสุกดีจึงนําไปไหว้และ
รับประทาน เมื่อกระบวนการทํามีขั้นตอนมากจึงต้องรับประทานให้หมด การหั่นขวางเป็นท่อนสั้นและ
นําไปทอดให้ผิวด้านนอกกรอบ ด้านในนุ่ม จึงเป็นวิธีการยืดอายุเพ่ือไม่ให้ขนมบูดเสีย รับประทานได้เลย
หรือจิ้มน้ําตาลอ้อยก็ได้  เช่นเดียวกับขนมเข่งหรือขนมกะเตาะที่ใช้กาบหมากเป็นภาชนะ เรียกว่า 
กะเตาะ จึงเรียนขนมชนิดนี้ว่าขนมกะเตาะ หลังจากใช้ในการไหว้แล้ว จะนาํมาหั่นและทอดหรือชุบไข่
ทอด รับประทานได้อีก ขนมมัดไต้หรือข้าวต้มมัดไต้นี้ยังได้ปรากฏในหนังสือขนมแม่เอย เขียนโดย  
ส. พลายน้อยให้ความเห็นว่าขนมชนิดนี้เป็นของญวน ถ่ายทอดวิชาให้คนไทยรู้จักมานานแล้ว โดยเฉพาะ
ชาวจันทบุรีมีฝีมือในการทําข้าวต้มมัดได้รับการยกย่องมาแต่โบราณ (ภัทรพร อาษาดี.    2556 : 
สัมภาษณ์) 
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ภาพประกอบ  71 ขนมมัดไต้ ขนมเข่งหรือขนมกะเตาะ และขนมเทียนห่อใบคลุ้ม 
 

     11) ขนมฟักกวน เป็นขนมชนิดหนึ่งที่นิยมจัดทําขึ้นในงานมงคลต่าง ๆ  
ภูมิปัญญาการนําฟักแก่ลูกใหญ่สีนวลขาวมาทําขนม เป็นเทคนิคการใช้และเตรียมวัตถุดิบที่ทําได้อย่าง
อัศจรรย์ การหั่นฟักเป็นชิ้นเล็ก แช่น้ําปูใส นําไป “ทับน้ํา” ด้วยถุงผ้าดิบทับด้วยของหนักเป็นเวลา 1 คืน
เพ่ือให้ได้ฟักที่มีลักษณะแห้งหมาด พักไว้ กวนกับแป้งข้าวเจ้า กับกะทิ ใส่ฟัก ใส่น้ําตาล กวนจนส่วนผสม
แห้ง จึง “ราไฟ” นําใส่ภาชนะที่เป็นถาด เกลี่ยขนมให้เรียบด้วยใบตอง พักไว้ให้เย็นจึงตัดเป็นชิ้น โรย
หรือคลุกด้วยถั่วลิสงคั่ว หั่นหรือป่นหยาบ พร้อมรับประทาน  
 

      
 

ภาพประกอบ  72  ขนมฟักกวน 
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     12) น้ําตาลชักหรือตังเมกรอบ เป็นขนมที่ใช้น้ําตาลอ้อยเคี่ยวจนเหนียวและ
นํามาดึงยืดเรียกว่า “ชักน้ําตาลหรือตีนวล” จนกระท่ังมีอากาศแทรกในน้ําตาล ชักให้มีขนาดตาม
ต้องการ จึงตัดแต่งให้ได้ขนาดตามต้องการ ขนมจะมีรสชาติหวาน หอม กรอบ หากไม่สัมผัสอากาศจะ
เก็บไว้ได้นาน 

 

 
 

ภาพประกอบ  73 น้ําตาลชักหรือตังเมกรอบ 
 
     13) ขนมสากกะเบือรุน (กะลอจี๊) เป็นขนมอีกชนิดที่ใช้แป้งต่าง ๆ เป็นวัตถุดิบ
และนิยมจัดทําในงานมงคล เช่น งานแต่งงาน เพ่ือเป็นเคล็ดในการครองเรือน และทําให้สุกด้วยการกวน 
โดยผสมแป้งข้าวเหนียว แป้งสาลี แป้งเท้ายายม่อม เข้าด้วยกัน นําไปกวนในกระทะจนแป้งสุก นําแป้ง
มาปั้นเป็นแผ่นกลม ทอดลงในกระทะโดยใช้น้ํามันเพียงเล็กน้อยจนเหลือง นํามาตัดเป็นชิ้นคลุกกับถั่ว
ลิสงคั่วบุบ งาขาว งาดําค่ัว และน้ําตาลทราย 
    4.3.9 อาหารอื่น ๆ การนําวัตถุดิบท้องถิ่นมารับประทานเป็นอาหารมีลักษณะเรียบ
ง่าย มีการปรุงแต่งรสชาติเพียงเล็กน้อยและในบางครั้งเป็นการถนอมอาหารไว้รับประทานได้นาน ดังนี้ 
(สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    2556) 
     1) ผักกุ่มดองและผักหนามดอง ใช้ส่วนยอดอ่อนนําไปดอง โดยการนํายอดไป
ตากแดดให้พอ “สลบแดด” ประมาณ 2 ชั่วโมง ระหว่างนี้เตรียมล้างภาชนะสําหรับใช้ดองให้สะอาด  
ใส่น้ําเปล่า ใส่เกลือและใส่ข้าวสุกค้างคืน 1 กํามือ นําผักกุ่มมาใส่ให้มีปริมาณน้ําท่วมผัก ทิ้งไว้ 2-3 คืน 
จึงนํามารับประทานกับน้ําพริกกะปิ  
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     2) ผักดอง เป็นวิธีการดองผักเพ่ือรับประทานในแต่ละมื้อหรือแต่ละวัน ส่วนผสม 
ได้แก่ แตงกวาผลเล็กหั่นท่อน ถั่วงอกล้างสะอาด กระชายอ่อนหั่นแว่น ส่วนผสมสําหรับดอง โขลก
หอมแดง กระเทียม ใส่เกลือ น้ําตาลทราย และน้ําส้มสายชู คนให้น้ําตาลละลาย ชิมรสสามรส นําผักท่ี
เตรียมไว้มาคลุกเคล้าให้ทั่ว พักไว้ 15 นาที นํามารับประทานได้  
     3) มะพร้าวคั่ว เป็นอาหารอีกชนิดหนึ่งที่สามารถทําและเก็บไว้รับประทานได้
นาน และเป็นเสบีบงยามเดินทางไกลได้ดี เทคนิคการเลือกมะพร้าวที่จะนํามาทํามะพร้าวคั่วนั้นจะต้อง
เลือกมะพร้าวจากต้นที่มีความมันมาก ๆ นํามาขูดด้วยกระต่ายขูดมะพร้าว คั่วในกระทะให้มะพร้าวมี
ลักษณะแห้งเปลี่ยนเป็นสีน้ําตาลอ่อน ระหว่างนี้ให้นําครกหินที่จะใช้โขลกมะพร้าวมา “อังไฟ” เพ่ือให้
ครกมีความร้อน ใส่มะพร้าวโขลกขณะร้อน เมื่อมะพร้าวเริ่มแหลกจะมีน้ํามันออกมา ปรุงรสด้วยเกลือ
และน้ําตาลเล็กน้อย โขลกต่อสักครู่ให้ส่วนผสมเข้ากันดีจึงตักออกจากครก เมื่อจะรับประทาน ให้คลุก
กับข้าวสวยร้อน ๆ รับประทานได้ทันที 
 

 
 

ภาพประกอบ 74  มะพร้าวคั่ว 
 

    หากพิจารณารูปแบบการดําเนินชีวิตของจังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัด
ตราด มีลักษณะร่วมกันมาแต่อดีต บางครั้งจะถูกเรียกว่า “คนสองน้ําสามน้ํา” (สมโภชน์  วาสุกรี.    
2556 : สัมภาษณ์) นั่นคือ การพิจารณารูปแบบการดําเนินชีวิตและลักษณะการประกอบอาชีพจากการ
พ่ึงพิงธรรมชาติ ผู้คนที่ประกอบอาชีพทําสวน ทําไร่ คือกลุ่มคนที่อาศัยอยู่บริเวณแหล่งน้ําจืด ผู้คนที่
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ประกอบอาชีพทํานา คือกลุ่มคนที่อาศัยอยู่บริเวณน้ํากร่อย และกลุ่มคนที่ทําอาชีพประมง คือกลุ่มคนที่
อาศัยอยู่บริเวณน้ําเค็ม เมื่อพิจารณาดูอุปกรณ์ในการประกอบอาชีพที่ใต้ถุนบ้าน ยุ้งฉาง จะพบว่ามี
อุปกรณ์เหล่านี้สองชนิดสามชนิด จึงเรียกว่าคนสองน้ําสามน้ํา ที่มีวิถีชีวิตสอดคล้องกับธรรมชาติเป็นวิถีท่ี
ต้องดิ้นรน อดทนและรอคอย เช่น คอยฝน คอยเคย คอยทะเลคลื่นลมสงบเงียบ (สมโภชน์ วาสุกรี. 
2556 : สัมภาษณ์) มองเห็นถึงความสัมพันธ์เชิงอาหารที่จะต้องแลกเปลี่ยน เรียนรู้ซึ่งกันและกันระหว่าง
กลุ่มคนที่อยู่ต่างกัน ทั้งยังแตกต่างกันในด้านชาติพันธุ์ การปรับตัวและการเรียนรู้จึงเกิดขึ้นเสมอ ๆ จน
เป็นแบบแผนการกินอยู่ที่ถูกถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น กลายเป็นเอกลักษณ์ในการเลือกใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น
ได้อย่างเหมาะสม อาจจะสรุปจําแนกอาหารที่ปรุงและบริโภคกันแพร่หลายในท้องถิ่นจังหวัดระยอง 
จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด  
 

ตาราง  5  สังเคราะหแ์หล่งที่มาของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น 
 

จังหวัด แหล่งที่มาของภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่น 
ระยอง กลุ่มชาวชองพื้นถิ่นดั้งเดิม อาศยัความสมบูรณ์ของธรรมชาติในการดําเนินชีวิต ชาว

จีนเป็นกลุ่มคนกลุ่มใหญ่มีบทบาทสําคัญในเวลาต่อมา นอกจากนี้กลุ่มคนเชื้อสายอื่น 
ๆ เช่น กลุ่มชาวอินเดียและปากีสถาน กลุ่มชาวไทย ที่มาอาศัยอยู่ในจังหวัดระยอง ได้
ใช้ภูมิปัญญาของตนเพื่อดํารงชีวติที่เรียบง่าย การติดต่อ สื่อสารระหว่างกลุ่มคน
เหล่านี้ในรูปแบบตา่ง ๆ เปน็จุดเร่ิมต้นของการใช้ทรัพยากรบนบกและชายฝัง่ทะเล
ร่วมกัน จนเป็นรปูแบบการใช้วตัถุดิบในอาหารที่มีเอกลักษณ์ตอ่มา 

จันทบุร ี จันทบุรีมีความอุดมสมบูรณ์และพรั่งพร้อมด้วยทรัพยากรต่างๆ ทั้งบนบกและชายฝั่ง 
และมีทรัพยากรพืชสมุนไพรและของป่ามากมายที่แตกต่างจากท้องถิ่นอื่น ๆ  ซึ่งเป็น
สมุนไพรที่มีอยู่ในธรรมชาต ิสมนุไพรจึงถูกนาํมาใชป้ระโยชน์ในเชิงอาหารโดยกลุ่ม
ชาวชองพื้นถิ่น ชาวจีน ชาวญวน มีบทบาทร่วมกนัในการใช้ทรพัยากรเพื่อประกอบ
อาชีพและใช้เพื่อเป็นอาหาร อาหารท้องถิ่นและผลิตภัณฑ์หลายชนิดมชีื่อเสียงมาจาก
ภูมิปัญญาดั้งเดิมของกลุ่มคนเหล่านี้ เชน่ เส้นก๋วยเตี๋ยว ขนมมัดไต้ มีรูปแบบการใช้
ประโยชน์ในกลุ่มตนเองและกระจายแพร่หลายไปยังกลุ่มคนอืน่ ๆ  

ตราด จังหวัดตราดมีประวตัิศาสตร์ทีส่อดคล้องกับจังหวัดระยองและจงัหวัดจันทบุรี โดยมี
กลุ่มคนที่มีอิทธิพลต่อรูปแบบการกินอยู่ ได้แก่ กลุ่มคนพืน้เมืองชาวชอง กลุ่มชาวจีน 
กลุ่มชาวญวน และกลุ่มชาวแขก เป็นวิถีการดําเนนิชีวิตที่เรียบงา่ย ใช้ประโยชน์จาก
ธรรมชาติตามฤดูกาล  
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   สรุปได้ว่า จังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด มีกลุ่มคนกลุ่มเดียวกันที่เป็น
ฐานความคิดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นทีส่ร้างสรรอาหารได้สอดคล้องกับธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม ได้แก่  
ชาวชอง ชาวจีน ชาวแขก และชาวญวน ได้เรียนรู้การนําวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นมาใช้ประโยชน์เชิงอาหาร
แหล่งที่มาของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นทั้งสามจังหวัด กล่าวได้ว่า มีแหล่งที่มาแหล่งเดียวกัน 
 

ตาราง  6  พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจากอดีต–ปัจจุบัน 
 

จังหวัด พัฒนาการของภูมิปัญญา 
ระยอง พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารเริ่มจากการติดต่อกับบุคคลต่าง ๆ รับวัฒนธรรม

และนํามาปรับใช้เป็นแบบแผนชาวระยอง ดังนี้ ชาวระยองรับประทานข้าวเจ้า
เป็นหลัก และรับประทานร่วมกันในครัวเรือนเป็นสํารับ กับข้าวในแต่ละมื้อจะมี
น้ําพริกกะปิเป็นหลัก และอาหารประเภทอ่ืน ๆ สลับสับเปลี่ยนกันไป การ
ประกอบอาหารทําเพียงอาหารง่าย ๆ และอาหารสามารถเก็บไว้รับประทานได้
หลายมื้อ รสชาติอาหารท้องถิ่นของชาวระยอง พบว่า การปรุงแต่งรสอาหาร
ล้วนแล้วแต่ใช้วัตถุดิบที่สามารถผลิตได้ในท้องถิ่นหรือมีในท้องถิ่นทั้งสิ้น เช่น รส
เค็มจากเกลือและน้ําปลา รสเปรี้ยว ได้จากพืชและผลไม้ที่มีรสเปรี้ยว เช่น  
ระกํา  มะขาม ใบชะมวง ความมัน ได้จาก มะพร้าวและน้ํามันหมู ปรุงแต่ง
อาหารครบรส รสค่อนข้างจัด อาจจะมีรสหวานนําในอาหารบางตํารับ 

จันทบุรี พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรี มีอย่างต่อเนื่องมีความ
ชัดเจนมากข้ึนหลังการเปลี่ยนแปลงการปกครอง พบว่า อาหารของจังหวัด
จันทบุรีมีการใช้สมุนไพรเด่นชัด เพราะพ้ืนที่เป็นแหล่งสมุนไพรตามธรรมชาติที่
สมบูรณ์ เช่น การนําเร่วใส่ในน้ําก๋วยเตี๋ยว การนําสมุนไพรใส่ในน้ําพริกแกงป่า 
การใช้ประโยชน์จากพืชท้องถิ่นมีมาก เช่น ใบชะมวง กระวาน การรับประทาน
เป็นสํารับทําให้อาหารถูกปรุงจากวิธีต่าง ๆ กันและมีรสต่างกัน อาหารยังปรากฏ
ภูมิปัญญาดั้งเดิมของกลุ่มคน แม้รสชาติจะถูกปรับเปลี่ยนให้มีรสเข้มข้นขึ้น ชาว
จังหวัดจันทบุรีรับประทานอาหารรสจัด ใช้พริกข้ีหนูสวนในการปรุงรสเผ็ด เมื่อมี
รสเผ็ดมาก จึงทําให้รสอ่ืน ๆ ในอาหารเข้มข้นตามไปด้วย อาหารแต่ละม้ือใน
สํารับจะประกอบไปด้วยอาหารท้องถิ่นและอาหารทั่ว ๆ ไปที่ภาคกลางนิยม
บริโภค 
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ตาราง  6  (ต่อ) 
 

จงัหวัด พัฒนาการของภูมิปัญญา 
ตราด พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดตราด พบว่า มีพัฒนาการการใช้

ประโชน์ธรรมชาติเป็นหลัก เพราะเป็นจังหวัดที่มีปริมาณฝนมาก จึงทําให้
รูปแบบการดําเนินวิถีชีวิตถูกปรับเปลี่ยนให้สอดคล้องกับฤดูกาลและสภาพ
อากาศ การประกอบอาหารเป็นไปอย่างง่าย ใช้ความสดของวัตถุดิบตามฤดูกาล 
อาหารถูกจัดเป็นสํารับสมาชิกในครอบครัวรับประทานร่วมกัน อาหารในงาน
พิธีกรรมต่าง ๆ จะปรุงอย่างพิถีพิถัน การใช้ประโยชน์จากพืชท้องถิ่นสอดคล้อง
กับจังหวัดจันทบุรีและจังหวัดระยอง นั่นคือ ใช้พืชหลายชนิดเป็นส่วนประกอบ
ในอาหารเพ่ือปรุงรส เช่น ระกํา ชะมวง นิยมปรุงอาหารรสจัด กล่าวคือ มีรส
เข้มข้น ครบรส และปรุงรสหวานในอาหารด้วย 

 
   สรุปได้ว่า พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจากอดีต–ปัจจุบันของทั้งสามจังหวัด 
มีพัฒนาการจากสภาพแวดล้อม เศรษฐกิจ และการเมืองการปกครอง ซึ่งเป็นปัจจัยภายนอก มีทิศทาง
พัฒนาการการใช้วัตถุดิบ การปรุงและการรับประทานที่สอดคล้องกันทั้งสามจังหวัด  
 

ตาราง  7  สังเคราะหภ์ูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่น 
 

จังหวัด ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่น 
ระยอง ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่จังหวัดระยองที่ได้รับความนิยมในปัจจุบัน จําแนก

ตามลักษณะและกรรมวิธีการปรุง ดังนี้ 
1) อาหารประเภทต้ม ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น ไก่บ้านต้มระกํา ปลาทู 
    ต้มเค็มต้มหวาน  
2) อาหารประเภทแกง ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น แกงป่าไก่บ้าน แกงเผ็ด  
    หมูหน่อสับปะรด แกงป่าปลาเห็ดโคน หมูชะมวง แกงส้มผักกระชับ  
3) อาหารประเภทยํา ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น กบยํามะม่วงใบมะกอก  
    ปลาพล่า 
4) อาหารประเภทผัด ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น ผัดผักกระชับ ผัดเผ็ด 
    ต่าง ๆ  

  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



223 

ตาราง  7  (ต่อ) 
 

จังหวัด ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่น 
 5) อาหารประเภทน้ําพริก ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น น้ําพริกกะปิ  

   น้ําพริกปูไข่ น้ําพริกถ่ัว 
6) อาหารจานเดียว ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น ผัดไทยระยอง  
    ก๋วยเตี๋ยวทะเล 
7) อาหารว่าง ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น แจงลอน 
8) อาหารหวาน ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น ข้าวต้มหาง บัวลอยญวน 

จันทบุรี ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่จังหวัดจันทบุรี ที่ได้รับความนิยมในปัจจุบัน จําแนก
ตามลักษณะและกรรมวิธีการปรุง ดังนี้ 
1) อาหารประเภทต้ม ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น ไก่ต้มกระวาน  
    ต้มหมูชะมวง  
2) อาหารประเภทแกง ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น แกงป่าต่าง ๆ ใส่หน่อ 
   สับปะรด แกงส้มกะแท่ง แกงหอยสับปะรด 
3) อาหารประเภทยํา ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น ยําไก่ใบมะกอก ปลาพล่า 
   หัวปล ี
4) อาหารประเภทผัด ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น หมูผัดกระวาน  
    ผักผัดกะทิ 
5) อาหารประเภทน้ําพริก ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น น้ําพริกกะปิใส่ระกํา  
    หลนปูแป้น 
6) อาหารจานเดียว ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น ก๋วยเตี๋ยวเลียง เส้นจัดผัดปู 

 7) อาหารว่าง ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น ข้าวเกรียบอ่อน  
   ปลาท่องโก๋จิ้มน้ําจิ้ม 
8) อาหารหวาน ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น ขนมมัดไต้ สละลอยแก้ว  
   น้ําสํารอง 
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ตาราง  7  (ต่อ) 
 

จังหวัด ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่น 
ตราด ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่จังหวัดตราดที่ได้รับความนิยมในปัจจุบัน จําแนกตาม

ลักษณะและกรรมวิธีการปรุง ดังนี้ 
1) อาหารประเภทต้ม ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น ต้มส้มระกํา  
    กล้วยต้มกะทิ หมูต้มถ่ัว 
2) อาหารประเภทแกง ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น แกงป่าต่าง ๆ ใส่หน่อ 
   สับปะรด หมูชะมวง แกงเลียง 
3) อาหารประเภทยํา ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น ยําใหญ่ ปลาพล่า 
4) อาหารประเภทผัด ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น ผักผัดกะปิ ปลาผัดขิง 
   ปลาผัดหวาน 
5) อาหารประเภทน้ําพริก ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น น้ําพริกกะปิมะอึก  
    น้ําพริกปูไข่ น้ําพริกถั่ว 
6) อาหารจานเดียว ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น ก๋วยเตี๋ยวผัดปู ขนมจีน 
    น้ําพริกน้ํายา ก๋วยเตี๋ยวเลียง 
7) อาหารว่าง ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น ข้าวเกรียบอ่อน ข้าวตัง 
8) อาหารหวาน ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม เช่น ขนมชั้น ขนมฟักกวน  
    ขนมมัดไต้ ขนมบั่นดุ๊ก 
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ตอนที่ 2 สภาพปัจจุบัน และปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพื่อ 
 ส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 
 
 รูปแบบวัฒนธรรมการอยู่อาศัยที่มีลักษณะร่วมกันมาของผู้คนในท้องถิ่นจังหวัดระยอง จังหวัด
จันทบุรี และจังหวัดตราด ปรากฏวัฒนธรรมอาหารที่ชัดเจนคือการใช้เครื่องเทศจากปุา และการใช้
เครื่องเทศกับอาหารทะเล ดังที่ อภิลักษณ์ เกษมผลกูล (2556 : สัมภาษณ์) กล่าวว่า รากเหง้าของชุมชน
ดั้งเดิม สะท้อนให้มองเห็นความคงอยู่และเปลี่ยนไปซึ่งจะสะท้อนไปถึงรูปแบบการใช้ประโยชน์วัตถุดิบ
เพ่ือการบริโภคในปัจจุบัน  
 การนําเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลสภาพปัจจุบัน และปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อการจัดการ 
ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก จะนําเสนอใน 6 หัวข้อ คือ สภาพ
ปัจจุบันของกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่น ปัญหากระบวนการผลิตอาหารและจัดการภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว การถ่ายทอดภูมิปัญญา การเผยแพร่ภูมิปัญญา การพฒันาภูมิปัญญา   
การใช้ประโยชน์จากอาหารเพื่อการท่องเที่ยว โดยแยกเป็นรายจังหวัด ดังต่อไปนี ้
  1. สภาพปัจจุบัน และปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวในจงัหวัดระยอง 
   1.1 สภาพปัจจุบันของกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นจังหวัดระยอง 

    1.1.1 วัตถุดิบ จากการศึกษาพบปัญหาด้านวัตถุดิบอาหารท้องถิ่น ดังนี้  
     1) ที่มาของวัตถุดิบ การเปลี่ยนแปลงสภาพสังคม สิ่งแวดล้อม ทําให้การได้มา
ของวัตถุดิบในปัจจุบันมีความยุ่งยากและมีความยากลําบากในการหาจากธรรมชาติมากขึ้น เช่น วัตถุดิบ
จากการประมงชายฝั่ง ที่ต้องออกเรือไปไกล ส่งผลให้มีต้นทุนเพ่ิมขึ้น ราคาวัตถุดิบอาหารทะเลจึงแพงขึ้น 
วัตถุดิบเฉพาะบางชนิด เช่น ผกักระชับ ไม่มีปรากฏตามธรรมชาติ ปัจจุบันชาวจังหวัดระยองบริโภคผัก
กระชับจากการเพาะปลูกของเกษตรกร และมีจํานวนไม่เพียงพอกับความต้องการ 

     2) การใช้ประโยชน์ในปัจจุบัน พบว่า ในท้องถิ่นมีการใช้วัตถุดิบเพ่ือแลกเปลี่ยน
กันน้อยลง การได้มาของวัตถุดิบส่วนใหญ่ได้มาจากการซื้อขาย และในช่วงเทศกาลวันหยุดต่าง ๆ ราคา
วัตถุดิบจะมีราคาสูงขึ้น (นงลักษณ์ พ้ืนผล.    2556 : สัมภาษณ์) การจําหน่ายวัตถุดิบมีข้อดี คือ  
มีวัตถุดิบให้เลือกหลากหลายรวมถึงมีวัตถุดิบแปลกใหม่จากต่างถิ่น เช่น แครอท กะหล่ําปลี ที่มีจําหน่าย
ในทุกฤดูกาลและราคาไม่แพง นิยมนํามาใส่ในอาหารเพ่ือเพ่ิมสีสัน โดย นิพล มวลณรา (2556 : 
สัมภาษณ์) กล่าวว่า ปัจจุบันให้ความสําคัญกับวัตถุดิบที่สามารถสร้างสีสันให้กับอาหารและวัตถุดิบเพื่อ
การจัดตกแต่งมากข้ึน อาหารทุกจานจะต้องมีสีสันและถูกตกแต่งด้วยวัตถุดิบโรยหน้าที่นิยม ได้แก่ 
ต้นหอมและผักชี วัตถุดิบเฉพาะจึงถูกลดความสําคัญลงไป และข้อจํากัดของวัตถุดิบเฉพาะบางอย่างที่
เป็นผลผลิตตามฤดูกาล เช่น ระกํา ทําให้การใช้ประโยชน์ไม่ต่อเนื่อง วัตถุดิบที่มีทุกฤดูกาลในท้องตลาด
จึงเป็นที่นิยมมากข้ึนตามลําดับ  
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    1.1.2 การเตรียม จากการศึกษาพบปัญหาการเตรียมอาหารท้องถิ่น ดังนี้ 
     1) รูปแบบการเตรียมอาหาร การจัดเตรียมอาหารสําหรับสมาชิกในครอบครัว 
ถูกปรับเปลี่ยนไปบ้าง แต่ในสังคมชนบทยังคงพบเห็นการเตรียมอาหารเพ่ือสมาชิกท้ังครอบครัว โดยจะ
ปรับให้สอดคล้องกับรูปแบบการดําเนินชีวิตประจําวัน เช่น การหุงข้าวที่เปลี่ยนจากการหุงข้าวเช็ดน้ํา
เป็นการหุงข้าวจากหม้อหุงข้าวไฟฟูา และหุงเพียงวันละ 1 ครั้งเท่านั้น สภาพในปัจจุบัน พบว่า การ
เตรียมอาหารสําหรับสมาชิกของครอบครัวโดยผสมผสานรูปแบบดั้งเดิมนั่นคือการเตรียมอาหารใน
ปริมาณมาก หรือเรียกว่าทําเป็นหม้อ เพื่อให้สามารถอุ่นไว้รับประทานได้หลายมื้อ และการเตรียม
อาหารรูปแบบใหม่คือ เตรียมเฉพาะมื้อที่จะรับประทาน หากเป็นรูปแบบสังคมเกษตรกรรม ยังให้
ความสําคัญกับการเตรียมอาหารมื้อเช้าอยู่มาก หากเป็นสังคมเมือง การเตรียมอาหารในมื้อเช้าจะถูกลด
ความสําคัญลงไป เพราะความเร่งรีบ และการเตรียมอาหารในมื้ออ่ืน ๆ ของวัน เกิดข้ึนน้อยลงและ
ปรับเปลี่ยนวิธีการเป็นการซื้อจากนอกบ้านมารับประทาน  
     2) การใช้ประโยชน์ในปัจจุบัน พบว่า ปัจจุบันผู้จําหน่ายวัตถุดิบได้พัฒนา
รูปแบบการจําหน่าย โดยการ ตัด หั่น แต่งวัตถุดิบ และจําหน่ายวัตถุดิบพร้อมปรุง เช่น จําหน่ายน้ําพริก
แกงพร้อมปรุง ปอกและหั่นวัตถุดิบพร้อมปรุง เตรียมน้ํากะทิแยกหัวกะทิและหางกะทิพร้อมปรุง ฯลฯ 
(วัลภา งามสม.    2556 : สัมภาษณ์) วัตถุดิบพร้อมปรุงเหล่านี้ อาจจะมีคุณภาพและอาจจะไม่มีคุณภาพ
และลักษณะไม่ตรงตามความต้องการมากนัก ซึ่งผู้เตรียมอาจจะต้องนํามาตัดแต่งหรือใส่ส่วนผสม
เพ่ิมเติม กล่าวได้ว่า การเตรียมอาหารในครอบครัวได้ถูกลดความสําคัญลงไป หากต้องเตรียมอาหารที่ใช้
วัตถุดบิมากและมีขั้นตอนการเตรียมหลายขั้นตอนจะไม่ถูกทําข้ึน (องุ่น ทองศรีสมบูรณ์.    2556 : 
สัมภาษณ์) นอกจากนี้ การเตรียมอาหารที่ต้องการความรวดเร็ว ได้ใช้อุปกรณ์และสิ่งอํานวยความ
สะดวกช่วยในการเตรียมมากขึ้น เช่น การใช้เครื่องปั่นผสมพริกแทนการโขลกพริกด้วยครก การใช้
อุปกรณ์ตัด หั่น แต่ง ที่ทันสมัยต่าง ๆ ขั้นตอนการเตรียมยังได้ใช้เทคโนโลยีความเย็นช่วยเก็บรักษา
วัตถุดิบเพ่ิมขึ้นอีกด้วย ผู้เตรียมต้องศึกษาข้อดีและข้อจํากัดของวัสดุอุปกรณ์ต่าง ๆ เพ่ือจะได้ใช้
ประกอบการเตรียมอาหารได้อย่างเหมาะสม  
    1.1.3 การปรุง จากการศึกษาพบปัญหาการปรุงอาหารท้องถิ่น ดังนี้ 
     1) รูปแบบการปรุง การปรุงประกอบอาหารในชีวิตประจําวัน นิยมปรุงอาหารที่
มีกรรมวิธีที่ไม่ยุ่งยาก การต้มและการแกง อาจจะต้องใช้เวลามากกว่าการทอด ผัด และยํา ส่วนการปิ้ง 
ย่าง นั้น ในปัจจุบันได้เปลี่ยนเชื้อเพลิงเป็นไฟฟูาและแกส ทําให้รูปแบบการปรุงอาหารปิ้ง ย่าง  
ลดน้อยลงไป การปรุงอาหารที่ต้องใช้เวลามากจะปรุงขึ้นในโอกาสพิเศษเท่านั้น เช่น หมูชะมวง ห่อหมก 
และด้วยรูปแบบการรับประทานอาหารเป็นสํารับ ผู้ปรุงจึงจําเป็นต้องมีความรู้และมีความเข้าใจใน
ศาสตร์ของการปรุงว่าอาหารชนิดใดรับประทานด้วยกันหรือตัดกัน หรือกรรมวิธีการปรุงเพ่ือจัดเสิร์ฟเป็น
สํารับจะต้องปรุงอาหารในรูปแบบใดบ้าง (เฉลียว ราชบุรี.    2556 : สัมภาษณ์) ครอบครัวทีม่ีสมาชิก
จํานวนมากหรือมีสมาชิกหลายวัยยิ่งจะต้องคํานึงถึงให้มาก หากเป็นรูปแบบการซื้อมารับประทาน 
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ก็จะต้องคํานึงถึงหลักในการรับประทานอาหารร่วมกันเช่นเดียวกัน สิ่งเหล่านี้ในปัจจุบันสมาชิกใน
ครอบครัวให้ความสําคัญน้อยลงไปมากและมักพบว่านิยมรับประทานอาหารจานเดียวแบบง่าย ๆ  
มากขึ้น เช่น ข้าวผัด ผัดกระเพรา เป็นต้น 
     2) วิธีการปรุง ในการดําเนินชีวิตประจําวันจะใช้กรรมวิธีการปรุงประกอบที่ไม่
ยุ่งยาก ใช้ระยะเวลาสั้น การปรุงอาหารในครอบครัวมีลักษณะผสมผสาน โดยยังคงมีการปรุงอาหารใน
ครอบครัวและการซื้ออาหารสําเร็จรูปมาจากภายนอกมารับประทาน มีข้อสังเกตในประเด็นนี้ คือ  
การปรุงอาหารในปัจจุบัน มักใช้ผงปรุงรสและสารปรุงแต่งรสใส่ลงในอาหารทุกประเภท และการปรุง
อาหารบางประเภทจะปรุงแต่งสีสันของอาหารมากข้ึน เช่น อาหารประเภทแกงเข้ากะทิ จะผัดน้ําพริก
แกงกับน้ํามันจํานวนมาก เพ่ือต้องการให้น้ําแกงมีสีสวยและมีน้ํามันลอยหน้ามาก (องุ่น ทองศรีสมบูรณ์.    
2556 : สัมภาษณ์) 
    1.1.4 การจัดเสิร์ฟและการรับประทาน จากการศึกษาพบปัญหา ดังนี้ 
     1) รูปแบบการจัดเสิร์ฟและการรับประทาน สมาชิกในครอบครัวจะยังคง
รับประทานอาหารร่วมสํารับกัน แม้ปัจจุบันนี้จะไม่นิยมนํากับข้าวจัดวางใส่ถาดแล้วก็ตาม แต่ลักษณะ
การนํากับข้าวมาวางรวมกันหลายอย่างและรับประทานพร้อมกันก็ยังคงเป็นรูปแบบสํารับเช่นเดิม  
ในบางมื้ออาจจะรับประทานอาหารประเภทอาหารจานเดียวอย่างง่าย ในวิถีเกษตรกรรมยังคงให้
ความสําคัญกับอาหารทั้งสามมื้อหลัก และมักเป็นมื้อเย็นที่สมาชิกในครอบครัวรับประทานอาหาร
ร่วมกัน บางครอบครัวปรับเปลี่ยนวิธีการรับประทานอาหารตามความสะดวกของสมาชิก ทําให้โอกาสที่
จะรับประทานร่วมกันน้อยลง ความสัมพันธ์ระหว่างการรับประทานและการถ่ายทอดวิธีการรับประทาน
อาหารจึงขาดความต่อเนื่องไปด้วย เช่น การรับประทานผักกุ่มดอง คนรุ่นใหม่ไม่ถูกสอนหรือคะยั้นคะยอ
ให้ลองรับประทานก็จะรับประทานไม่เป็น เป็นต้น (สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    2556) การรับประทาน
อาหารในโอกาสอ่ืน ๆ อาจจะจัดเสิร์ฟแบบบุฟเฟต์ (Buffet) ทําให้ไม่เกิดความสัมพันธ์ระหว่างกัน
ในขณะการรับประทานอาหาร 
     2) การจัดเสิร์ฟและการรับประทาน การจัดเสิร์ฟแบบบุฟเฟต์ (Buffet) เป็นที่
นิยมสําหรับการบริการอาหารในชุมชน ท้องถิ่น การจัดเสิร์ฟลักษณะนี้จะมีความสะดวกมากกว่าการจัด
เสิร์ฟแบบสํารับ แต่อาจจะทําให้ความสัมพันธ์ระหว่างการรับประทานอาหารร่วมกันลดน้อยลงไป  
การรับประทานโดยทั่วไป คํานึงถึงสุขอนามันส่วนบุคคลมากข้ึน จึงเริ่มมีการปรับเปลี่ยนรูปแบบบ้าง 
เช่น เตรียมแก้วน้ําเฉพาะบุคคลแทนขันน้ําในสํารับอาหาร มีการใช้ช้อนกลางเพ่ือตักอาหารมากข้ึน (สรุป
จากการสนทนากลุ่ม.    2556) 
    1.1.5 บรรจุภัณฑ์และการจําหน่าย จากการศึกษาพบปัญหา ดังนี้ 
     1) บรรจุภัณฑ์ อาหารท้องถิ่นที่ที่ถูกผลิตขึ้นเพื่อการบริโภคในท้องถิ่น หากผลิต
ได้จํานวนมากนอกจากทําเพ่ือบริโภคในครัวเรือนแล้ว ยังนิยม “ทําเผื่อ” กล่าวคือ ทําอาหารและแบ่งใส่
ภาชนะ เช่น จาน หม้อ ใบตอง แบ่งปันญาติพ่ีน้อง บ้านใกล้เคียงหรือคนรู้จัก เมื่อได้รับการให้ ผู้รับจะไม่
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คืนภาชนะเปล่ากลับไปแต่จะใส่อาหารกลับคืนไปด้วย (สุธี เอื้อเฟ้ือ.    2556 : สัมภาษณ์) การปฏิบัติใน
ปัจจุบัน พบว่า ยังคงมีปฏิบัติเช่นนี้บ้างในบางโอกาส แต่บรรจุภัณฑ์หรือภาชนะใส่อาหารถูกเปลี่ยนไป
เพ่ือความสะดวกมากขึ้น เช่น ใส่ถุงพลาสติกผูกหนังยาง ใส่กล่องพลาสติก ใส่กล่องโฟม ซึ่งเป็นบรรจุ
ภัณฑ์อย่างง่ายและหาซื้อได้ทั่วไป บรรจุภัณฑ์อาหารจากผู้จําหน่ายอาหารก็ใช้บรรจุภัณฑ์เหล่านี้
เช่นเดียวกัน 

     2) การจัดจําหน่ายอาหารท้องถิ่นของจังหวัดระยอง พบว่ามีการจัดจําหน่าย 2 
ลักษณะ คือ รูปแบบการจําหน่ายในร้านอาหารที่มีบริการนั่งรับประทานในร้าน เป็นการบริการแบบ
ร้านอาหารและร้านข้าวแกง ในร้านอาหารผู้จําหน่ายจะจัดเตรียมวัตถุดิบไว้หลากหลายตามรายการ
อาหารที่นําเสนอ มีทั้งอาหารท้องถิ่นและอาหารไทยภาคกลาง ส่วนร้านข้าวแกง อาหารจะถูกปรุงและ
นําเสนอให้เห็นบริเวณหน้าร้าน ผู้ซื้อเห็นหน้าตาอาหาร สามารถเลือกตามความต้องการและผู้ขายตัก
ราดข้าวหรือตักใส่ภาชนะรับประทานได้เลย ร้านอาหารกลุ่มนี้จะเรียกว่า “ร้านแกงปุา” และมีอาหาร
ประเภทแกงปุาจําหน่ายหลายชนิด และจําหน่ายอาหารไทยภาคกลางด้วย  และรูปแบบการจัดจําหน่าย
ในลักษณะแกงถุงหรือกับข้าวถุง จัดจําหน่ายในช่วงเวลาเช้าเพ่ือให้ผู้ซื้อนํากลับไปรับประทานเป็นอาหาร
เช้าและอาหารกลางวัน และจัดจําหน่ายช่วงบ่ายและเย็น เพ่ือให้ผู้ซื้อนํากลับไปรับประทานในช่วงเย็น  
อาหารท้องถิ่นที่นิยมจัดจําหน่าย เช่น แกงหมูปุา แกงปุาเนื้อ แกงปลาไหล แกงปลาเห็ดโคน แกงส้ม
ปลากด ปลากระเบนทอด ปลาแดดเดียวทอด ปลาเค็ม เป็นต้น (สรุปจากการสนทนากลุ่ม.    2556) 
   สรุปได้ว่า สภาพปัจจุบันของกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นจังหวัดระยอง ยังคงมีการ
ผลิตอาหารท้องถิ่นท่ีเป็นกระบวนการต่อเนื่อง ตั้งแต่การเลือกวัตถุดิบ การเตรียม การปรุง การจัดเสิร์ฟ
และการรับประทาน แต่พบปัญหาว่ามีการผลิตในครอบครัวลดน้อยลง อันเนื่องมาจากปัจจัยต่าง ๆ เมื่อ
เป็นเช่นนี้จึงเปิดโอกาสให้มีการผลิตอาหารเป็นอาชีพเพ่ือการจําหน่ายมากข้ึน โดยผู้ประกอบการเหล่านี้
มีทั้งเป็นบุคคลในท้องถิ่นที่สืบทอดกระบวนการผลิต และบุคคลต่างถิ่นที่ผลิตอาหารอ่ืน ๆ และอาหาร
ท้องถิ่นจําหน่ายควบคู่กันไป ทําให้ปัจจุบันนี้มีอาหารหลากหลายมากขึ้น ผู้บริโภคเลือกรับประทาน
ได้มากข้ึน 

  1.2 ปัญหากระบวนการผลิตอาหารและจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวในจังหวัดระยอง 
   1.2.1 วัตถุดิบ จากการศึกษาพบปัญหาด้านวัตถุดิบอาหารท้องถิ่น ดังนี้ 
    1) ที่มาของวัตถุดิบ วิธีการได้มาของวัตถุดิบเพ่ือประกอบอาหารท้องถิ่นสําหรับ
ให้บริการนักท่องเที่ยวในปัจจุบันได้มาจากการซื้อขาย การตั้งราคาจําหน่ายจึงพิจารณาจากต้นทุนของ
วัตถุดิบที่เพ่ิมสูงขึ้น เช่น ไข่ปลาเรียวเซียวมีราคาจําหน่ายในปัจจุบัน กิโลกรัมละ 750-1,000 บาท และ
กลายเป็นวัตถุดิบที่หายากในช่วงเทศกาลวันหยุด รวมทั้งวัตถุดิบอาหารทะเลอ่ืน ๆ ก็จะมีราคาสูงข้ึนด้วย 
(วัลภา งามสม.    2556 : สัมภาษณ์) วัตถุดิบบางชนิดมีเฉพาะในบางฤดูกาล เช่น ระกํา หากต้องปรุง
อาหารเพื่อจําหน่ายให้กับนักท่องเที่ยวจึงจะปรุงได้ตามฤดูกาลเท่านั้น นอกจากนี้การได้มาของวัตถุดิบที่
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ได้จากการเลี้ยงเพื่อจําหน่าย เช่น ปลากะพง กุ้ง ยังมีรสชาติและเนื้อสัมผัสที่แตกต่างออกไปจากวัตถุดิบ
จากธรรมชาติ แต่มีข้อดีของวัตถุดิบกลุ่มนี้คือ มีราคาค่อนข้างคงที่และมีขนาดมาตรฐาน สามารถหาซื้อ
ได้จากท้องตลาดทั่วไป และมีจําหน่ายทุกฤดูกาล  
    2) การใช้ประโยชน์ในปัจจุบัน การใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบเป็นลักษณะการ
ผสมผสานวัตถุดิบในท้องถิ่นและวัตถุดิบต่างถิ่น เพื่อให้สามารถปรุงอาหารจําหน่ายนักท่องเที่ยวได้
ตลอดเวลา บางครั้งอาจจะคํานึงถึงคุณภาพของวัตถุดิบน้อยลง วัตถุดิบอาหารทะเลมีความต้องการสูง 
และต้องการวัตถุดิบที่มีคุณภาพสูง ขณะเดียวกันวัตถุดิบอื่น ๆ ก็มีความต้องการเพ่ิมมากข้ึนเช่นเดียวกัน 
เช่น ผักกระชับ ราคาวัตถุดิบโดยรวมจึงมีราคาสูงขึ้น 

   1.2.2 การเตรียม จากการศึกษาพบปัญหาการเตรียมอาหารท้องถิ่น ดังนี้ 
    1) รูปแบบการเตรียม การเตรียมอาหารสําหรับบริการนักท่องเที่ยวหรือกลุ่มคนต่าง
ถิ่น สิ่งแรกที่ผู้เตรียมมักจะนึกถึง คือ การจัดรายการอาหารทั่วไปหรืออาหารภาคกลาง เช่น แกง
เขียวหวาน ผัดผัก เพ่ือให้นักท่องเที่ยวได้รับประทานอาหารที่คุ้นเคย และอาจจะจัดรายการอาหาร
ท้องถิ่นที่เห็นว่าเป็นที่นิยมหรือเป็นที่รู้จักเพ่ิมเติม (กาหลง อังกุโร.    2556 : สัมภาษณ์) อาหารท้องถิ่น
บางรายการไม่ถูกนําเสนอ เช่น แมงกะพรุนดองฝาด-น้ําพริกถ่ัว เพราะเหตุผลที่ว่านักท่องเที่ยวหรือคน
ต่างถ่ินไม่เคยเห็นและไม่เคยรับประทานมาก่อน อาจจะรับประทานไม่เป็น และอาจจะทําให้ไม่เป็นที่
ประทับใจในการต้อนรับ การเตรียมอาหารเพ่ือบริการผู้คนจากต่างถิ่นจะพิถีพิถันและให้ความสําคัญกว่า
การทําเพ่ือบริโภคในครัวเรือน (ธิติวรรณ ประเสริฐ.    2556 : สัมภาษณ์) การเตรียมอาจจะพบปัญหา
ด้านความเชี่ยวชาญของผู้เตรียม หากผู้เตรียมไม่เข้าใจลักษณะเฉพาะของวัตถุดิบท้องถิ่น อาจจะเตรียม
ได้ไม่ถูกต้อง เช่น การเตรียมหน่อสับปะรดสําหรับใส่ในแกงปุา 

    2) วิธีการเตรียม การเลือกซื้อวัตถุดิบในปัจจุบันมีความสําคัญต่อกระบวนการ
เตรียมอาหารอย่างยิ่ง เพราะวัตถุดิบในปัจจุบันถูกตัดแต่งให้พร้อมสําหรับการปรุง เช่น การจัดชุด
สมุนไพรสําหรับต้มยํา การตัดแต่งแยกชิ้นส่วนเนื้อสัตว์ การหั่นตัดแต่งผักพร้อมปรุงต่าง ๆ เช่น มะเขือ 
ฟักทอง กะหล่ําดอก แครอท หน่อสับปะรดหั่นและซอย กระชายซอย ขิงซอย หน่อไม้หั่นชิ้น น้ําพริก
แกงชนิดต่าง ๆ เป็นต้น ดังนั้น การใช้ประโยชน์ด้านการเตรียมอาหารให้กับนักท่องเที่ยว พบว่า มีความ
สะดวกสบายมากข้ึน ผู้เตรียมอาหารสามารถเลือกวัตถุดิบได้ตามความต้องการ (วัลภา งามสม.    2556 
: สัมภาษณ์) หากพิจารณาจากวัตถุดิบที่ถูกตัดแต่งมาล่วงหน้าและวัตถุดิบที่ซื้อมาตัดแต่งเองก็จะมีข้อดี
และข้อเสียที่แตกต่างกัน  
   1.2.3 การปรุง จากการศึกษาพบปัญหาการปรุงอาหารท้องถิ่น ดังนี้ 
    1) รูปแบบการปรุง การปรุงประกอบอาหารที่ปรับเปลี่ยนเชื้อเพลิง และอุปกรณ์หุง
ต้ม ช่วยให้การปรุงประกอบอาหารเสร็จเร็วขึ้น สามารถควบคุมเวลาในการทําอาหารได้โดยเฉพาะการ
ทําอาหารในปริมาณมาก แต่จะมีต้นทุนด้านเชื้อเพลิงที่เพ่ิมสูงขึ้น การเปลี่ยนวิธีการปรุงจากเตาถ่านเป็น
เตาแกสและเตาไฟฟูาชนิดต่าง ๆ ทําให้อาหารบางชนิดขาดเสน่ห์และเรื่องราวของอาหารไปมาก เช่น 
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ผัดไทยระยอง ก๋วยเตี๋ยวผัดปู หากปรุงด้วยเตาถ่านจะลักษณะที่แตกต่างและมีกลิ่นหอมของเตาไฟ น่าจะ
เป็นจุดขายที่ดึงดูดความสนใจจากนักท่องเที่ยวได้ เป็นต้น  
    2) วิธีการปรุง อาหารหลากหลายชนิดที่นํามารับประทานร่วมกัน การเตรียมและ
การปรุงจะให้ความสําคัญเป็นพิเศษ กล่าวคือ จัดอาหารหลายประเภทไม่ซ้ํากัน เช่น แกง ทอด ยํา ผัด 
และจัดอาหารที่ประกอบด้วยวัตถุดิบหลายหลาย เช่น อาหารที่ปรุงจากปลา อาหารที่ปรุงจากไก่ อาหาร
ประเภทน้ําพริก อาหารทะเล และจัดลําดับการปรุงอาหาร ผู้ปรุงอาหารท้องถิ่นจะต้องมีความรู้เกี่ยวกับ
อาหารท้องถิ่นจึงจะเข้าใจกระบวนการปรุงประกอบอาหารท้องถิ่น ด้านรสชาติของอาหาร ใช้เครื่องปรุง
รสหลายชนิด รวมถึงการใช้ผงปรุงรสอาหารและใช้สารปรุงแต่งอาหารมากขึ้น และเมื่อปรุงด้วย
ความคุ้นเคยอาหารจึงมีรสชาติค่อนข้างเข้มข้น หรือค่อนข้างจัด และใสน้ําตาลปรุงรสในอาหารทุกชนิด 
อาหารจึงมีรส “ติดหวาน” กล่าวได้ว่า การใช้ประโยชน์ด้านการปรุงอาหารให้กับนักท่องเที่ยวในปัจจุบัน 
มีความสะดวกรวดเร็วจากการใช้อุปกรณ์และเครื่องมือที่ทันสมัย (ธิติวรรณ ประเสริฐ.    2556 : 
สัมภาษณ์) อย่างไรก็ดี การปรุงอาหารยังคงมีรสชาติที่ผู้คนในท้องถิ่นคุ้นเคย นั่นคือ มีรสชาติติดหวาน 

   1.2.4 การจัดเสิร์ฟและการรับประทาน จากการศึกษาพบปัญหา ดังนี้ 
    1) การจัดเสิร์ฟ พบว่า มีการตกแต่งอาหารมากข้ึน มักจะพบว่าอาหารจะตกแต่ง
และโรยต้นหอมและผักชีก่อนเสิร์ฟเสมอ ๆ ทั้งที่รูปแบบดั้งเดิมมิได้ใช้ผักทั้งสองชนิดนี้ในการตกแต่ง เช่น 
อาหารประเภทต้มส้มระกําต่าง ๆ จะโรยเพียงผักชีฝรั่งก่อนจัดเสิร์ฟเท่านั้น หรืออาหารประเภทพล่า 
เช่น ปลาพล่าจะใส่เพียงสะระแหน่เพื่อเพิ่มกลิ่นหอม (วัลภา งามสม.    2556 : สัมภาษณ์) อาหารถูกจัด
วางในภาชนะสวยงามและตกแต่งภาชนะมากข้ึน ใช้ภาชนะหลากหลายสําหรับใส่อาหาร มีภาชนะแบ่ง
อาหารประเภทต้มและแกงเฉพาะบุคคลมากข้ึน รูปแบบการจัดเสิร์ฟจะถูกปรับเปลี่ยนจากสํารับเป็น
รูปแบบบุฟเฟต์ (Buffet) และรูปแบบอื่น ๆ ซึ่งจะมีความสะดวกในการจัดเสิร์ฟสําหรับผู้ให้บริการ 
แต่ผู้รับประทานอาจจะขาดปฏิสัมพันธ์ระหว่างการรับประทานอาหารร่วมกัน 

    2) การรับประทาน การจัดบริการอาหารที่มีรูปแบบเปลี่ยนไปจากการรับประทาน
ร่วมสํารับเป็นการรับประทานแบบบุฟเฟต์ เป็นรูปแบบที่นิยมในปัจจุบันทําให้การรับประทานอาหาร
ร่วมกันเปลี่ยนไป การใช้ภาชนะ อุปกรณ์มีมาตรฐานมากข้ึน 

   1.2.5 บรรจุภัณฑ์และการจัดจําหน่าย จากการศึกษาพบปัญหา ดังนี้ 
    1) บรรจุภัณฑ์อาหารสําหรับนักท่องเที่ยว อาหารโดยทั่วไปจะนิยมใส่ภาชนะหรือ
บรรจุภัณฑ์ที่หาได้ง่าย ราคาไม่แพง เช่น ถุงพลาสติก กล่องโฟม การใส่ภาชนะเป็นลักษณะการบรรจุ
เพียงเพ่ือให้มิดชิด ปูองกันการหก ปูองกันแมลงและสะดวกต่อการหิ้วหรือเคลื่อนย้าย ไม่ได้คํานึกถึง
ความสวยงามมากนัก และการใช้วัสดุที่สวยงาม แปลกใหม่ หรือแตกต่าง อาจจะทําให้มีต้นทุนที่สูงขึ้น 
แม้ว่าในปัจจุบันนี้มีบรรจุภัณฑ์ท่ีหลากหลาย แต่การเรียนรู้เกี่ยวกับคุณลักษณะพิเศษของบรรจุภัณฑ์และ
นํามาใช้ประโยชน์ยังคงมีไม่มาก  
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    2) การจัดจําหน่าย วิธีการจัดจําหน่ายยังเป็นรูปแบบผู้ผลิตจําหน่ายเองและตั้งราคา
จําหน่ายเอง รูปแบบการจําหน่ายอาหารท้องถิ่นสําเร็จรูปเป็นการจําหน่ายเพื่อนําไปรับประทานวันต่อ
วัน และจัดจําหน่ายอาหารท้องถิ่นจากออร์เดอร์ (Order) ตามความต้องการ รูปแบบการจัดจําหน่ายยัง
สอดคล้องกับการใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีเป็นไปอย่างง่าย การเก็บรักษาอาหารยังพบว่าใช้เทคโนโลยีในการบรรจุ
และเก็บรักษาเบื้องต้นเท่านั้น เช่น การแช่เย็น  

  1.3 การถ่ายทอดภูมิปัญญา จากการศึกษาพบข้อสรุปและปัญหาการถ่ายทอดภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่น ดังนี้ 
   การถ่ายทอดภูมิปัญญาในรูปแบบดั้งเดิม พบว่า ภูมิปัญญาต่าง ๆ ที่ได้รับการสั่งสมจาก
บรรพบุรุษจะถูกถ่ายทอดสู่ลูกหลานในครอบครัว การถ่ายทอดภูมิปัญญาการทําอาหาร นิยมให้ลูกหลาน
เรียนรู้จากพ่อ แม่ ยาย หรือสมาชิกในครอบครัว โดยเฉพาะบุตรสาวหรือหญิงสาวในครอบครัวจะถูก
เคี่ยวเข็ญและฝึกฝนให้สามารถทํางานบ้านและทําอาหารได้ (วัลภา งามสม.    2556 : สมัภาษณ์) โดยมี
จุดมุ่งหมายเพ่ือเตรียมตัวก่อนออกเรือนหรือแต่งงาน วิธีการถ่ายทอดกระบวนการทําอาหารให้กับ
ลูกหลานจะเริ่มต้นจากการให้ได้ใกล้ชิดขณะทําครัว ให้ช่วยหยิบ-จับวัตถุดิบและวัสดุ อุปกรณ์ ช่วย
เตรียมตัดแต่งวัตถุดิบ รวมถึงการเก็บล้าง หากสังเกตจากการเตรียมงานบุญต่าง ๆ เด็กชายหรือวัยรุ่น
ชายจะต้องช่วยเตรียมงานการจัดวางโต๊ะหมู การจัดวางอาสนะพระและบริวารอ่ืน ๆ ขณะเดียวกันก็ต้อง
ช่วยงานในครัวด้านการปอกมะพร้าว การขูดมะพร้าว และการหุงข้าว เป็นหน้าที่ของฝุายชายทีจ่ะต้อง
ช่วยกิจกรรมท่ีใช้แรงงาน ส่วนเด็กหญิงหรือวัยรุ่นหญิงจะถูกให้ช่วยงานจิปาถะในครัว เช่น ปอกหอมแดง 
เช็ดจาน ชาม และรวมถึงการช่วยงานเก็บล้างภาชนะหลังจากงานบุญเสร็จสิ้น (องุ่น ทองศรีสมบูรณ์. 
2556 : สัมภาษณ์) 
   ในปัจจุบันการดําเนินชีวิตของคนรุ่นใหม่ที่มีกิจกรรมนอกบ้านทําให้กิจกรรมภายใน
บ้านถูกละเลยไป การหุงหาอาหารจะทําขึ้นเมื่อมีความสะดวกและจัดทําเป็นบางโอกาส หรือกิจกรรมใน
ครัวปล่อยให้เป็นหน้าที่ของผู้สูงวัย เด็กหญิงและเด็กชายจึงขาดความต่อเนื่องในการเรียนรู้งานครัว เมื่อ
ขาดความต่อเนื่องในกิจกรรมเหล่านี้ การเลือกบริโภคจากนอกบ้านจึงมีให้เห็นมากข้ึน ทั้งรูปแบบการไป
นั่งรับประทานที่จําหน่ายหรือซื้อกลับมารับประทานที่บ้าน การรับรู้ชนิด ประเภท และกระบวนการ
ประกอบอาหารจึงถูกจํากัดจากการรับรู้และคุ้นเคยจากการนําเสนอของผู้ประกอบอาชีพขายอาหาร
เพียงเท่านั้น (องุ่น ทองศรีสมบูรณ์.    2556 : สัมภาษณ์) ทําให้มองเห็นว่าการถ่ายทอดภูมิปัญญาด้าน
อาหารท้องถิ่น ถูกจํากัดวงให้แคบลง การเรียนรู้ การสังเกต จดจํา และฝึกปฏิบัติตามทําได้น้อยลง  
ทั้งผู้ให้และผู้รับ และในปัจจุบันการจัดทําอาหารในโอกาสต่าง ๆ หรืองานบุญต่าง ๆ ในท้องถิ่นที่มี
ลักษณะการร่วมกันทําจะลดน้อยลง โดยเปลี่ยนรูปแบบการเตรียมอาหารที่ร่วมกันเป็นการว่าจ้างแม่ค้า
หรือผู้ประกอบอาหารเป็นผู้จัดเตรียมให้ โดยการตกลงรายการอาหารและราคาผลิต ทําให้กิจกรรมการ
ทําอาหารร่วมกันของคนในท้องถิ่นลดลง การถ่ายทอดภูมิปัญญาในปจัจุบนัจึงถูกจํากัดในแคบลง 
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  1.4 การเผยแพร่ภูมิปัญญา จากการศึกษาพบข้อสรุปและปัญหาการเผยแพร่ภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่น ดังนี้ 
   ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นจังหวัดระยองมีการเผยแพร่สู่ลูกหลาน เครือญาติ การ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้กันจะเกิดขึ้นเมื่อได้พบปะกันและร่วมกิจกรรมในโอกาสต่าง ๆ เช่น กิจกรรมงานบุญ 
การเผยแพร่วิธีการทํา เทคนิค เคล็ดลับจากครอบครัวสู่ชุมชนจากการทํากิจกรรมร่วมกันจึงมีส่วนสําคัญ
อย่างยิ่ง เป็นลักษณะการเผยแพร่ตํารับอาหารในท้องถิ่น และชุมชนโดยผ่านการเห็นชอบ ชื่นชอบ จึง
นํามาปฏิบัติกันต่อ ๆ ไป ปัจจุบันกิจกรรมเหล่านี้ลดน้อยลงไปมาก การจ้างผู้ผลิตหรือจ้างแม่ครัวมือ
อาชีพเป็นที่นิยมปฏิบัติมากข้ึน ส่วนการเผยแพร่ไปสู่กลุ่มคนต่างถิ่น จะกระทําเมื่อมีคนต่างถ่ินมาเยี่ยม
เยือน เป็นลักษณะการจัดอาหารรับรอง ประกอบด้วยอาหารท้องถิ่นและอาหารไทยภาคกลาง ส่วนการ
นําไปเผยแพร่ยังท้องถิ่นอ่ืน ๆ พบว่ายังมีจํานวนน้อย ด้วยข้อจํากัดด้านวัตถุดิบเฉพาะท้องถิ่น วัตถุดิบ
ตามฤดูกาล และผู้คนในท้องถิ่นไม่กล้านําเสนออาหารท้องถิ่น อาหารท้องถิ่นจึงได้รับการเผยแพร่
บางส่วนเท่านั้นและยังจํากัดอยู่ในวงแคบ  
  1.5 การพัฒนาภูมิปัญญา จากการศึกษาพบข้อสรุปและปัญหาการพัฒนาภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่น ดังนี้ 
   การเปลี่ยนแปลงด้านเศรษฐกิจ สังคม การติดต่อค้าขาย การติดต่อสื่อสาร มีส่วนสําคัญ
อย่างยิ่งต่อการดําเนินชีวิต อาหารท้องถิ่นจึงถูกปรับเปลี่ยนหรือพัฒนารูปแบบด้วยเช่นกัน (เฉลียว 
ราชบุรี.    2556 : สัมภาษณ์) การพัฒนาที่สําคัญคือการเลือกใช้วัตถุดิบที่แตกต่างและมีความ
หลากหลายมากขึ้น เช่น การใช้พริกชนิดต่าง ๆ ทั้งพริกสดและพริกแห้งที่มีให้เลือกใช้หลายชนิด โดยมี
จุดประสงค์เพ่ือเพ่ิมรสเผ็ดในอาหาร เพ่ือการแต่งสีสันในอาหาร เช่น การใส่พริกแห้งเป็นส่วนผสมในหมู
ชะมวง เพ่ือให้หมูชะมวงมีสีสวย เป็นรูปแบบที่ยอมรับและปฏิบัติกันต่อมา การใช้ซอสปรุงรสสําหรับปรุง
เค็มแทนน้ําปลา หรือใช้ควบคู่กับน้ําปลา และการใช้สิ่งปรุงแต่งรสและกลิ่นอ่ืน ๆ เพื่อให้อาหารมีรสชาติ
ถูกลิ้น การใช้ผักที่มีสีสันเพ่ือให้อาหารดูน่ารักประทาน และดึงดูดสายตา ในส่วนของการพัฒนารูปแบบ
วิธีการปรุง ประกอบอาหาร ที่เด่นชัดคือมีการพัฒนาการใช้เชื้อเพลิงสําหรับหุงต้มที่เปลี่ยนจากรูปแบบ
การใช้ถ่านหรือฟืน เป็นการใช้แกสและไฟฟูา ทําให้วิธีการปรุง ประกอบอาหารดั้งเดิมเช่นการปิ้ง ย่าง 
ด้วยเตาถ่ายลดน้อยลงไป ในขณะเดียวกันวิธีการปรุงที่มาพร้อมกับอุปกรณ์ประกอบอาหารที่ทันสมัยก็ได้
ถูกนํามาใช้ในกระบวนการทําอาหารท้องถิ่นบ้าง เช่น หม้ออัดความดันที่ใช้ต้มเคี่ยวหมูชะมวง ฝาอบลม
ร้อนที่ใช้แทนการปิ้งและย่าง กระทะเทฟล่อนใช้กวนขนมหรือส่วนผสมต่าง ๆ และเตาอบที่ใช้อบขนม
ต่าง ๆ เช่น ขนมหม้อแกง (องุ่น ทองศรีสมบูรณ์.    2556 : สัมภาษณ์) สรุปได้ว่า การพัฒนาภูมิปัญญา
มุ่งประโยชน์ให้กระบวนการผลิตมีประสิทธิภาพมากข้ึน  ส่วนการพัฒนาภูมิปัญญาด้านการรับประทาน 
เป็นการพัฒนาเพ่ือให้ถูกต้องตามหลักสุขลักษณะที่ดี เช่น การใช้ช้อนกลาง การใช้แก้วน้ํา เป็นต้น  
การบรรจุภัณฑ์และการเก็บรักษาอาหารยังคงใช้ความเย็นเก็บรักษาอาหารในระยะเวลาสั้น เช่น การใช้
น้ําแข็งปุนโรยเกลือ และการใช้ตู้เย็น ส่วนการเก็บรักษาด้วยวิธีอ่ืน ๆ เช่น การตากแห้ง การดอง ยังคงมี
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การใช้ภูมิปัญญานี้อยู่ในท้องถิ่นชนบท แต่อาจจะลดน้อยลงไปบ้าง กล่าวโดยสรุป การพัฒนาภูมิปัญญามี
ปัจจัยหลายประการที่สําคัญต่อกระบวนการผลิตอาหาร การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารในภาพรวมยังคง 
อัตลักษณ์ของอาหารไว้ได้แต่ก็ทําให้อาหารบางชนิดสูญเสียอัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นไป 
  1.6 การใช้ประโยชน์จากอาหารเพื่อการท่องเที่ยว จากการศึกษาพบข้อสรุปและปัญหา
การใช้ประโยชน์จากภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือการท่องเที่ยว ดังนี้ 
   จังหวัดระยอง เป็นจังหวัดที่มีแหล่งท่องเที่ยวทางทะเลที่มีชื่อเสียงแห่งหนึ่ง นอกจากนี้
ยังมีผลไม้ต่าง ๆ ตามฤดูกาล นักท่องเที่ยวจึงมาเยือนอย่างต่อเนื่อง ความคาดหวังของการท่องเที่ยวส่วน
หนึ่งคาดหวังที่จะบริโภคอาหารทะเลสด ๆ ซึ่งเป็นความคาดหวังของคนทั่วไปที่เดินทางมายังจังหวัดติด
ชายทะเล การนําเสนออาหารให้นักท่องเที่ยวจึงมักนําเสนออาหารที่นักท่องเที่ยวคุ้นเคย เพ่ือเป็นการ
ดูแลและเอาใจนักท่องเที่ยวเพ่ือให้การบริการที่ดีที่สุด (วัลภา งามสม.    2556 : สัมภาษณ์) รายการ
อาหารทั่วไปที่นิยมนําเสนอ เช่น กุ้งอบเนย ปลาเผา หอยลวกหรืออบ ปลานึ่งมะนาว ปูผัดผงกระหรี่ 
เป็นต้น เป็นการนําเสนอสําหรับนักท่องเที่ยวที่มีจุดประสงค์เพ่ือมาท่องเที่ยวโดยเฉพาะ หากผู้ที่เดินทาง
มาจงัหวัดระยองมีจุดประสงค์อ่ืน ๆ ร่วมกับการท่องเที่ยวด้วย เช่น จุดประสงค์ทางศาสนา ค้าขาย การ
ประชุมสัมมนา จะมีโอกาสได้ลิ้มลองอาหารท้องถิ่นของจังหวัดระยองบ้าง โดยจะจัดนําเสนอหรือจะจัด
เสิร์ฟไปพร้อมกับอาหารไทยภาคกลาง อาหารท้องถิ่นที่จัดนําเสนอให้นักท่องเที่ยว เช่น ก๋วยเตี๋ยวผัดปู 
หมูชะมวง น้ําพริกปูไข่ แกงปุาปลาเห็ดโคน เป็นต้น การนําเสนออาหารท้องถิ่นจะไม่หลากหลายชนิด
มากนัก เพราะด้วยความเข้าใจที่ว่า ควรจัดอาหารที่นักท่องเที่ยวคุ้นเคย หากนําเสนออาหารแปลกใหม่ 
เกรงว่าจะไม่รับประทานและไม่ถูกปาก อย่างไรก็ดีการบริการอาหารของร้านอาหารและโรงแรมใน
จังหวัดระยองก็จะนําเสนอรายการอาหารท้องถิ่นไว้ด้วย เพื่อให้ผู้รับบริการสามารถเลือกได้ ในทํานอง
เดียวกันการใช้ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่นของคนท้องถิ่นก็จะมีอาหารไทยภาคกลางและอาหารท้องถิ่น
จัดทําและเสิร์ฟมาพร้อม ๆ กันในมื้อนั้น ๆ อยู่แล้ว การจัดอาหารท้องถิ่นสําหรับคนต่างถิ่นจึงจัดใน
ลักษณะนี้เช่นเดียวกัน 

   สรุปได้ว่า สภาพปัจจุบันในกระบวนการผลิตและใช้ประโยชน์อาหารท้องถิ่นเพ่ือการ
บริโภคของคนในท้องถิ่นจังหวัดระยอง ยังคงดํารงไว้เพ่ือการบริโภคโดยได้ปรับเปลี่ยนให้มีความคล่องตัว 
รวดเร็ว ทั้งด้านการเลือกใช้วัตถุดิบ การปรุง การรับประทาน การใช้ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่นเพ่ือ
ส่งเสริมการท่องเที่ยว พบว่า วิธีการเตรียม การปรุง และการจัดเสิร์ฟ ได้ปรับเปลี่ยนให้มีความสะดวก 
รวดเร็วมากขึ้น การบริการมุ่งเน้นไปที่การนําเสนออาหารทะเลเพื่อให้ตรงกับความต้องการของ
นักท่องเที่ยว  
  2. สภาพปัจจุบัน และปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดจันทบุรี 
   2.1 สภาพปัจจุบันของกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี 
    2.1.1 วัตถุดิบ จากการศึกษาพบปัญหาด้านวัตถุดิบอาหารท้องถิ่น ดังนี้ 
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     1) ที่มาของวัตถุดิบ จากการศึกษา พบว่า กระบวนการใช้วัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือ
ประกอบอาหารของชาวจันทบุรีแต่เดิมที่มีการใช้กันอย่างแพร่หลายและมีเป็นจํานวนมาก เช่น ผักชีไร่ 
พริกกระต่ายจาม ลูกสํารอง ซึ่งการได้มาของวัตถุดิบมิใช่การซื้อหา แต่ได้มาจากการเก็บจากธรรมชาติ 
เก็บของปุาหรือได้รับเป็นของฝากจากญาติพ่ีน้อง คนรู้จัก (มนตรี พงษ์เจริญ.    2556 : สัมภาษณ์) หรือ
นําหน่อและต้น มาปลูกไว้ในบริเวณบ้านเพ่ือสะดวกต่อการใช้ประกอบอาหาร เช่น พืชผักสวนครัวต่าง ๆ  
ที่สามารถยืนต้นได้ทั้งปีโดยไม่ต้องรดน้ํา ใส่ปุ๋ยและดูแลรักษา เมื่อจะใช้ประกอบอาหารจึงใช้วิธีเก็บมาให้
เพียงพอกับปริมาณท่ีต้องการ เช่น ใบและดอกผักชีฝรั่ง  ดอกกระเพรา เร่ว กระชาย ขิง ใบยี่หร่า  
ใบมะกรูด ลูกมะกรูด ชะมวง รวมทั้งวัตถุดิบจากทะเลที่หาได้ง่ายจากธรรมชาติ ความสมบูรณ์ของ
จังหวัดจันทบุรีทําให้มีวัตถุดิบให้เลือกใช้ตลอดทั้งปีหมุนเวียนไปตามฤดูกาล ในบางฤดูกาลที่มีวัตถุดิบ
จํานวนมากเกินความต้องการจึงเห็นการถนอมอาหารที่เป็นภูมิปัญญาตกทอด เช่น การทําหน่อไม้ตาก
แห้ง การเก็บเห็ดหูหนูตากแห้ง การตากพริกขี้หนูแห้ง การดองลูกมะกรูด การเชื่อมลูกกระสัง การดอง
แมงกะพรุนและอ่ืน ๆ โดยมีจุดประสงค์เพ่ือต้องการเก็บรักษาวัตถุดิบไว้ให้ได้นาน และนํามาบริโภคได้
ตลอด (ประภาพรรณ ฉัตรมาลัย.   2556 : สัมภาษณ์) การประกอบอาชีพทํานาในพ้ืนที่ลุ่มตอนกลาง
ของจังหวัดให้มีวัตถุดิบหลักแลกเปลี่ยนหมุนเวียนเพียงพอ สัตว์บกท่ีเลี้ยงไว้และหาได้จากธรรมชาติทั้ง
ปุาเขา คลอง บึง และทะเลมีมาก ทําให้ความเป็นอยู่ของชาวจันทบุรีอุดมสมบูรณ์ เมื่อเห็นมูลค่าของสิ่ง
ต่าง ๆ มากขึ้น การตีค่าเป็นเงินตราจึงทําให้วัตถุดิบเหล่านี้มีมูลค่าสูงขึ้นในปัจจุบัน  
     2) การใช้ประโยชน์ในปัจจุบัน ปัจจุบันวัตถุดิบท้องถิ่นต่าง ๆ ได้มาจากการซื้อ
ขายและวัตถุดิบมีราคาสูงขึ้น เช่น พริกไทย หน่อเร่ว ลูกสํารอง และรวมถึงวัตถุดิบจากทะเลด้วย 
วัตถุดิบบางชนิดจึงปลูกไว้รับประทานเองให้มีเพียงพอในครัวเรือน กล่าวได้ว่า กระบวนการผลิตอาหารมี
ต้นทุนจากวัตถุดิบที่มีราคาสูงขึ้นกว่าเดิมทั้งวัตถุดิบในท้องถิ่นและวัตถุดิบจากต่างถิ่น และวัตถุดิบใน
ท้องถิ่นบางชนิด กลายเป็นวัตถุดิบหายาก เช่น ดอกกระต่ายจาม ลูกสํารอง  
    2.1.2 การเตรียม จากการศึกษาพบปัญหาการเตรียมอาหารท้องถิ่น ดังนี้ 
     1) รูปแบบการเตรียม เมื่อท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรีมีวัตถุดิบให้เลือกสรร
หลากหลาย การเตรียมวัตถุดิบเพื่อใช้ประโยชน์ในการปรุงประกอบอาหารจึงมีความสําคัญอย่างยิ่ง 
วัตถุดิบเพียงชนิดเดียว เช่น สับปะรด มีวิธีเตรียมที่หลากหลายเพื่อให้เหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิด 
เช่น หากใส่แกงส้มจะหั่นขวางชิ้นบาง หากใส่ต้มลอมาจูจะหั่นขวางชิ้นหนาคล้ายใส่ผัดเปรี้ยวหวาน  
หากใส่ในหมูต้มสับปะรดจะหั่นเป็นแท่ง หากใส่แกงเผ็ดเข้ากะทิจะสับและซอยหยาบ หากใส่ในน้ํา
ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงจะปอกเปลือกและใส่ลงไปทั้งลูก เป็นต้น การเตรียมวัตถุดิบให้เหมาะสมกับวิธีการ
ทําอาหารเป็นสิ่งจําเป็นเบื้องต้นที่ครอบครัวจะสั่งสอนบุตรหลานเพื่อให้ “ทําเป็น” เช่น แถบชนบทในยุค
ก่อนการเดินทางไป-กลับ ในเมืองหรือตลาดใช้เวลาค่อนข้างนาน หากซื้อเนื้อสัตว์มาด้วยจะต้องรีบ
เตรียมให้สุกเพ่ือปูองกันเนื้อเน่าเสีย เช่น การต้มเข้าเครื่องสมุนไพรไว้ก่อน จึงจะนําไปปรุงเป็นอาหาร
ต่อไป (อร่าม อรรถเจดีย์.   2556 : สัมภาษณ์) หรือวิธีการเตรียมใบชะมวงเพ่ือใส่ในอาหาร จะเตรียม
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จากใบชะมวงที่ไม่แก่ไม่อ่อนจนเกินไปหรือใบเพสลาด โดยการนําไปชําราไฟและฉีกเป็นชิ้นขนาดกลางใส่
ลงในหมูชะมวง และฉีกเป็นชิ้นขนาดเล็กกว่าใส่ลงในต้มเนื้อ เช่นเดียวกันกับการเตรียมแตงกวา เมื่อ
เตรียมสําหรับรับประทานกับน้ําพริกจะหั่นแว่น หากเตรียมสําหรับดองจะหั่นท่อน หากเตรียมสําหรับยํา
และผัดเปรี้ยวหวานจะฝานเป็นชิ้นไม่ใช้ไส้แตง หากเตรียมสําหรับรับประทานกับก๋วยเตี๋ยวผัดปูและ
ขนมจีนน้ํายาจะซอยเป็นชิ้นขนาดเล็ก เป็นต้น กล่าวโดยสรุป การเตรียมอาหารท้องถิ่นมีเทคนิคการ
เตรียมเฉพาะรูปแบบ ผู้เตรียมจะต้องเรียนรู้เพื่อให้วัตถุดิบถูกใช้ประโยชน์อย่างเหมาะสมที่สุด 
     2) วิธีการเตรียม พบว่า การเตรียมวัตถุดิบเพ่ือใส่ในอาหารต่าง ๆ ในปัจจุบัน  
มีอุปกรณ์และเครื่องมือที่ทันสมัยช่วยในการเตรียมอาหารมากมาย เช่น เครื่องสไลด์หรือมีดสไลด์อาหาร
ที่ทําได้รวดเร็วและมีขนาดชิ้นอาหารใกล้เคียงกัน เครื่องบด ปั่นผสมต่าง ๆ ที่ช่วยประหยัดเวลาและ
แรงงาน แต่วิธีการเตรียมวัตถุดิบในปัจจุบันขาดรายละเอียด ขาดความประณีต และถูกลดความสําคัญลง
ไป (สุนีย์ ศักดิ์ดาเดช.    2556 : สัมภาษณ์) กล่าวว่า วิถีชีวติเป็นตัวกําหนดวิธีการเตรียม การเลือกซ้ือ
อาหารในชุมชนหรือแหล่งจําหน่ายอาหารต่าง ๆ มีข้อดี คือ ช่วยประหยัดเวลาเตรียมและปรุงอาหารได้ 
แต่ข้อเสียคือขาดการถ่ายทอดวิธีการสู่สมาชิกในบ้าน ขาดปฏิสัมพันธ์ร่วมกันของสมาชิกในบ้าน 
สอดคล้องกับ อุกฤษฏ์ วงษ์ทองสาลี (2556  :  สัมภาษณ์) กล่าวยกตัวอย่างกิจกรรมที่สมาชิกใน
ครอบครัวทําร่วมกันในการเตรียมและประกอบอาหาร เช่น การทําห่อหมก ที่ประกอบด้วยขั้นตอนหลาย
ขั้นตอน เช่น การค้ันกะทิ การเตรียมปลา การเตรียมผักรองก้นกระทง การเตรียมกระทงใบตอง ฯลฯ 
ต่าง ๆ เหล่านี้ หากสมาชิกในครอบครัวร่วมมือกันก็จะทําเสร็จได้โดยรวดเร็ว แต่หากมอบหน้าที่นี้ให้กับ
ผู้ใดผู้หนึ่งทําอาจจะทําได้ช้า จึงอาจจะมองหาจากแหล่งจําหน่ายที่ไม่ต้องลงมือทําก็เป็นได้  
    2.1.3 การปรุง จากการศึกษาพบปัญหาการปรุงอาหารท้องถิ่น ดังนี้ 
     1) รูปแบบการปรุง การปรุงอาหารนอกจากจะมีกรรมวิธีการปรุงประกอบ และ
การใช้วัสดุ อุปกรณ์ประกอบอาหารตามที่บรรพบุรุษได้ถ่ายทอดให้แล้ว ชาวจันทบุรียังได้นําอุปกรณ์และ
วิธีการปรุงประกอบอ่ืน ๆ มาปรับใช้ด้วย เพื่อความรวดเร็ว ประหยัดเวลา มีประสิทธิภาพ และคํานึงถึง
ความปลอดภัยในการปรุงอาหาร เช่น การอบถั่วลิสงแทนการค่ัวถั่ว การค่ัวข่า ตะไคร้ หอมแดง พริก
แห้ง แทนวิธีการปิ้งและเผาไฟ (อร่าม อรรถเจดีย์.    2556 : สัมภาษณ์) ทั้งนี้การปรับเปลี่ยนรูปแบบ
การปรุงอาหารยังขึ้นอยู่กับอุปกรณ์ท่ีใช้ประกอบอาหารในปัจจุบันที่มีให้เลือกจํานวนมากและมี
คุณสมบัติพิเศษต่าง ๆ เช่น หม้ออัดความดันที่จะช่วยให้ประหยัดเวลาในการประกอบอาหาร อุปกรณ์หุง
ต้มหลักปัจจุบันนิยมใช้แกสหุงต้มอาหาร การใช้ถ่านและฝืนลดน้อยลงไปมาก แต่ในบางครั้งถ่านและฟืน
ก็ยังสําคัญยิ่งในอาหารที่ต้องการลักษณะเฉพาะตามวิธีที่ได้รับการถ่ายทอดจากบรรพบุรุษ เช่น การใช้
ฟืนสําหรับการต้มขนมมัดไต้ที่ใช้เวลานาน การใช้ฟืนจึงเป็นต้นทุนที่ถูกท่ีสุด การใช้ถ่านและเปลือก
มะพร้าวเผาเป็นไฟบนและไฟล่างสําหรับการทําขนมหม้อแกง กล่าวได้ว่า รูปแบบการปรุงอาหารใน
ปัจจุบันส่วนหนึ่งถูกปรับเปลี่ยนจากอุปกรณ์หุงต้มที่ช่วยให้เกิดความสะดวก รวดเร็วและปลอดภัยจาก
การปรุงอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



236 

     2) วิธีการปรุง การปรุงประกอบอาหารที่ยังคงใช้วิธีพ้ืนฐาน เช่น ต้ม เคี่ยว แกง 
ผดั ทอด ยํา โขลก อาหารบางชนิดจะมีเทคนิคการปรุงเฉพาะ เช่น การทําก๋วยเตี๋ยวผัดปู จะปรุงน้ําซอส
ไว้ก่อนที่เรียกว่า “น้ําโล้” หากยังไม่ต้องการใส่เส้นก๋วยเตี๋ยวก็สามารถเก็บไว้ได้ (สุนีย์ ศักดิ์ดาเดช.    
2556 : สัมภาษณ์) หรือการทํารางกระบก ที่ต้องคั่ว โขลก และอัดใส่พิมพ์ เมื่อจะรับประทานจึงนําไปใส่
หม้อข้าวที่หุงสุก เรียกว่า “ปากหม้อข้าว” การผัดน้ําพริกขนมจีน จะผัดเครื่องแกงและกุ้งให้สุกหอมไว้
ก่อน เมื่อจะปรุงรับประทานจึงเติมกะทิ ปรุงรส และใส่ถั่วลิสงคั่วบุบลงไป และขนมจีนน้ํายาก็
เช่นเดียวกัน เมื่อได้ปลาที่เป็นวัตถุดิบสดมาใหม่หากยังไม่สะดวกทําในขณะนั้นก็จะต้มปลาใส่สุกไว้ก่อน 
เมื่อสะดวกจึงนําปลามาโขลกกับน้ําพริกและนําไปใส่ในน้ํากะทิ ปรุงรส (สุวลักษณ์ บุญยัง.    2556 : 
สัมภาษณ์) กรรมวิธีการปรุงประกอบอาหารในบางครั้งก็มีจุดมุ่งหมายเพ่ือรักษาคุณภาพและใช้วัตถุดิบที่
ยังสดอยู่ เป็นการปรุงที่เน้นคุณภาพของวัตถุดิบเป็นสําคัญ  
     การปรุงอาหารในปัจจุบันมีอุปกรณ์อํานวยความสะดวกมากมายช่วยให้การ
ทําอาหารทําได้อย่างรวดเร็ว แต่ขาดความเชื่อมโยงของภูมิปัญญา หากไม่เห็นความสําคัญภูมิปัญญา
อาจจะสูญหายได้ เช่น ภูมิปัญญาการหุงข้าวกระทะใบบัว และพบปัญหาเช่นเดียวกับจังหวัดระยองที่
พบว่า การปรุงอาหารที่มีวัตถุดิบหลากหลายและมีกรรมวิธีการปรุงที่ยุ่งยาก ใช้ระยะเวลานาน มักจะไม่
พบการปรุงเช่นนี้ในชีวิตประจําวันแต่จะพบเห็นในโอกาสงานบุญและงานต้อนรับแขกจากต่างถ่ิน หาก
ต้องการรับประทานอาหารเหล่านี้ในชีวิตประจําวันจะได้มาจากการซื้อจากผู้จําหน่ายในแหล่งจําหน่าย
ต่าง ๆ  
    2.1.4 การจัดเสิร์ฟและการรับประทาน จากการศึกษาพบปัญหา ดังนี้ 
     1) รูปแบบการจัดเสิร์ฟและการรับประทาน การรับประทานข้าวสวยเป็นหลัก 
กับข้าวหรืออาหารจึงถูกจัดเตรียมในลักษณะสํารับ หากจัดสํารับในงานพิธีทางศาสนา จะจัดสํารับ
อาหารคาวและสํารับอาหารหวานในจํานวนและปริมาณไม่แตกต่างกันมากนัก อาจจะมีอาหารคาว 5 
ชนิดขึ้นไป และอาหารหวานก็เช่นเดียวกัน ซึ่งเป็นความตั้งใจและให้ความสําคัญกับสํารับอาหาร
ค่อนข้างมาก หากเป็นสํารับอาหารที่รับประทานในชีวิตประจําวันจะมีเพียงสํารับอาหารคาวเท่านั้นแต่
จะมีอาหารหวาน 1-2 ชนิด รับประทานหลังอาหารคาว เรียกว่า “ล้างปาก” (อภิลักษณ์ เกษมผลกูล. 
2556 : สัมภาษณ์) ในสํารับจะประกอบด้วยอาหารหลาย ๆ ลักษณะ รสชาติไม่ซ้ํากัน มีน้ําพริกเกลือใช้
สําหรับปรุงรสและเสริมรสอาหารเช่นเดียวกับน้ําปลาพริก การจัดเสิร์ฟในปัจจุบันมีรูปแบบที่หลากหลาย
มากขึ้น เช่น การจัดเสิร์ฟแบบบุฟเฟต์ (Buffet) และมีรูปแบบการบริโภคท่ีหลากหลาย การจัดเสิร์ฟ
อาหารเป็นสํารับปฏิบัติในครอบครัวและชีวิตประจําวันน้อยลง 
     2) วิธีการรับประทาน พฤติกรรมการรับประทานยังคงรับประทานอาหารมื้อ
หลัก 3 มื้อ และกลุ่มอาชีพเกษตรกรรมให้ความสําคัญกับอาหารมื้อเช้าเช่นเดียวกับชาวจังหวัดระยอง 
อาหารมื้อเย็นมักจะรับประทานร่วมกันกับสมาชิกภายในครอบครัว ในมื้อกลางวันหรือมื้อเย็นมักจะมี
อาหารหวานรับประทานหลังจากที่รับประทานอาหารคาวแล้ว หากกล่าวถึงรสชาติอาหาร ชาวจันทบุรี
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รับประทานรสจัด เข้มข้น ครบรส อาหารมีรสหวานเสมอรสอื่น ๆ หรือเรียกว่า รสอาหารติดหวาน เป็น
ลักษณะที่ใกล้เคียงกันทั้งชาวจังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด และอาหารหลายชนิดมี
ลักษณะสามรส เช่น ก๋วยเตี๋ยวผัดปู หมูชะมวง ต้มส้มระกํา เป็นต้น การรับประทานในปัจจุบัน คํานึกถึง
ความสะดวก รวดเร็ว การนําเสนออาหารรูปแบบใหม่ ๆ เช่น การจัดแบบบุฟเฟต์ ได้ถูกนํามาใช้แทน
รูปแบบการรับประทานร่วมสํารับ ทําให้ความสัมพันธ์และมิตรภาพระหว่างการรับประทานอาหารขาด
หายไป 
    2.1.5 บรรจุภัณฑ์และการจําหน่าย จากการศึกษาพบปัญหา ดังนี้ 
     1) บรรจุภัณฑ์ ตามรูปแบบวิถีชีวิตชาวจันท์ที่มีธรรมชาติที่สมบูรณ์ พืชพันธุ์ได้
ถูกนํามาใช้ประโยชน์ในเชิงอาหาร ไม่เว้นแม้การหุ้มห่อ หรือบรรจุหรือนํามาเป็นภาชนะ เช่น ใบกระพ้อ 
ใบตอง กาบหมาก ใบคลุ้ม โดยเฉพาะใบตองมีการใช้ประโยชน์อย่างแพร่หลาย เป็นบรรจุภัณฑ์ที่หายได้
ง่าย มีกลิ่นหอมเม่ือนําไปใส่อาหารที่ร้อน เช่น เผือกกวน ข้าวเหนียวกวน ทุเรียนกวน ที่กวนเสร็จใหม่ ๆ 
จะใส่ใบตองแจกบ้านใกล้เคียงหรือญาติมิตร (สุนีย์ ศักดิ์ดาเดช.    2556 : สัมภาษณ์) นอกจากนี้
วัฒนธรรมการใช้กาบหมากเพ่ือบรรจุอาหารหรือห่ออาหารที่คล้ายคลึงกันในจังหวัดระยอง จังหวัด
จันทบุรี และจังหวัดตราด โดยจะมีวิธีการเตรียมกาบหมากให้อ่อนตัว และพับเป็นภาชนะใส่อาหาร 
เรียกว่า “กะเตาะ” หรือห่ออาหารได้ เป็นการใช้วัสดุที่มีจํานวนมากในธรรมชาติให้เกิดประโยชน์ การใช้
ประโยชน์ในปัจจุบัน พบว่า บรรจุภัณฑ์อาหารได้ยึดความสะดวก หาซื้อได้ทั่วไปและมีราคาไม่แพงมา
เป็นบรรจุภัณฑ์อาหาร เช่น ถุงพลาสติก ถาดโฟม กล่องโฟม บรรจุภัณฑ์จากธรรมชาติ เช่น ใบตอง ตอก 
มีการใช้ประโยชน์น้อยมาก และคนทั่วไปยังไม่ตระหนักถึงผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมจากการใช้บรรจุ
ภัณฑ์ประเภทโฟม โดยเฉพาะกลุ่มผู้ผลิตที่มักจะคํานึงต้นทุนและความสะดวกในการใช้งานเป็นหลัก 
     2) การจําหน่าย การจําหน่ายอาหารท้องถิ่น พบว่ามีการจําหน่ายที่ตลาดสด  
พบมากในช่วงเช้าและเย็น อาหารที่ท้องถิ่นพบเสมอ ๆ เช่น ก๋วยเตี๋ยวผัดปู หมูชะมวง แกงปุา เป็นการ
จําหน่ายเพื่อให้ผู้คนในท้องถิ่นนํากลับไปรับประทาน และแหล่งจําหน่ายที่เป็นร้านอาหารหรือร้านข้าว
แกง ร้านแกงปุาต่าง ๆ สามารถนั่งรับประทานได้และซื้อกลับไปรับประทานที่บ้านได้  
    สรุปได้ว่า สภาพปัจจุบันของกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรี ยังคงมี
การผลิตและใช้ประโยชน์จากภูมิปัญญาของบรรพบุรุษ แม้ในกลุ่มสังคมเมืองที่จะพบว่ามีกระบวนการ
ผลิตที่รวดเร็ว และพัฒนามากขึ้น โดยใช้เทคโนโลยีต่าง ๆ ช่วยในกระบวนการผลิต แต่ความถี่ในการ
ผลิตอาหารท้องถิ่นจะลดลง เนื่องด้วยรูปแบบการดําเนินชีวิตที่เปลี่ยนไป สําหรับสังคมชนบท ยังคงให้
ความสําคัญกับกระบวนการผลิตอาหารอยู่มาก เช่น ให้ความสําคัญกับวัตถุดิบที่สด กระบวนการปรุง
ประกอบที่ปรุงอาหารรสจัด และจัดเสิร์ฟเป็นสํารับ 
   2.2 ปัญหากระบวนการผลิตอาหารและจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริม
การท่องเที่ยวในจังหวัดจันทบุรี 
    2.2.1 วัตถุดิบ จากการศึกษาพบปัญหาด้านวัตถุดิบอาหารท้องถิ่น ดังนี้ 
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     1) ที่มาของวัตถุดิบ วัตถุดิบสําหรับบริการอาหารให้นักท่องเที่ยว พบว่า วัตถุดิบ
ประเภทเนื้อสัตว์ได้จากการซื้อจากผู้ผลิตในท้องถิ่นและต่างถิ่น เช่น วัตถุดิบอาหารทะเลจะได้จากการ
ประมงของชาวประมงในท้องถิ่นและใกล้เคียงซึ่งในปัจจุบันมีราคาสูง และวัตถุดิบที่ตรงกับความต้องการ
ของนักท่องเที่ยวที่ต้องการบริโภคอาหารทะเลที่มีคุณภาพ มีขนาดใหญ่ ตัวโต เช่น กุ้ง ปู หอย ทําให้
วัตถุดิบเหล่านี้มีราคาสูงยิ่งขึ้น วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ปีกจะเป็นวัตถุดิบที่นําเข้ามาขายในจังหวัดมี
ค่าใช้จ่ายด้านการขนส่ง ส่วนวัตถุดิบประเภทพืชผักสมุนไพรได้จากการปลูกไว้เองในที่ดินของตน เช่น 
ชะมวง พริกไทย และได้จากการซื้อจากผู้ผลิตในท้องถิ่น เช่น เร่ว กระต่ายจาม ผักชีไร่ พริกข้ีหนูสวน  
ซึ่งในบางฤดูกาลมีผลผลิตจํานวนน้อยและและราคาวัตถุดิบก็จะปรับตัวสูงขึ้น 
     2) การใช้ประโยชน์ในปัจจุบัน การบริการอาหารสําหรับนักท่องเที่ยวและผู้คน
ต่างถ่ิน มักจะจัดรายการอาหารไทยภาคกลางและจัดอาหารท้องถิ่นบริการด้วยกัน ด้วยเหตุผลต่าง ๆ 
เช่น อาหารไทยภาคกลางหาซื้อวัตถุดิบได้ง่ายมีวัตถุดิบตลอดทั้งปี และอาหารเป็นที่รู้จักคุ้นเคยหรือ 
“คุ้นลิ้น” เช่น อาหารประเภทผัด หากจัดบริการแก่นักท่องเที่ยวและผู้คนต่างถิ่นจะเลือกใช้วัตถุดิบมี
จําหน่ายทั่วไป เช่น แครอท ข้าวโพดอ่อน ถั่วลันเตา หน่อไม้ฝรั่ง ผัดน้ํามันหอยมากกว่าที่จะนําเสนอผัก
ผัดกะปิ (สุนีย์ ศักดิ์ดาเดช.    2556 : สัมภาษณ์) กล่าวได้ว่า วัตถุดิบอาหารมีคุณภาพและมีปริมาณ
เพียงพอต่อการให้บริการนักท่องเที่ยว วัตถุดิบอาหารทะเลมีราคาสูงข้ึนในช่วงเทศกาล แต่การใช้
ประโยชน์จากวัตถุดิบปรุงเป็นอาหารท้องถิ่นเพ่ือนําเสนอนักท่องเที่ยวทั่วไปยังคงมีการใช้ประโยชน์ไม่
มากนัก 
    2.2.2 การเตรียม จากการศึกษาพบปัญหาการเตรียมอาหารท้องถิ่น ดังนี้ 
     1) รูปแบบการเตรียม การเตรียมอาหารสําหรับนักท่องเที่ยวหรือผู้คนต่างถิ่น
ทีม่าเยี่ยมเยือน มีรูปแบบการคิดรายการอาหารเช่นเดียวกันกับการเตรียมอาหารไทยภาคกลาง นั่นคือ 
การเตรียมอาหารที่รับประทานคู่กัน เคียงกัน หรือตัดกัน เพ่ือให้ในสํารับนั้นมีความหลากหลาย เช่น  
มีอาหารประเภทแกง ทอด ผัด ยํา น้ําพริก และอ่ืน ๆ เพ่ือเปลี่ยนรสอาหารในขณะรับประทาน 
ระยะเวลาและขั้นตอนการเตรียมในปัจจุบันที่มีอุปกรณ์และเครื่องครัวที่ทันสมัย ช่วยลดระยะเวลาที่ใช้
เพ่ือการเตรียมอาหารได้มาก เช่น เครื่องบดสับ อุปกรณ์ปอก หั่น อุปกรณ์การทําลวดลาย เช่น พิมพ์
ขนมครองแครง ในปัจจุบันให้พิมพ์พลาสติกแทนพิมพ์จากกาบต้นกล้วย เป็นต้น ในขณะเดียวกัน  
ผู้จําหน่ายวัตถุดิบก็จะใช้อุปกรณ์ต่าง ๆ เหล่านี้ตัดแต่งวัตถุดิบไว้เบื้องต้นเพ่ือจําหน่ายเช่นกัน  
     2) วิธีการเตรียม พบว่า ผู้ที่ต้องการซื้อวัตถุดิบไปปรุงอาหารได้รับความ
สะดวกสบายมากข้ึนจากการเตรียมและตัดแต่งวัตถุดิบของผู้จําหน่าย แต่ราคาวัตถุดิบก็จะบวกค่าแรง
เพ่ิมข้ึนด้วย เช่น ผู้ที่จําหน่ายวัตถุดิบสําหรับทําน้ําพริกแกง ก็จะมีน้ําพริกแกงสําเร็จรูปจําหน่ายด้วย ผู้ที่
ต้องการประกอบอาหารจํานวนมากจึงได้รับความสะดวก ประหยัดเวลา สามารถประกอบอาหารได้
อย่างรวดเร็ว แต่ในบางครั้งจะพบว่าวัตถุดิบที่ผ่านการเตรียมและตัดแต่งโดยผู้จําหน่ายอาจจะมีคุณภาพ
ไม่ตรงตามที่ต้องการ เช่น หน่อสับปะรดที่ใช้ความรวดเร็วในการหั่นจึงอาจจะมีขนาดชิ้นใหญ่ มีรสขม
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หรือเฝื่อนเล็กน้อยจากการหั่นไม่ถูกวิธี หรือน้ําพริกแกงปุาที่ผู้ซื้ออาจจะต้องใส่เครื่องปรุงเพ่ิมเพ่ือให้มี
กลิ่นและรสตามต้องการ อย่างไรก็ดีขั้นตอนการเตรียมอาหารท้องถิ่นหลายชนิดมีลักษณะเฉพาะ เช่น 
การเตรียมแตงกวาสําหรับรับประทานกับขนมจีนน้ํายา หากผู้เตรียมเป็นคนต่างถ่ินและไม่เข้าใจลักษณะ
อาหารท้องถิ่น ก็อาจจะเตรียมได้ไม่เหมาะสมและใช้เวลาในการเตรียมมากข้ึน 
    2.2.3 การปรุง จากการศึกษาพบปัญหาการปรุงอาหารท้องถิ่น ดังนี้ 
     1) รูปแบบการปรุง ประกอบอาหารสําหรับนักท่องเที่ยว มีกระบวนการที่ไม่
แตกต่างจากการปรุงประกอบเพ่ือรับประทานของผู้คนในท้องถิ่น ปรุงอย่างประณีตและพิถีพิถัน และ 
“ถึงเครื่อง” ทักษะที่สําคัญในขั้นตอนของการปรุงประกอบอาหาร คือ การใช้เชื้อเพลิงและใช้ความร้อน
ที่เหมาะสม เพื่อต้องการให้วัตถุดิบนั้น มีลักษณะที่เหมาะสมที่สุดเมื่อรับประทาน เช่น วัตถุดิบชนิดใด
ควรใช้ระยะเวลาสั้น วัตถุชนิดใดที่ต้องผ่านการต้ม เคี่ยว หรือวัตถุดิบชนิดใดต้องคนตลอดเวลาเมื่อตั้งอยู่
บนเตาไฟ หรือวัตถุดิบชนิดใดห้ามคนจนกว่าจะสุกดี เป็นความตั้งใจและให้ความสําคัญกับผู้คนต่างถิ่น
เพ่ือให้เกิดความประทับใจ (นารีรัตน์ เพ็งมีศรี.    2557 : สมัภาษณ)์ อาหารท้องถิ่นใช้ทักษะการปรุงทุก
ประเภท แม้แต่กรรมวิธีการอบ ก็นํามาใช้ด้วยเช่นกัน  
     2) การใช้ประโยชน์ในปัจจุบัน พบว่า การปรุงอาหารสําหรับนักท่องเที่ยวหรือ
ผู้คนต่างถิ่น จะคํานึงถึงผู้รับประทานเป็นหลัก ทําให้การนําเสนออาหารท้องถิ่นได้ถูกไตร่ตรองว่าหาก
ปรุงอาหารท้องถิ่นชนิดนั้น ๆ แล้ว ผู้รับประทานจะรับประทานเป็นหรือรับประทานได้อร่อยหรือไม่ 
อาหารท้องถิ่นจึงถูกนําเสนอต่อนักท่องเที่ยวได้ไม่เด่นชัดมากนัก นําเสนออาหารเพียงบางชนิดที่เป็นที่
รู้จักโดยทั่วไป เช่น ก๋วยเตี๋ยวผัดปู หมูชะมวง และอาหารท้องถิ่นต่าง ๆ มักใช้น้ําตาลเพื่อปรุงรสให้กลม
กล่อม และอาหารมีรส 3 รสเสมอ ๆ ในบางครั้งอาหารจึงมีรสติดหวาน นักท่องเที่ยวอาจจะไม่คุ้นเคย 
และความคาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อการรับบริการอาหาร คือ อาหารทะเลและผลไม้ตามฤดูกาล  
ทําให้อาหารท้องถิ่นถูกลดความสําคัญลงไป  
    2.2.4 การจัดเสิร์ฟและการรับประทาน จากการศึกษาพบปัญหา ดังนี้ 
     1) การจัดเสิร์ฟ อาหารถูกจัดเสิร์ฟพร้อมกัน และร่วมรับประทานพร้อมเพรียง
กัน มักให้ผู้ที่อาวุโสและแขกเริ่มตักอาหารรับประทานก่อน อาหารถูกจัดเสิร์ฟอย่างพิถีพิถัน ทั้งปริมาณ
อาหาร ขนาดของภาชนะ การจัดตกแต่งอาหาร การพัฒนารูปแบบการรับประทานที่ถูกสุขลักษณะได้ถูก
นํามาใช้ เช่น การอาหารประเภทต้ม แกง จะถูกตักใส่ภาชนะขนาดเล็กสําหรับรับประทานเฉพาะบุคคล 
เรียกว่า “ถ้วยแบ่ง” การจัดเสิร์ฟน้ําเปล่าใส่แก้ว อาหารท้องถิ่นมักปรุงรสเผ็ดจากพริกข้ีหนูสวน ฉะนั้น 
จึงมีรสเผ็ดร้อนมาก ในสํารับจึงจัดเสิร์ฟอาหารรสอ่อนหรืออาหารที่ไม่มีรสเผ็ดควบคู่ไปด้วยกันเสมอ ๆ 
และในบางครั้งอาจจะมีอาหารรสหวาน เช่น กุ้งหวาน หมึกต้มหวาน ปลาทูต้มเค็มต้มหวานจัดลงใน
สํารับด้วย ปัจจุบันให้ความสําคัญกับการจัดตกแต่งอาหารและภาชนะให้น่ารับประทาน บ่อยครั้งที่ผู้ผลิต
หยิบใช้วัตถุดิบใกล้ตัวตกแต่งอาหารโดยที่ไม่ได้คํานึงถึงอัตลักษณ์ของอาหาร เช่น การใช้ต้นหอมและ
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ผักชีโรยหน้าอาหาร การจัดตกแต่งภาชนะท่ีใช้ผักกาดหอมตกแต่งในทุก ๆ จาน หรือตกแต่งในจาน
อาหารประเภททอด เป็นต้น 
     2) การรับประทาน ในปัจจุบันการเปลี่ยนแปลงรูปแบบการจัดบริการอาหาร
และการรับประทานที่เปลี่ยนไป การจัดอาหารรับประทานร่วมสํารับพบเห็นได้น้อยมากสําหรับสังคม
เมือง แต่ในสังคมชนบทพบว่ายังมีการจัดสํารับอยู่บ้าง การจัดบริการรูปแบบบุฟเฟต์ (Buffet) เป็นที่
นิยมมากในปัจจุบัน ทําให้อาหารท้องถิ่นขาดเสน่ห์ของการรับประทานร่วมกัน 
    2.2.5 บรรจุภัณฑ์และการจัดจําหน่าย จากการศึกษาพบปัญหา ดังนี้ 
     1) การใช้บรรจุภัณฑ์ การคัดเลือกบรรจุภัณฑ์สําหรับใส่อาหารจําหน่ายให้กับ
นักท่องเที่ยว พบว่า ผู้ผลิตให้ความสําคัญและบรรจุภัณฑ์ได้รับการพัฒนาขึ้น เช่น บรรจุภัณฑ์มี
รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ ระบุวันที่ผลิตและวันหมดอายุ บรรจุภัณฑ์เน้นความสะอาด เรียบร้อยและ
ความสวยงามเป็นหลัก แม้โดยทั่วไปยังคงใช้ถุงพลาสติกบรรจุหรือห่อหุ้มอาหาร แต่ก็จะมีรูปแบบการ
ตกแต่งที่เหมาะสม นอกจากนี้ยังมีวิธีการบรรจุเพ่ือรักษาคุณภาพอาหารไว้ได้นาน เช่น การใช้กล่องโฟม 
การใช้ฟิล์มถนอมอาหาร การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์สําหรับอาหารและสินค้าเพ่ือนักท่องเที่ยว 
ผู้ประกอบการค่อนข้างให้ความสําคัญ และเนื่องจากเมืองจันทบุรีเป็นเมืองที่มีผลิตภัณฑ์ของฝาก
หลากหลายชนิด เช่น ผลไม้ อาหารทะเล เครื่องประดับ และอัญมณี การพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารและ
การเลือกใช้จึงได้รับการพิจารณาให้เหมาะสมตามไปด้วย บรรจุภัณฑ์จึงมักเน้นความสวยงามถึงแม้จะใช้
บรรจุภัณฑ์พ้ืนฐานเช่นถุงพลาสติกก็ตาม 
     2) การจัดจําหน่ายอาหารท้องถิ่นสําหรับนักท่องเที่ยว จะพบการจัดจําหน่าย
อาหารท้องถิ่นบางชนิดในร้านอาหารและร้านจําหน่ายของฝากและสินค้าที่ระลึก เช่น หมูชะมวง
กระป๋อง น้ําซอสก๋วยเตี๋ยวผัดปูและก๋วยเตี๋ยวผัดปูปรุงสําเร็จพร้อมรับประทาน น้ําสํารองบรรจุกระป๋อง
พร้อมดื่ม เป็นต้น ในชุมชนการจัดจําหน่ายอาหารท้องถิ่นแก่นักท่องเที่ยวและคนต่างถิ่นเป็นรูปแบบการ
รับสั่งทําเป็นครั้งคราวหรือรับทําตามออร์เดอร์ (Order) 
   2.3 การถ่ายทอดภูมิปัญญา จากการศึกษาพบข้อสรุปและปัญหาการถ่ายทอดภูมิ
ปัญญาอาหารท้องถิ่น ดังนี้ 
    บทบาทของหญิงและชายในครอบครัวจะแบ่งแยกหน้าที่กันค่อนข้างชัดเจน 
เนื่องจากวีถีเกษตรกรรมที่ต้องต่อสู้กับฤดูกาล มีสภาพอากาศแดดและฝนเปลี่ยนแปลงเสมอในรอบวัน 
การทํางานจึงต้องแข่งกับเวลา หน้าที่นี้จึงเสมือนเป็นหน้าที่ของผู้นําครอบครัวหรือฝุายชาย ส่วนหน้าที่
ภายในครอบครัวจึงเป็นความรับผิดชอบและการตัดสินใจของฝุายหญิงรวมทั้งหน้าที่การหุงหาอาหาร
ด้วย การถ่ายทอดภูมิปัญญาจึงมักมุ่งเน้นไปที่สมาชิกของครอบครัวฝุายหญิงมากกว่า จะเน้นเรียนรู้
กระบวนการทํางานบ้านและงานครัว และเป็นสัญลักษณ์ของความดีงามที่สังคมคาดหวังเมื่อแยกย้ายไป
สร้างครอบครัว หรือ “ออกเรือน”  
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    ปัจจุบันการให้ความสําคัญกับการถ่ายทอดภูมิปัญญาด้านอาหารถูกลงความสําคัญ
ลงไป การเรียนรู้นอกบ้านทําให้เด็กหญิงไม่ได้อยู่กับครอบครัวตลอดเวลา การถ่ายทอดโดยวิธีการปฏิบัติ
ให้ดู การช่วยเหลืองานในครัว การช่วยเตรียม ตัด แต่ง วัตถุดิบจึงไม่ได้ทําเป็นกิจวัตร และการเรียนรู้
นอกบ้านส่งผลให้เปิดรับวัฒนธรรมอื่น ๆ มากขึ้น ความรู้หรือภูมิปัญญาด้านอาหารจึงถูกจํากัดให้แคบลง 
อาหารบางชนิดไม่ได้รับการถ่ายทอดและไม่ได้รับความนิยม เช่น แกงบอนที่ต้องเรียนรู้วิธีการเตรียม
บอน ยําใหญ่ใส่ถั่วลิสงที่ปัจจุบันนิยมรับประทานน้ํายําขาว รสจัดจ้าน รูปแบบการดําเนินชีวิตสมัยใหม่
ทําให้ต้องรับประทานอาหารนอกบ้านมากขึ้น หากกลับมารับประทานที่บ้านก็จะมีสมาชิกทําไว้ให้พร้อม
รับประทาน (สุนีย์ ศักดิ์ดาเดช.    2556 : สัมภาษณ์) การช่วยเหลืองานในครัวเพื่อให้เกิดการเรียนรู้การ
ทําอาหารท้องถิ่นจึงลดความสําคัญลงไป เมื่อรูปแบบการดําเนินชีวิตเปลี่ยนไป กระบวนการบริการ
อาหารหรือจําหน่ายอาหารกลายเป็นอาชีพที่มีความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านที่จะจัดทําหรือนําเสนอให้กับ
นักท่องเที่ยวและคนต่างถิ่น กลายเป็นกลุ่มคนที่มีความชํานาญด้านการทําอาหาร หรือผู้ผลิตอาหาร
จําหน่าย กลุ่มคนท้องถิ่นและต่างถ่ินเรียนรู้อาหารท้องถิ่นโดยการเห็น “ผ่านตา” มิได้ลงมือปฏิบัติ  
หากผู้ผลิตคํานึงถึงอัตลักษณ์ดั้งเดิมของอาหาร การถ่ายทอดภูมิปัญญาเพ่ือให้จดจําภาพลักษณ์ใน
ลักษณะผ่านตา ก็จะมีความเชื่อมั่นในระดับหนึ่งว่าภูมิปัญญาได้รับการนําเสนออย่างไม่ผิดเพี้ยนไป 
จากเดิม  
   2.4 การเผยแพร่ภูมิปัญญา จากการศึกษาพบข้อสรุปและปัญหาการเผยแพร่ภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่น ดังนี้ 
    การใช้ประโยชน์จากภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรีในปัจจุบันอาจจะกล่าว
ได้ 2 ลักษณะ คือ ภูมิปัญญาอาหารกลุ่มที่ยังคงได้รับความนิยมและแพร่หลายเป็นที่รู้จักของคนทั่วไป
รวมทั้งคนต่างถิ่นด้วย เช่น หมูชะมวง ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง ก๋วยเตี๋ยวผัดปู น้ําพริกปูไข่ อาหารเหล่านี้ยังคง
พบเห็นได้ทั่วไป ทั้งในท้องถิ่นและชุมชน และยังนิยมจัดทําขึ้นในงานบุญต่าง ๆ และจัดทําเพ่ือรับรอง
แขกจากต่างถิ่นด้วย ซึ่งจะจัดทําเพ่ิมเติมจากรายการอาหารทั่วไป และอาจจะมีอาหารอ่ืน ๆ ตามฤดูกาล
โดยจะจัดทําข้ึนเมื่อมีวัตถุดิบ เช่น ระกํา และอาหารเหล่านี้ยังมีลักษณะคล้ายคลึง เป็นที่นิยมรู้จักกัน
โดยทั่วไปในจังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด และภูมิปัญญาอาหารกลุ่มที่ไม่ได้รับความ
นิยมหรือไม่ค่อยพบเห็นในปัจจุบัน เช่น หน่อไม้ต้มเก้อ ต้มเค็มใบชะมวง แกงปุาต่าง ๆ หอยดอง ผัดผัก
ใส่กะปิ ขนมบอบแบบ ผักดอง ที่ไม่ค่อยมีผู้สนใจสืบทอดและไม่เป็นที่นิยม อาจจะเป็นเพราะรูปลักษณ์ที่
ไม่โดนเด่น วัตถุดิบหายาก ยุ่งยากในการจัดเตรียมและการทํา รสชาติเดิม ๆ หรือดูเป็นอาหารที่ไม่
ทันสมัย จึงไม่เป็นที่นิยมและไม่แพร่หลาย โอกาสที่จะปรุงขึ้นจึงไม่บ่อยมากนัก จึงไม่มีโอกาสนําเสนอต่อ
นักท่องเที่ยวหรือผู้คนต่างถ่ิน 
    การเผยแพร่ภูมิปัญญาอาหาร พบว่า มีการเรียนรู้ร่วมกันในโอกาสต่าง ๆ ของคนใน
ท้องถิ่น เช่น การประกอบอาหารที่วัด ด้วยรูปแบบการรับประทานที่ไม่ได้ถูกแบ่งแยกอย่างเด่นชัดจาก
สํารับอาหารภาคกลาง ดังเช่น สํารับอาหารท้องถิ่นภาคเหนือหรือขันโตก และสํารับอาหารท้องถิ่นภาค
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ตะวันออกเฉียงเหนือ ที่จัดเสิร์ฟอาหารท้องถิ่นทุกชนิด ทําให้มองไม่เห็นความสําคัญและความจํา
เป็นมากนักท่ีจะต้องจัดอาหารท้องถิ่นทุกครั้งในสํารับ และอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออกหลายชนิด มีพืช
และสมุนไพรที่มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะ เช่น กระวาน เร่ว ผู้ที่ไม่เคยรับประทานอาจจะไม่คุ้นชิน และ
เมื่อได้ลองรับประทานแล้วอาจจะไม่ชอบ จึงอาจจะทําให้อาหารท้องถิ่นไม่ได้รับความนิยมมากนัก 
นอกจากนี้ความสนใจในอาหารและกิจกรรมอ่ืนที่มีชื่อเสียง เช่น อาหารทะเล ผลไม้ การค้าพลอย 
อาจจะทําให้ความสําคัญของอาหารท้องถิ่นลดลงไป 
   2.5 การพัฒนาภูมิปัญญา จากการศึกษาพบข้อสรุปและปัญหาการพัฒนาภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่น ดังนี้ 
    หัวเมืองตะวันออกเช่นจันทบุรีมีการติดต่อเปิดรับผู้คนตลอดระยะเวลาจากอดีต
จนถึงปัจจุบัน ด้วยเป็นเมืองที่มีทรัพยากรหลากหลาย ผู้คนเหล่านี้ได้เรียนรู้และแลกเปลี่ยนการใช้
ทรัพยากรและวัตถุดิบเพื่อประกอบอาหาร การพัฒนาภูมิปัญญาด้านอาหาร เกิดข้ึนจากปัจจัยหลาย
ประการ เช่น วัตถุดิบที่มีราคาไม่เปลี่ยนแปลงมากและใช้ประโยชน์ได้ตลอดทั้งปี วัตถุดิบที่ใช้จัดตกแต่ง
เพ่ิมความสวยงามและเพ่ิมกลิ่นหอมให้กับอาหาร หรือเครื่องปรุงรสต่าง ๆ เช่น พริก น้ําตาลทราย ซอส
ปรุงรส ซอสแต่งสี เช่น ซีอ้ิวดํา ส่วนกรรมวิธีก็จะถูกปรับเปลี่ยนให้มีความสะดวกรวดเร็วขึ้นตามวัสดุ
อุปกรณ์ที่ทันสมัย การใช้วัสดุเชื้อเพลิงจากธรรมชาติ เช่น ถ่าน ฟืน ไม่ได้รับความนิยม ทําให้อาหารบาง
ชนิดที่อาศัยคุณสมบัติความร้อนจากเชื้อเพลิงธรรมชาตินี้ถูกลดความสําคัญลงไปด้วย เช่น ขนมหม้อแกง 
ข้าวเกรียบงา ข้าวเกรียบว่าว สะตอเผา ปลาย่าง การคํานึงถึงความสะอาดและสุขลักษณะของอาหารทํา
ให้มีการพัฒนาภูมิปัญญาการเตรียมอาหาร การปรุงอาหาร การรับประทานรวมถึงการบรรจุภัณฑ์ด้วย
เช่นกัน การบรรจุอาหารเพ่ือความสะดวกโดยทั่วไปใช้ถุงพลาสติก แต่หากเป็นการบรรจุเพ่ือการจําหน่าย
หรือเป็นของฝาก จะค่อนข้างให้ความสําคัญเรื่องความทนทาน แข็งแรง และความสวยงาม เช่น ใช้กล่อง
พลาสติกใส ใช้ถุงพลาสติกสําหรับใส่อาหารร้อนและเย็น ใช้ฟิล์มถนอมอาหาร เป็นต้น กล่าวได้ว่าการ
พัฒนาภูมิปัญญาถูกปรับเปลี่ยนให้เหมาะสมกับสมัยนิยม ที่มีทั้งรูปแบบที่เหมาะสมและไม่เหมาะสม 
กระบวนการกลั่นกรองเพ่ือความเหมาะสมกับภูมิปัญญาถูกลดความสําคัญลงไป ด้วยมีปัจจัยด้านความ
สะดวก ราคา และปัจจัยอื่น ๆ เป็นเหตุผลที่เห็นว่าสําคัญกว่าเสมอ 
   2.6 การใช้ประโยชน์จากอาหารเพื่อการท่องเที่ยว จากการศึกษาพบข้อสรุปและปัญหา
การใช้ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่นเพ่ือการท่องเที่ยว ดังนี้ 
    ความโดนเด่นของเมืองจันทบุรีด้านผลไม้ ทําให้ผู้คนต่างถ่ินต่างนึกถึงผลไม้ที่มี
หลากหลายและมีจํานวนมาก สินค้าอัญมณี และชายทะเลและการบริการอาหารเป็นสิ่งที่นึกถึงต่อมา 
เมื่อกล่าวถึงรูปแบบการบริการอาหารเพ่ือนักท่องเที่ยว จะมุ่งเน้นไปที่การบริการอาหารทะเล โดยมี
ความเห็นว่าจันบุรีเป็นจังหวัดที่มีทะเล การบริการอาหารทะเลเพื่อต้องการให้นักท่องเที่ยวประทับใจ 
รายการอาหารที่จัดบริการเป็นรายการอาหารที่นิยม เช่น ปูนึ่งน้ําจิ้มซีฟูด ปูผัดผงกระหรี่ ปลาทอดราด
น้ําปลา หมึกไข่นึ่งมะนาว กุ้งเผา หอยแครงลวก ก้ังทอดกระเทียม ในบางครั้งอาจจะไม่ได้บริการอาหาร
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ท้องถิ่นเลย (สุนีย์ ศักดิ์ดาเดช.    2556 : สัมภาษณ์) แต่ในการบริการอาหารที่ไม่เจาะจงอาหารทะเล 
นิยมปฏิบัติเช่นเดียวกับการรับประทานประจําวันของผู้คนในท้องถิ่น นั่นคือ จะจัดอาหารท้องถิ่น
จันทบุรีและอาหารท้องถิ่นภาคกลางไว้ด้วยกัน เช่น ต้มยํา แกงส้ม ผัดผัก น้ําพริกกะปิ และจะจัดอาหาร
ท้องถิ่น เช่น ก๋วยเตี๋ยวผัดปู หมูชะมวง ต้มส้มระกํา รับประทานร่วมกันในสํารับ และเป็นรูปแบบที่จัดทํา
ขึ้นในโอกาสต่าง ๆ เสมอ เช่น ในโอกาสงานบุญต่าง ๆ รวมถึงการจัดเตรียมให้กับนักท่องเที่ยวและผู้
เยี่ยมเยือนด้วย เมื่อมีรูปแบบการจัดบริการแบบนี้ อาหารท้องถิ่นจึงไม่ใช่จุดเด่นเดียวที่จะทําให้
นักท่องเที่ยวติดใจและประทับใจ แต่จะมีจุดเด่นที่ รสชาติอาหาร การเลือกใช้วัตถุดิบที่ดี สดใหม่ 
เลือกใช้เครื่องเทศแบบถึงเครื่อง และปรุงรสค่อนข้างจัด ทําให้อาหารมีรสเข้มข้น จัดจ้าน ครบรส อาหาร
ท้องถิ่นชาวจันทบุรีจะมีกลิ่นหอมในอาหารเสมอ ๆ เรียกว่า “เสพกลิ่นหอม” เช่น ความหอมจาก เร่ว 
กระวาน ปลาเค็ม ดอกกระเพรา ระกํา ผักชีฝรั่ง มะปี๊ด น้ําตาลอ้อย และเป็นลักษณะที่ใกล้เคียงกันของ
ทั้งสามจังหวัดชายทะเลภาคตะวันออก  
    กล่าวโดยสรุป อาหารท้องถิ่นจันทบุรีที่มีการปรุงแบบ “ถึงเครื่อง” และมีสมุนไพร
เครื่องเทศเป็นองค์ประกอบในอาหาร เป็นวิธีการที่ปฏิบัติสืบต่อกันมา ในปัจจุบันอาหารเหล่านี้เป็นที่
รู้จักแพร่หลายของนักท่องเที่ยวผู้คนต่างถิ่นเพ่ิมมากข้ึน แต่ก็ยังพบข้อจํากัดหลายด้าน เช่น ความคุ้นเคย
กับกลิ่น รส ของเครื่องเทศ รสชาติของอาหารที่ปรุงให้มีรสหวานในอาหารคาว และวัตถุดิบที่มีตาม
ฤดูกาล เป็นต้น  
  3. สภาพปัจจุบัน และปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดตราด 
   3.1 สภาพปัจจุบันของกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นในจังหวัดตราด 
    3.1.1 วัตถุดิบ จากการศึกษาพบปัญหาด้านวัตถุดิบท้องถิ่น ดังนี้ 
     1) ที่มาของวัตถุดิบ เมืองฝนแปดแดดสี่นี้ การดําเนินชีวิตในจึงขึ้นอยู่กับ
ธรรมชาติเป็นหลัก มีท้ังช่วงเวลาที่มีความอุดมสมบูรณ์สูงสุด วัตถุดิบมากมาย และช่วงเวลาที่ขาดแคลน  
อันเนื่องมาจากปริมาณฝนและคลื่นลมแรง ไม่สามารถประกอบอาชีพเกษตรกรรมและประมงได้ หรือ
การเกษตรกรรมได้รับความเสียหาย การเรียนรู้ธรรมชาติและปรับตัวในเรื่องการอยู่กินจึงเป็นเรื่องสําคัญ 
เมื่อปลูกข้าวไว้รับประทาน ข้าวจึงเป็นวัตถุดิบหลักที่จะเก็บไว้รับประทานได้ตลอดปี ผักและเนื้อสัตว์จะ
สลับเปลี่ยนหมุนเวียนกันไป นิยมปลูกพืชผักยืนต้นที่แข็งแรงและทนต่อแดดฝน เพ่ือจะเก็บรับประทาน
ได้นาน เช่น แค มะกอก สับปะรด ขี้เหล็ก ยอ ชะอม มะปี๊ด มะพร้าว กระเพรา ผักชีฝรั่ง มะกรูด ส่วน
พืชผักไม่ต้องการแสงแดดมากและไม่ทนต่อฝนจะปลูกเป็นครั้งคราว และเก็บเกี่ยวพืชผักจากธรรมชาติ 
เช่น ผักกูด ผักหนาม ลูกเถาคัน ผักเกียด วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์บริโภคท้ังสัตว์บกและสัตว์น้ํา สัตว์บก
ได้มาจากการล่า เช่น กวาง หมูปุา และการเลี้ยงไว้ เช่น เป็ด ไก่ หมู ส่วนสัตว์น้ํา จะรับประทานทั้งสัตว์
น้ําจืดและสัตว์ทะเล วัตถุดิบส่วนใหญ่ไม่ต้องซื้อหาสามารถหาได้จากริมรั้ว ปลายสวน ไร่ นา หรือการ 
ขอแบ่งปันและการแลกเปลี่ยนกัน ใช้ชีวิตอย่างพ่ึงพาธรรมชาติ คือ “มีอะไรกิน กินอย่างนั้น”  
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     2) การใช้ประโยชน์ในปัจจุบัน ปัจจุบันการได้มาของวัตถุดิบได้จากการซื้อขาย
แลกเปลี่ยนเป็นหลัก มีวัตถุดิบให้เลือกหลากหลาย วัตถุดิบจากท้องถิ่นอ่ืน ๆ มีให้เลือกจํานวนมาก เมื่อ
นํามาใส่ในอาหารและทําให้อาหารมีลักษณะตามสมัยนิยม เช่น ซอส ซีอ้ิว เพื่อให้มีรสและอาหารมี
ลักษณะน่ารับประทาน ใส่ผักที่มีกลิ่นหอม เช่น ผักชี ต้นหอม เพื่อการตกแต่ง ใส่แครอท พริกแดงชนิด
ต่าง ๆ เพื่อให้อาหารมีสีสันมากข้ึน อีกท้ังเป็นวัตถุดิบที่สามารถหาซื้อได้ง่าย ราคาถูกและมีทุกฤดูกาล 
เช่น กะหล่ําปลี  จึงทําให้เป็นที่นิยมสะดวกต่อการเลือกใช้ นอกจากนี้การเปลี่ยนแปลงรูปแบบการ
ประกอบอาชีพดั้งเดิมจาก การทํานา การทําไร่อ้อย การทําไร่ถั่วลิสง เปลี่ยนเป็นการปลูกพืชเศรษฐกิจ 
ผักและสมุนไพรตามธรรมชาติถูกทําลายไปทําให้ต้องซื้อวัตถุดิบต่าง ๆ เช่น ดอกผักชีไร่ ที่ต้องใส่ใน
น้ําพริกแกงปุา (ไพเราะ สกุลพานิช.    2556 : สัมภาษณ์) กล่าวว่า สมัยก่อนเป็นพืชที่ข้ึนเองตาม
ธรรมชาติมีอยู่ทั่วไป ปัจจุบันจะต้องเพาะปลูกเพ่ือให้ออกดอก กล่าวได้ว่าการเลือกใช้วัตถุดิบเพ่ือ
ประกอบอาหารที่หาได้เองจากธรรมชาติลดน้อยลง การปลูกไว้รับประทานเองในบริเวณบ้าน ช่วยให้มี
ผัก สมุนไพรไว้รับประทาน อาหารประเภทเนื้อสัตว์ได้จากการซื้อขาย แต่ยังคงพ่ึงพาวัตถุดิบตามฤดูกาล
เป็นหลักและเช่นเดียวกับจังหวัดระยองและจังหวัดจันทบุรี ที่ราคาวัตถุดิบจะเพ่ิมสูงขึ้นในช่วงเทศกาล 
    3.1.2 การเตรียม จากการศึกษาพบปัญหาการเตรียมอาหารท้องถิ่น ดังนี้ 
     1) รูปแบบการเตรียม เมื่อรูปแบบการดําเนินชีวิตเปลี่ยน การ “หาข้าว  
หาปลา” ที่หมายถึงการเตรียมหุงหาอาหารเพ่ือสมาชิกถูกปรับเปลี่ยนไปด้วย การเตรียมอาหารเพ่ือ
รับประทานในชีวิตประจําวันจึงเป็นไปในรูปแบบเรียบง่าย มีข้ันตอนการเตรียมที่ไม่ยุ่งยาก ลดระยะเวลา
การเตรียมและการปรุง (กาญจนา จินตกานนท์.    2556 : สัมภาษณ์) เมื่อถูกลดความสําคัญลงการ
เตรียมจึงมักไม่ถูกถ่ายทอดสู่ลูกหลาน ทั้งท่ีภูมิปัญญาการเตรียมอาหารท้องถิ่นมีรายละเอียดมาก เช่น 
การเตรียมปลาสําหรับต้ม แกง ทอด พล่า ถึงแม้จะใช้ปลาชนิดเดียวกันแต่มีวิธีการเตรียมต่างกัน  
ภูมิปัญญาเหล่านี้หากไม่ได้รับการสอนหรือถ่ายทอดให้ปฏิบัติเช่นบรรพบุรุษก็ไม่สามารถบอกเหตุผลของ
การเตรียมอาหารในลักษณะต่าง ๆ ได้  
     2) วิธีการเตรียม ในปัจจุบันการทุ่มเทให้กับกระบวนการทําอาหารน้อยลง  
การประกอบอาชีพเพ่ือสร้างรายได้จะมีความสําคัญมากกว่า แหล่งจําหน่ายอาหารต่าง ๆ เห็นความ
จําเป็นในประเด็นนี้ของผู้ปรุงอาหาร จึงพยายามเตรียมตัดแต่งวัตถุดิบให้พร้อมสําหรับการนํากลับไปปรุง
อาหาร เช่น การจัดชุดผักพร้อมปรุง การจัดชุดเครื่องแกง และน้ําพริกแกงสําเร็จรูป การปอก และหั่น 
การแยกชิ้นส่วนเนื้อสัตว์ต่าง ๆ เพื่ออํานวยความสะดวกให้สามารถนํากลับไปปรุงอาหารได้รวดเร็ว 
ประหยัดเวลาในการเตรียม อย่างไรก็ดี การเตรียมวัตถุดิบดิบก็ยังคงยึดถือรูปแบบดั้งเดิมไว้บ้าง เช่น  
การเตรียมเนื้อหมู เนื้อวัวในวันพระ มักจะไม่นิยมเลือกซื้อและนํามาเตรียมอาหาร เพราะเห็นว่าเป็นเนื้อ
หมูไม่สดผ่านการแช่เย็นมาแล้ว เป็นต้น 
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     การเตรียมวัตถุดิบที่ผู้จําหน่ายเตรียมไว้ บางครั้งพบปัญหาเช่นเดียวกันกับการ
เตรียมวัตถุดิบของผู้จําหน่ายในจังหวัดจันทบุรี การเตรียมที่ขาดความเอาใจใส่ อาจจะทําให้คุณภาพของ
วัตถุดิบลดลงไปด้วย 
    3.1.3 การปรุง จากการศึกษาพบปัญหาการปรุงอาหารท้องถิ่น ดังนี้                  
     1) รูปแบบการปรุง การปรุงอาหารได้ถูกปรับเปลี่ยนรูปแบบให้มีความทันสมัย 
ประหยัดเวลาและแรงงานมากข้ึน เริ่มจากการใช้เชื้อเพลิงประกอบอาหาร เตาแกสและเตาไฟฟูาถูก
นํามาใช้ทุกครัวเรือน ภาชนะหุงต้มมีหลายประเภท หลายขนาดให้เลือกใช้ตามความเหมาะสม รวมถึง
อุปกรณ์ต่าง ๆ ด้วย กรรมวิธีการปรุงและหุงต้ม ส่วนใหญ่ยังคงรักษาวิธีการดั้งเดิมที่ได้รับการถ่ายทอด
มารวมถึงเทคนิคต่าง ๆ ในการปรุงประกอบด้วย เช่น การประกอบอาหารประเภทปลาไม่ให้เกิดกลิ่น
คาว การประกอบอาหารหวานที่ใช้เทคนิคและความละเอียดอ่อน เช่น การเคี่ยวกะทิเป็น “ขี้โล้” ในการ
ทําขนมฟักกวน เห็นได้ชัดเจนว่ายังคงรูปแบบและวิธีการไว้ได้ดี การต้ม แกงเป็นหม้อใหญ่และอุ่นไว้
รับประทานยังคงปฏิบัติกันอยู่ในปัจจุบัน เช่น ต้มหมูชะมวง แกงเข้ากะทิ และนิยมปรุงอาหารหลาย
ประเภทเพื่อนํามารับประทานร่วมกันในสํารับเช่นเดียวชาวจังหวัดระยอง และจังหวัดจันทบุรี 
     2) วิธีการปรุง ในสังคมเมืองและครอบครัวเดี่ยว การปรุงอาหารที่ต้องใช้วัตถุดิบ
ปริมาณมาก และวิธีการปรุงหลายขั้นตอนหรือใช้ระยะเวลานาน อาจจะไม่ปรุงอาหารดังกล่าวและให้
วิธีการซื้อมารับประทาน ในสังคมชนบทยังคงให้ความสําคัญกับการปรุงอาหารเพ่ือสมาชิกทุกคนใน
ครอบครัว โดยใช้วิธีการปรุงแบบพื้นฐานอยู่บ้าง ยังคงพบเห็นการใช้ถ่านเป็นเชื้อเพลิงอยู่บ้าง การปรุง
อาหารจะทําให้เร็วที่สุด เพ่ือใช้ประโยชน์จากความสดของวัตถุดิบ เช่น วัตถุดิบจากทะเล และจะพบว่า
หากวัตถุดิบสดมาก ๆ การปรุงแทบจะไม่ต้องใส่เครื่องปรุงรสและส่วนผสมอื่น ๆ เลย เช่น ปลาต้มขิง  
จะมีเพียงขิงอ่อนซอย กระเทียมบุบ และน้ําปลา ใส่ลงในน้ําสําหรับต้มปลาเท่านั้น ด้านการใช้เครื่องปรุง 
นิยมใช้เครื่องปรุงรสที่ผลิตได้ในท้องถิ่นหรือจังหวัดใกล้เคียง เช่น น้ําปลา กะปิ ผักและนิยมใช้ผลไม้
ท้องถิ่นที่มีรสเปรี้ยวต่าง ๆ การปรุงรสอาหาร เป็นการปรุงครบรส รสจัด เข้มข้น อาหารประเภทแกง
จะต้องเผ็ด อาหารประเภทต้ม รสกล่อมกล่อม อาหารหวานจะต้องหวาน อาหารแทบทุกชนิดปรุง
น้ําตาลเพ่ือตัดรส อาหารเน้นกลิ่นหอมของวัตถุดิบที่ใส่ในอาหารเสมอ ใช้วัตถุดิบโรยหน้าเพียงเล็กน้อย
เท่านั้น  
     กล่าวได้ว่า การปรุงอาหารเป็นขั้นตอนที่สอดคล้องกับข้ันตอนการเตรียมอาหาร  
นั่นคือ อาหารที่ใช้เวลาปรุงประกอบนาน จะพบการทําในครอบครัวน้อยลง และใช้วิธีซื้อจากผู้จําหน่าย
อาหาร แต่อาหารเหล่านี้ยังคงปรุงขึ้นในโอกาสพิเศษต่าง ๆ เสมอ เช่น ก๋วยเตี๋ยวผัดปู หมูชะมวง 
    3.1.4 การจัดเสิร์ฟและการรับประทาน จากการศึกษาพบปัญหา ดังนี้                  
     1) การจัดเสิร์ฟ วัฒนธรรมการรับประทานอาหารที่เป็นลักษณะเด่นของชาว
ตราดคือ การรอสมาชิกพร้อมหน้าและรับประทานพร้อม ๆ กัน เป็นพฤติกรรมที่ถ่ายทอด และยังคง
ปฏิบัติอยู่ในปัจจุบัน การรับประทานอาหารร่วมกันยังแสดงถึงความผูกพันกัน ความคิดถึงกัน ผู้คนจาก
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แดนไกลเมื่อมาพบเจอกันจะถูกคะยั้นคะยอให้รับประทานอาหารร่วมกันให้ได้ (สมโภชน์ วาสุกรี.    
2556 : สัมภาษณ์) การรับประทานในครอบครัว ยังคงจัดแบบ “สํารับ” และมีขันน้ําอยู่เสมอ ยังคงพบ
เห็นได้ทัว่ไปในลักษณะการบริโภคแบบพื้นบ้านในชนบท และวิธีการรับประทานอาหารยังนิยมใช้ช้อน
กลางตักอาหารรับประทาน การใช้ช้อนและส้อมจะใช้เมื่อรับประทานในโอกาสต่าง ๆ อาหารในสํารับจะ
ประกอบด้วยอาหารหลายชนิด ดังเช่นรูปแบบการบริโภคในภาคกลาง มีลักษณะอาหารที่รับประทานคู่
กัน เคียงกัน และตัดรสกัน น้ําพริกกะปิดูจะเป็นอาหารติดสํารับในทุก ๆ มื้อ รวมถึงน้ําพริกเกลือที่ใช้เพิ่ม
รสอาหาร และนิยมรับประทานอาหารหวานหรือของหวานหลังจากรับประทานอาหารคาวเสร็จแล้ว 
     2) การรับประทาน ในปัจจุบันการรับประทานร่วมสํารับของสมาชิกใน
ครอบครัวอาจจะไม่ได้กระทําทุกม้ือ การรับประทานอาหารนอกบ้านเริ่มได้รับความนิยมมากขึ้น เพราะมี
ความสะดวกกว่าการเตรียมอาหารและปรุงอาหารรับประทานเอง และการซื้ออาหารสําเร็จรูปหรือ 
“แกงถุง”มารับประทานร่วมกันที่บ้านก็เป็นที่นิยมเช่นกัน รูปแบบการรับประทานในสํารับที่ประกอบไป
ด้วยอาหารท้องถิ่นและอาหารภาคกลางเป็นรูปแบบผสมผสาน การบริโภคอาหารท้องถิ่นจะข้ึนอยู่กับ
ปัจจัยด้านวัตถุดิบที่หาได้ในช่วงเวลานั้นหรือมีจําหน่ายในช่วงเวลานั้น โดยทั่วไปแล้ว พบว่า จะบริโภค
ตามฤดูกาล 
    3.1.5 บรรจุภัณฑ์และการจําหน่าย จากการศึกษาพบปัญหา ดังนี้                  
     1) การใช้วัสดุจากธรรมชาติเพ่ือเป็นภาชนะนิยมใช้กันโดยทั่วไป เช่น ใบตอง 
ใบตองกระพ้อ กาบหมาก กะลามะพร้าว ใบบอน วัสดุเหล่านี้ถูกทําความสะอาดและนํามาบรรจุอาหาร 
เป็นการใช้ประโยชน์จากธรรมชาติอย่างแท้จริง และหากนํามาบรรจุขนมหรืออาหารหวาน กลิ่นของ
ใบตองจะช่วยให้ขนมมีกลิ่นหอมมากข้ึน เช่น ขนมประเภทกวนเมื่อตักข้ึนจากกระทะใส่ใบตองทันที 
ขนมจะมีกลิ่นหอมจากใบตองด้วย ซึ่งเป็นกลิ่นที่พึงประสงค์ การใช้ประโยชน์ในปัจจุบัน พบว่า มักบรรจุ
อาหารด้วยการใส่ถุงพลาสติกที่ถูกใช้แทนวัสดุธรรมชาติเหล่านั้นและเป็นที่นิยมโดยทั่วไป เพราะหาซื้อได้
สะดวก ราคาไม่แพง และพบการใช้ถาดโฟม และกล่องโฟมบรรจุอาหารเพ่ิมข้ึนเช่นกัน 
     2) การจัดจําหน่าย อาหารท้องถิ่นในปัจจุบันยังคงพบเห็นการจําหน่ายโดยทั่วไป 
เช่น ร้านข้าวแกง ตลาดสด ตลาดนัด การจําหน่ายอาหารท้องถิ่นในสถานประกอบการประเภท
ร้านอาหาร พบว่า สถานประกอบการที่จัดจําหน่ายอาหารท้องถิ่นยังมีน้อย สถานที่จําหน่ายมุ่งนําเสนอ
อาหาร 2 ลักษณะ คือ อาหารที่มุ่งจําหน่ายกลุ่มคนท้องถิ่น จะนําเสนออาหารที่แปลกใหม่ ทันสมัย ผู้คน
ในท้องถิ่นทําไม่เป็น และอาหารที่มุ่งจําหน่ายกลุ่มคนต่างถิ่นและนักท่องเที่ยว จะนําเสนออาหารทะเล
ต่าง ๆ การจําหน่ายอาหารท้องถิ่นในสถานประกอบการจึงไม่ใช่จุดมุ่งหมายของผู้ผลิตและสถาน
ประกอบการเท่าใดนัก 
   สรุปได้ว่า การใช้ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่นเป็นขั้นตอนที่เกี่ยวเนื่องกัน การได้มาซึ่ง
วัตถุดิบตามฤดูกาล มักจะเป็นสิ่งกําหนดให้ผู้ปรุงกําหนดรายการอาหาร ตัดแต่ง ปรุงประกอบอาหาร 
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และรับประทานซึ่งเป็นกระบวนการที่สอดคล้องกัน ในปัจจุบัน พบว่า กระบวนการเหล่านี้เกิดข้ึนใน
ครอบครัวน้อยลง ด้วยปัจจัยด้านวัตถุดิบที่มีราคาแพงขึ้น และปัจจัยด้านเวลาและความสะดวก ฯลฯ  
จึงทําให้ผู้คนในท้องถิ่นมีรูปแบบการบริโภคอาหารปรุงสําเร็จที่มีผู้ทําจําหน่าย เพราะอาหารบางชนิด 
เช่น หมูชะมวง จะต้องใช้เวลามากในการทํา เมื่อซื้อจากผู้ผลิตจึงเป็นวิธีที่สะดวก แต่อาหารเหล่านี้ยังคง
ปรุงขึ้นในโอกาสพิเศษต่าง ๆ เสมอ เช่น ก๋วยเตี๋ยวผัดปู หมูชะมวง 
   3.2 ปัญหากระบวนการผลิตอาหารและจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริม
การท่องเทีย่วในจังหวัดตราด 
    3.2.1 วัตถุดิบ จากการศึกษาพบปัญหาด้านวัตถุดิบอาหารท้องถิ่น ดังนี้                  
     1) ที่มาของวัตถุดิบ พบว่า สภาพอากาศและการขนส่งก็มีผลกระทบต่อการ
ได้มาของวัตถุดิบเช่นกัน ทําให้บางช่วงเวลาวัตถุดิบมีราคาที่สูงขึ้น เช่น วัตถุดิบอาหารทะเล ส่วนวัตถุดิบ
อ่ืน ๆ ที่มีในท้องถิ่น เช่น เร่ว กระวาน พริกข้ีหนูสวนและสมุนไพรที่ให้กลิ่นหอมต่าง ๆ ยังคงมีเพียงพอ
กับความต้องการในท้องถิ่น สามารถแบ่งปันและซื้อขายแลกเปลี่ยนได้ วัตถุดิบเฉพาะบางชนิดที่ไม่
สามารถผลิตได้จากท้องถิ่น มีปัจจัยด้านค่าขนส่งเพ่ิมขึ้น เช่น ดอกกระต่ายจาม ผักชีไร่ อย่างไรก็ตาม
วัตถุดิบสมุนไพรยังไม่ส่งผลกระทบต่อการนํามาประกอบอาหารมากนัก เพราะการใช้ประโยชน์ในเชิง
การท่องเที่ยวยังไม่เป็นที่นิยมและแพร่หลายมากเท่าท่ีควร 
     2) การใช้ประโยชน์ในปัจจุบัน การใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบอาหารท้องถิ่นเพ่ือ
การท่องเที่ยว พบว่า การเตรียมวัตถุดิบเพื่อบริการนักท่องเที่ยว ยังคงเลือกสรรวัตถุดิบที่ดีที่สุด ขนาด
ใหญ่ที่สุด โดยเฉพาะวัตถุดิบอาหารทะเล คํานึงถึงความสด เพ่ือให้ได้รับประทานอาหารที่อร่อย วัตถุดิบ
เหล่านี้จึงมีราคาแพงกว่าราคาจําหน่ายทั่วไป และผู้ผลิตจะคัดเลือกไว้สํารับจําหน่ายให้นักท่องเที่ยว
โดยเฉพาะ การเตรียมตัด แต่ง วัตถุดิบไว้ล่วงหน้าเพื่อความรวดเร็วได้ถูกนํามาใช้บ้าง ในปัจจุบันราคา
วัตถุดิบเพ่ิมสูงขึ้นในช่วงเวลาที่มีความต้องการมาก เช่น ช่วงเทศกาล ช่วงวันหยุดพักผ่อนระยะยาว 
    3.2.2 การเตรียม จากการศึกษาพบปัญหาการเตรียมอาหารท้องถิ่น ดังนี้                  
     1) รูปแบบการเตรียม การเตรียมอาหารท้องถิ่นสําหรับนักท่องเที่ยว การเตรียม
วัตถุดิบไว้ล่วงหน้า จะไม่นิยมมากนักโดยเฉพาะวัตถุดิบประเภทอาหารทะเลที่ต้องการความสด ใหม่ 
เพราะแนวทางการปฏิบัติเพื่อให้ได้วัตถุดิบที่ดีที่สุดยังคงถูกถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นที่เน้นความสดของ
วัตถุดิบ มณีรัตน์ สุขยอด (2556 : สัมภาษณ์) กล่าวว่า ความอร่อยจากอาหารที่ปรุง ครึ่งหนึ่งมาจากการ
ใช้วัตถุดิบที่ดี สด มีคุณภาพ ฉะนั้น วิถีการเตรียมอาหารที่ต้องไปจ่ายตลาดช่วงเช้าตรู่เพ่ือให้ได้วัตถุดิบที่
ดีที่สุดยังคงมีความจําเป็นอยู่มาก การเก็บรักษาวัตถุดิบในขณะที่เตรียม ยังคงใช้น้ําแข็งและเกลือเป็น
หลัก และใช้ตู้แช่เย็นบ้างในกิจการร้านอาหาร การเตรียมอาหารไว้ล่วงหน้าอาจจะเตรียมได้ในกรณีท่ี
ต้องการรักษาคุณภาพของวัตถุดิบ เช่น การเตรียมน้ําโล้ที่ผัดปูกะตอย การเตรียมขนมจีนน้ําพริกที่ยังไม่
ใส่ถั่วลิสง การต้มปลาสําหรับข้าวต้มปลา เป็นต้น (ภัทรพร อาษาดี.    2556 : สัมภาษณ์)  
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     2) วิธีการเตรียม ปัจจุบันผู้ปรุงอาหารอาจจะไม่ต้องเตรียมวัตถุดิบเองทั้งหมด 
วัตถุดิบบางชนิดผู้จําหน่ายได้เตรียมและตัดแต่งไว้บ้าง หากเลือกนํามาใช้ก็จะลดเวลาในการเตรียม
วัตถุดิบได้ เช่น กะทิคั้นสด พริกข้ีหนูเด็ดขั้ว กระเทียมปอกเปลือก เป็นต้น ในขั้นตอนการเตรียม สถาน
ประกอบการร้านอาหารอาจจะพบปัญหาแรงงานที่ไม่เพียงพอ การฝึกฝนแรงงานใหม่อาจจะต้องใช้เวลา
พอสมควร เพราะอาหารท้องถิ่นมีวิธีการเตรียมวัตถุดิบต่างกันหากนําไปประกอบอาหารต่างประเภทกัน 
เช่น การเตรียมสับปะรดสําหรับใส่แกงส้มและแกงคั่ว มีวิธีการเตรียมที่แตกต่างกันอย่างชัดเจน การ
เตรียมอาหารในชุมชน พบว่า วิธีการเตรียมอาหารจํานวนมากอาจจะต้องควบคุมจํานวนวัตถุดิบให้มี
เพียงพอ ไม่น้อยและไม่มากเกินไป การคํานวณวัตถุดิบและการจัดเตรียมถือเป็นสิ่งสําคัญในการ
จัดบริการนักท่องเที่ยวในชุมชน 
    3.2.3 การปรุง จากการศึกษาพบปัญหาการปรุงอาหารท้องถิ่น ดังนี้                 
     1) รูปแบบการปรุง การปรุงอาหารท้องถิ่นสําหรับนักท่องเที่ยว กรรมวิธีการปรุง
ประกอบที่ถูกปรับเปลี่ยนไปด้วยเหตุผลด้านการใช้วัสดุอุปกรณ์ที่ทันสมัย ช่วยให้ประหยัดเวลา เช่น  
การหุงข้าวสําหรับผู้รับประทานจํานวนมากเปลี่ยนจากการหุงด้วยกระทะใบบัวเป็นการหุงด้วยหม้อหุง
ข้าวไฟฟูา เพราะมีความสะดวก รวดเร็ว กําหนดระยะเวลาได้ การปรุงประกอบอาหารให้นักท่องเที่ยว
และผู้คนต่างถิ่นจะใช้ความพิถีพิถันมากกว่าการปรุง ประกอบเพื่อรับประทานเอง เช่น การใช้เนื้อหมู
ปรุงอาหาร จะคัดเลือกเนื้อหมูที่ไม่ติดมัน เป็นต้น หากเป็นกลุ่มแม่บ้าน การปรุงอาหารต้องอาศัยทักษะ
และประสบการณ์ร่วมกันของคนในท้องถิ่น เพราะเป็นการปรุงอาหารจํานวนมาก หากเป็นรูปแบบการ
จัดบริการของผู้ประกอบการร้านอาหารจะสามารถทําได้อย่างรวดเร็ว มีความผิดพลาดน้อย  
    2) วิธีการปรุง การปรุงรสชาติอาหารสําหรับนักท่องเที่ยวยังคงปรุงครบรส รสจัด 
เข้มข้น เช่นเดียวกับการปรุงเพ่ือรับประทานในท้องถิ่น อาหารจึงมีรสชาติ “ติดหวาน” ในปัจจุบันผู้ปรุง
อาหารได้พยายามปรับรสหวานให้น้อยลงบ้าง มณีรัตน์ สุขยอด (2556 : สัมภาษณ์) กล่าวยกตัวอย่าง
การปรุงหมูชะมวง สําหรับคนในท้องถิ่นและคนต่างถิ่นว่า หากปรุงสําหรับคนในท้องถิ่นจะมีรสหวานนํา 
หากปรุงให้กับคนต่างถิ่นจะปรุงสามรส ไม่ให้มีรสหวานนํา การปรุงอาหารเพื่อนําเสนอนักท่องเที่ยวยังคง
คํานึงถึงการสร้างความประทับใจ จึงนิยมปรุงอาหารที่นักท่องเที่ยวคุ้นเคยและเคยรับประทานมาก่อน 
ด้วยบุคลิกของผู้คนในท้องถิ่นที่จะให้เกียรติคนต่างถิ่นมาก ๆ เสมอ ดังที่ สมโภชน์ วาสุกรี (2556 : 
สัมภาษณ์) กล่าวว่า หากนักท่องเที่ยวเอ่ยถามคนในท้องถิ่นว่า “จะพาไปเที่ยวที่ไหน” ผู้คนในท้องถิ่นจะ
ถามกลับไปว่า “นักท่องเที่ยวอยากไปเที่ยวที่ไหน” เช่นเดียวกับการให้บริการอาหารที่นําเสนออาหาร
ทั่วไปและอาหารภาคกลางไว้ก่อน เพ่ือเป็นการเอาใจนักท่องเที่ยว   
    3.2.4 การจัดเสิร์ฟและการรับประทาน จากการศึกษาพบปัญหา ดังนี้                  
     1) การจัดเสิร์ฟ การจัดอาหารสําหรับบริการนักท่องเที่ยว จัดเสิร์ฟเป็นสํารับ
เช่นเดียวกัน มีรูปแบบการจัดรายการอาหารและการจัดเสิร์ฟคล้ายคลึงกับจังหวัดระยอง และจังหวัด
จันทบุรี นั่นคือ จัดอาหารไทยภาคกลางและอาหารท้องถิ่นในสํารับเดียวกัน คํานึงถึงสุขอนามัยในการ
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รับประทานอาหาร มีความพยายามที่จะจัดเสิร์ฟให้สวยงาม เช่น จัดรูปลักษณ์อาหาร จัดภาชนะท่ี
เหมาะสม และจัดเสิร์ฟในปริมาณที่เหมาะสม ปัจจุบัน รูปแบบการจัดเสิร์ฟได้ปรับเปลี่ยนเพื่อลดความ
ยุ่งยากของการจัดเสิร์ฟแบบสํารับไปบ้าง และการจัดเสิร์ฟในปัจจุบัน เน้นสุขอนามัยของผู้รับประทาน
มากขึน้ 
     2) การรับประทานอาหาร การจัดบริการอาหารแบบบุฟเฟต์ (Buffet) ได้นํามา
จัดบริการอาหาร การรับประทานร่วมสํารับกันจะพบเห็นจัดบริการให้นักท่องเที่ยวน้อยลง ซึ่งอาจจะ
ขาดความเชื่อมโยงกับรูปแบบการรับประทานของท้องถิ่นไป แต่ยังคงประเภทอาหาร ชนิดอาหารที่ปรุง
หลายวิธีการและหลายรสชาติเช่นเดิม การบริการน้ําดื่มเปลี่ยนจากการรับประทานร่วมขัน เป็นการใช้
ภาชนะส่วนบุคคล ในภาพรวม การรับประทานอาหารคํานึงถึงสุขลักษณะที่ถูกต้องมากข้ึน 
    3.2.5 บรรจุภัณฑ์และการจําหน่าย จากการศึกษาพบปัญหา ดังนี้                 
     1) บรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นสําหรับนักท่องเที่ยว พบว่า ยังคงใช้ถุงพลาสติก
และโฟมบรรจุหรือห่อหุ้มอาหารโดยทั่วไป เพราะเป็นบรรจุภัณฑ์ที่มีราคาไม่แพงและหาได้ง่าย การใช้
วัสดุคงทนอ่ืน ๆ ยังพบเห็นน้อยมาก รวมถึงปูายแสดงรายละเอียดสินค้า และรายละเอียดผู้ผลิต วันผลิต
และวันหมดอายุ ผู้ผลิตยังไม่ไม่ให้ความสําคัญมากนัก การใช้บรรจุภัณฑ์เพ่ือการเก็บรักษาอาหารยังไม่
พบการใช้สําหรับนักท่องเที่ยวเลย 
     2) การจัดจําหน่ายอาหารท้องถิ่นสําหรับนักท่องเที่ยว พบว่า มีการจัดจําหน่าย
อาหารท้องถิ่นสําหรับนักท่องเที่ยวน้อยมาก ทั้งการจําหน่ายในท้องตลาดทั่วไปและการจัดจําหน่ายใน
ร้านอาหาร การจําหน่ายในตลาดมักจะเป็นช่วงเวลาเช้า และเย็น เพ่ือให้คนในท้องถิ่นซื้อกลับไป
รับประทาน การจัดจําหน่ายในร้านอาหาร ไม่มีอาหารท้องถิ่นจัดทําไว้นําเสนอผู้ซื้อ แต่หากต้องการ 
ซื้อกลับบ้าน ก็สามารถสั่งและปรุงขึ้นในขณะนั้นเพ่ือนํากลับไปรับประทานได้ การจัดจําหน่ายให้กับ
นักท่องเที่ยวโดยทั่วไปเป็นลักษณะการซื้อกลับไปรับประทานวันต่อวัน อาหารท้องถิ่นยังไม่มีระบบการ
ผลิตและบรรจุภัณฑ์ที่เป็นระบบสําหรับการเก็บรักษา เช่น หมูชะมวง จัดจําหน่ายอย่างง่าย ยังไม่พบการ
ผลิตในรูปแบบบรรจุกระป๋องเช่นจังหวัดจันทบุรี  
   3.3 การถ่ายทอดภูมิปัญญา จากการศึกษาพบข้อสรุปและปัญหาการถ่ายทอดภูมิ
ปัญญาอาหารท้องถิ่น ดังนี้                  
    กระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น คล้ายคลึงกับแนวทางปฏิบัติของ
ชาวจังหวัดระยองและจังหวัดจันทบุรี ด้วยยังมีการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบท้องถิ่นของผู้คนในท้องถิ่นอยู่ 
เช่น มะพร้าว ระกํา เร่ว แม้การใช้ประโยชน์จะไม่แพร่หลายมากในกลุ่มคนรุ่นใหม่ แต่ลักษณะบังคับด้วย
ด้วยพื้นที่ของจังหวัดตราดที่มีจังหวัดจันทบุรีเป็นจังหวัดที่มีพ้ืนที่ติดต่อกันเพียงจังหวัดเดียว การ
เปลี่ยนแปลงด้านวัฒนธรรมและความเป็นอยู่จึงไม่ค่อยเปลี่ยนแปลงนัก (ภัทรพร อาสาดี.    2556 : 
สัมภาษณ์) โดยเฉพาะในพ้ืนที่ชนบทที่มีใช่แหล่งท่องเที่ยว ยังคงมีรูปแบบการดําเนินชีวิตแบบเดิม 
วิธีการประกอบอาหาร ชนิดของอาหาร และวิธีการรับประทานยังคงเป็นรูปแบบที่ปฏิบัติต่อกันมา แต่ใน

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



250 

สังคมเมืองการเปลี่ยนแปลงด้านสังคม เทคโนโลยี และสิ่งแวดล้อม และการปรับตัวต่อการออกไป
ประกอบอาชีพนอกบ้าน มีผลทําให้คนรุ่นใหม่ไม่ได้เรียนรู้กระบวนการทําอาหารอย่างต่อเนื่อง ทําให้ใน
อนาคตกระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญาอาจจะพบปัญหาที่คล้ายคลึงกับจังหวัดระยองและจังหวัด
จันทบุรี 
    การถ่ายทอดให้กับนักท่องเที่ยวและคนต่างถิ่น พบว่า ข้อจํากัดด้านวัตถุดิบที่มี
เฉพาะในท้องถิ่น และวัตถุดิบบางชนิดมีตามฤดูกาล การถ่ายทอดให้กับคนต่างถ่ินจึงพบว่าเกิดข้ึนน้อย
มาก และทัศนะของคนในท้องถิ่นท่ีเห็นว่า วัตถุดิบอาหารและการประกอบอาหาในท้องถิ่นมีความอร่อย  
ลงตัว หากไปรับประทานที่อ่ืนหรือนําไปจําหน่ายยังแหล่งอ่ืน ๆ อาจจะไม่อร่อยและคุณภาพอาจจะ
ลดลงไป ดังที่ ไพเราะ สกุลพานิช (2556 : สัมภาษณ์) กล่าวว่า การจําหน่ายน้ําพริกแกงปุาแสนตุ้ง 
ให้กับคนต่างถิ่นเม่ือนําไปปรุงประกอบอาหารยังต่างถิ่นอาจจะไม่อร่อยมาก เพราะวัตถุดิบที่แตกต่างกัน 
คุณภาพวัตถุดิบที่แตกต่างกันนอกจากนี้อาหารท้องถิ่นยังถูกจัดเสิร์ฟพร้อมกับอาหารภาคกลางอ่ืน ๆ  
ที่นักท่องเที่ยวคุ้นเคย การปรุงอาหารท้องถิ่นเพ่ือเผยแพร่ให้ผู้อ่ืนลิ้มลองจึงไม่เห็นความสําคัญและ
ความจําเป็นมากนัก  
   3.4 การเผยแพร่ภูมิปัญญา จากการศึกษาพบข้อสรุปและปัญหาการเผยแพร่ภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่น ดังนี้                  
    เมื่อนําอาหารที่เป็นภูมิปัญญาออกจากชุมชนโดยวิธีการต่าง ๆ เช่น การเปิด
ร้านอาหารต่างถิ่น การเข้าสู่กระบวนการโอทอป การส่งเสริมควบคู่กับการท่องเที่ยว เป็นกระบวนการที่
ให้ผลตอบรับที่ดี ผู้บริโภคต่างถิ่น รู้จักอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออกมากขึ้น ไพเราะ สกุลพานิช (2556 : 
สัมภาษณ์) กล่าวว่า ปัจจุบันนักท่องเที่ยวหรือกลุ่มคนต่างถิ่นจะถามถึงอาหารหลายชนิดมากขึ้นกว่าเดิม
ที่รู้จักเพียง หมูชะมวง น้ําพริกปูไข่ ก๋วยเตี๋ยวผัดปู เป็นต้น ข้อจํากัดของการเผยแพร่ภูมิปัญญามีบาง
ประการ เช่น วัตถุดิบหลายอย่างเป็นวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น เช่น เร่ว กระวาน เมื่อนําไปปรุงอาหารใน
ท้องถิ่นอ่ืนจึงปรุงได้เพียงบางครั้งคราว และข้อจํากัดด้านกลิ่นของสมุนไพรที่มีกลิ่นเฉพาะ บางท้องถิ่นไม่
คุ้นเคยและไม่ชอบกลิ่นเหล่านี้ รวมถึงการปรุงรสชาติในอาหารที่มักจะปรุงรสหวานด้วยเสมอ ๆ การ
เผยแพร่ในท้องถิ่นต้องให้คนในท้องถิ่นมีส่วนร่วมและเห็นคุณค่าอาหารของตนว่าไม่เป็นสิ่งที่เชย ล้าหลัง 
ไม่ทันสมัย และกล้าที่จะนําเสนออาหารกับนักท่องเที่ยวและคนต่างถิ่น โดยคํานึงถึงความสะอาด  
ถูกสุขลักษณะ  
   3.5 การพัฒนาภูมิปัญญา จากการศึกษาพบข้อสรุปและปัญหาการพัฒนาภูมิปัญญา 
ดังนี้                  
    การคงอยู่ของรูปแบบการบริโภคอาหารในท้องถิ่น ยังคงไม่เปลี่ยนแปลงไปมากนัก 
ยังคงเลือกรับประทานสิ่งที่คุ้นเคยหรือสิ่งที่บรรพบุรุษสั่งสมมา ภูมิปัญญาอาหารที่ถูกพัฒนา เป็นผลอัน
เนื่องมาจากการใช้เทคโนโลยีในระบบผลิตอาหาร เช่น การผลิตลูกชิ้นปลาอินทรีย์ การพัฒนารูปลักษณ์
ให้ดูน่ารับประทาน เช่น การแต่งสีด้วยวัตถุดิบที่มีสีสันต่าง ๆ การพัฒนาแกงปุาจากเดิมที่มีลักษณะ
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ค่อนข้างแห้ง เมื่อรับประทานใช้วิธีคลุกข้าวและราดน้ําปลาเปลี่ยนเป็นการแกงให้มีน้ําขลุกขลิก การนํา
ความรู้เกี่ยวกับการปรุง เช่น การลวกผักท่ีจะต้องใส่เกลือ ใช้เวลาสั้นเพื่อให้ผักคงความสด การใช้ความ
ร้อนในรูปแบบต่าง ๆ การใช้เครื่องปรุงหลากหลาย การคํานึงถึงความปลอดภัยในอาหาร เป็นการพัฒนา
เพ่ือให้กระบวนการผลิตมีคุณภาพและคํานึงถึงความปลอดภัยในการบริโภค การพัฒนารสชาติใน
ปัจจุบันหากผู้บริโภคเป็นคนต่างถ่ิน ผู้ปรุงอาหารจะระมัดระวังเรื่องรสหวานในอาหาร จากการศึกษา
กลุ่มคนทั่วไป พบว่า อาหารท้องถิ่นภาคตะวันออกมีรสหวาน ซึ่งในทรรศนะของ อภิลักษณ์ เกษมผลกูล 
(2556 : สัมภาษณ์) กล่าวถึงรสชาติของอาหารว่า วัฒนธรรมกลุ่มคนบริเวณอ่าวไทยเป็นกลุ่มคนชายฝั่ง
ทะเลเหมือนกัน ซึ่งพบหลักฐานหลายอย่างท่ีแสดงได้ว่า มีการติดต่อค้าขายหรือสื่อสารกัน เกิดการ
แลกเปลี่ยนถ่ายทอดวัฒนธรรมกัน กล่าวยกตัวอย่างคนเมืองเพชร (เพชรบุรี) ที่มีละครเท่งตุ๊กเช่น
เดียวกับภาคตะวันออก หรือคนประจวบ คนชุมพร ที่มีเรื่องเล่าเป็นเรื่องเดียวกัน เช่น เรื่องตาม่องล่าย 
เรื่องโต๊ะวารีเหยียบน้ําทะเลจืด เป็นต้น รูปแบบการใช้วัตถุดิบเครื่องปรุงและการปรุงจึงเป็นลักษณะ
คล้ายคลึงกัน และการปรุงรสชาติยังมีความสอดคล้องกับสภาพธรรมชาติที่มีอากาศร้อนชื้นอีกด้วย  
กล่าวสรุปได้ว่า อาหารท้องถิ่นจะถูกพัฒนาไปโดยการใช้เครื่องมือและเทคโนโลยีเข้ามาช่วยใน
กระบวนการผลิต ทัศนะของตนในท้องถิ่นอาจจะเห็นสอดคล้อง เพราะช่วยให้กระบวนการรวดเร็ว 
ประหยัดแรงงานและเวลา ในส่วนทัศนะของผู้รู้ การพัฒนาภูมิปัญญาในปัจจุบันมีทั้งเหมาะสมและไม่
เหมาะสม ด้วยคํานึงถึงอัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นที่จะสูญเสียไป 
   3.6 การใช้ประโยชน์จากอาหารเพื่อการท่องเที่ยว จากการศึกษาพบข้อสรุปและปัญหา
การใช้ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่นเพ่ือการท่องเที่ยว ดังนี้           
    การมาท่องเที่ยวเมืองชายทะเลเช่นจังหวัดตราด นักท่องเที่ยวมีความคาดหวังที่จะ
ได้รับประทานอาหารทะเลที่สด ใหม่ เช่นเดียวกันกับความคาดหวังของนักท่องเที่ยวในจังหวัดจันทบุรี
และจังหวัดระยอง นอกจากนี้ยังคาดหวังกับผลไม้ที่มีคุณภาพอีกด้วย (กาญจนา จินตกานนท์.    2556 : 
สัมภาษณ์) กล่าวว่า นักท่องเที่ยวที่มาจังหวัดจันทบุรี จังหวัดตราดไม่ว่าจะเป็นช่วงเวลาใดก็ตาม 
คาดหวังที่จะได้รับประทานทุเรียนตลอดปี แต่ในธรรมชาติของผลผลิตทุเรียนในท้องถิ่นจะมีเพียง 1 ครั้ง
เท่านั้นในรอบ 1 ปี ทําให้มีการนําทุเรียนจากต่างถิ่น เช่น ทุเรียนจากภาคใต้ ทุเรียนจากอุตรดิตถ์  
มาจําหน่าย ปัจจุบันจังหวัดจันทบุรีจึงมีทุเรียนจําหน่ายให้นักท่องเที่ยวตลอดทั้งปี นั่นคือ ความไม่เข้าใจ
ของนักท่องเที่ยวที่มีต่อบริบทพ้ืนที่ และการประกอบอาชีพ ดังนั้นเมื่อนักท่องเที่ยวมาเที่ยวจังหวัด
ชายทะเล จึงมุ่งบริโภคอาหารทะเลมากกว่าอาหารอื่น ๆ ดังนั้น การใช้ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่นจึงยัง
ไม่ได้เปิดโอกาสนําเสนอกับนักท่องเที่ยวโดยทั่วไปมากนัก จังหวัดตราดมีแหล่งท่องเที่ยวที่มีเกาะต่าง ๆ 
เป็นจุดดึงดูดนักท่องเที่ยว การนําเสนอต่อนักท่องเที่ยวจึงเป็นกลุ่มคนที่นํานักท่องเที่ยวเข้ามาหรือกลุ่ม
คนที่ประกอบธุรกิจจัดการท่องเที่ยว อาหารท้องถิ่นจึงถูกนําและไม่ถูกนําเสนอโดยผู้ประกอบการ หาก
ผู้ประกอบการขาดความเข้าใจและไม่เห็นความสําคัญของวิถีชีวิตท้องถิ่นกับการบริโภคอาหารท้องถิ่น 
อาหารอาจจะไม่ถูกนําเสนอหรือนําเสนอในลักษณะเปลี่ยนไป (บูรพา รัตนากร.    2556 : สัมภาษณ์) 
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สอดคล้องกับ (กาญจนา จินตกานนท์.    2556 : สัมภาษณ์) ที่กล่าวว่า การนําเสนออาหารที่เกาะช้าง 
เมนูอาหารที่จัดเสิร์ฟเป็นเมนูทั่วไป จุดประสงค์เพ่ือเอาใจนักท่องเที่ยว ไม่นําเสนออัตลักษณ์อาหารของ
ตนเอง การบริโภคอาหารท้องถิ่นจึงเป็นเพียงการบริโภคกันเองของคนดั้งเดิมในท้องถิ่นเท่านั้น 
นอกจากนี้หน่วยงานราชการที่เก่ียวข้องควรให้ความสําคัญและมีส่วนนําเสนออาหารท้องถิ่นให้เป็นที่รู้จัก
ในรูปแบบต่าง ๆ มากข้ึน (มณีรัตน์ สุขยอด.    2556 : สัมภาษณ์) กล่าวยกตัวอย่างการบริโภค หมาก
ค้อผลไม้ท้องถิ่นของชาวอีสาน ปรุงรสด้วยน้ําตาล น้ําปลา และพริกปุนที่ยังคงบริโภคกันอยู่ในปัจจุบัน 
เปรียบเทียบกับการบริโภคลูกคุยคลุกน้ําตาลและน้ําปลา ในจังหวัดตราดที่แม้คนในท้องถิ่นเองยังหา
บริโภคได้ยากและคนรุ่นใหม่ไม่รู้จักผลไม้ท้องถิ่นชนิดนี้ 
   กล่าวโดยสรุป การใช้ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่นของจังหวัดตราดยังคงมีความ
ต่อเนื่องไม่เปลี่ยนแปลงไปมากนัก อาหารถูกปรุงแต่งให้มีความทันสมัยมากข้ึน และคํานึงถึงหน้าตาของ
อาหาร ยังคงปรุงอาหารรสจัด เข้มข้น เผ็ดร้อน ใช้เครื่องแกงและเครื่องเทศ การใช้ประโยชน์จากอาหาร
เพ่ือการท่องเที่ยว ในปัจจุบันพบว่า ได้รับความสนใจมากขึ้นจากผู้คนต่างถิ่นที่เคยรับประทานอาหาร
ท้องถิ่น แต่ในอุตสาหกรรมท่องเที่ยวกระแสหลัก พบว่า การนําเสนออาหารท้องถิ่นและความสนใจใน
อาหารท้องถิ่นของนักท่องเที่ยวยังคงมีข้อจํากัดหลายประการ  
   สภาพปัจจุบัน และปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่
ส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก สรุปนําเสนอในรูปแบบตาราง เพ่ือให้เห็นสภาพปัจจุบันและ
ปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดระยอง 
จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด ดังนี้ 
 

ตาราง  8  สภาพปัจจุบันและปัญหาของกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่น 
 

จังหวัด สภาพปัจจุบันและปัญหาของกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่น 
จังหวัดระยอง สภาพปัจจุบันของกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นจังหวัดระยอง พบว่า ยังคงมีการ

ผลิตอาหารท้องถิ่นท่ีเป็นภูมิปัญญาเป็นกระบวนการต่อเนื่อง ตั้งแต่การเลือกวัตถุดิบ 
การเตรียม การปรุง และการรับประทาน พบปัญหาว่ามีการผลิตในครอบครัวลด
น้อยลงหรือทําเฉพาะโอกาสสําคัญ อันเนื่องมาจากปัจจัยด้านเศรษฐกิจและการ
ประกอบอาชีพ เมื่อเป็นเช่นนี้จึงเปิดโอกาสให้มีการผลิตอาหารเป็นอาชีพเพ่ือการ
จําหน่ายมากขึ้น โดยผู้ประกอบการเหล่านี้มีทั้งเป็นบุคคลในท้องถิ่นที่สืบทอด
กระบวนการผลิต และบุคคลต่างถ่ินที่ผลิตอาหารอื่น ๆ และอาหารท้องถิ่นจําหน่าย
ควบคู่กันไป 
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ตาราง  8  (ต่อ) 
 

จังหวัด สภาพปัจจุบันและปัญหาของกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่น 
จังหวัดจันทบุรี สภาพปัจจุบันของกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรี ยังคงมีการผลิตและ

ใช้ประโยชน์จากภูมิปัญญาด้านอาหาร แม้ในกลุ่มสังคมเมืองที่จะพบว่ามีการผลิต
น้อยลง เพราะข้อจํากัดด้วยเวลาและการประกอบอาชีพนอกบ้าน โดยทั่วไป
กระบวนการผลิตอาหารมีการพัฒนามากข้ึน โดยใช้เทคโนโลยีต่าง ๆ ช่วยใน
กระบวนการผลิต สําหรับสังคมชนบท ยังคงให้ความสําคัญกับกระบวนการผลิต
อาหารอยู่มาก มีการผลิตเพ่ือให้สมาชิกในครอบครัวได้รับประทานร่วมกัน และการ
ผลิตยังคงอาศัยวัตถุดิบตามฤดูกาลเป็นหลัก อย่างไรก็ตามภาพรวมของกระบวนการ
ผลิตและใช้ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่นในปัจจุบันของจังหวัดจันทบุรีมีแนวโน้มลงลด 
และกลุ่มคนรุ่นใหม่ให้ความสําคัญกับอาหารท้องถิ่นน้อยลง 

จังหวัดตราด การใช้ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่นในปัจจุบันของชาวจังหวัดตราด แสดงให้เห็นความ
เกี่ยวเนื่องกันของการได้มาซึ่งวัตถุดิบตามฤดูกาล เป็นสิ่งกําหนดให้ผู้ปรุงกําหนด
รายการอาหาร ตัดแต่ง ปรุงประกอบอาหาร และรับประทานร่วมกันในครอบครัว ใน
ปัจจุบัน พบว่า กระบวนการเหล่านี้ลดน้อยลง  ผู้คนในท้องถิ่นมีแนวโน้มบริโภค
อาหารปรุงสําเร็จที่มีผู้ทําจําหน่ายมากข้ึน อาหารท้องถิ่นที่มีกระบวนการผลิตหลาย
ขั้นตอน จึงเป็นอาหารที่ไม่นิยมประกอบขึ้นในชีวิตประจําวัน แต่ในโอกาสพิเศษต่าง ๆ 
จะพบว่ามีการปรุงอาหารเหล่านี้เสมอ ตัวอย่างเช่น หมูชะมวง ก๋วยเตี๋ยวผัดปู ขนมจีน
น้ํายา-น้ําพริก 

 
ตาราง  9  สภาพปัจจุบัน และปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการ 
             ท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 
 

จังหวัด ปัญหากระบวนการผลิตอาหารและจัดการอาหารท้องถิ่น  
ที่เกี่ยวข้องกับตลาดการท่องเที่ยว 

จังหวัดระยอง 1. ปัญหาการใช้ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว พบว่า  
    วิธีการเตรียม การปรุง และการจัดเสิร์ฟ ได้ปรับเปลี่ยนให้มีความสะดวกแก่ 
    นักท่องเที่ยวมากข้ึน และมีราคาจําหน่ายสูงขึ้น โดยเฉพาะอาหารที่ใช้วัตถุดิบ 
   จากทะเล    
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ตาราง  9  (ต่อ) 
 

จังหวัด ปัญหากระบวนการผลิตอาหารและจัดการอาหารท้องถิ่น  
ที่เกี่ยวข้องกับตลาดการท่องเที่ยว 

 2. การนําเสนออาหารท้องถิ่นและการบริการอาหาร มุ่งเน้นไปที่การนําเสนอให้ตรงกับ 
    ความต้องการของนักท่องเที่ยว และปรุงอาหารที่นักท่องเที่ยวคุ้นเคย  
3. ปัญหาด้านรสชาติอาหารท้องถิ่น มักจะปรุงน้ําตาลในอาหารคาว อาหารจึงมีรส 
    หวาน หรือมี 3 รส ในอาหารบางชนิด   

จังหวัดจันทบุรี 1. การใช้ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่นในปัจจุบัน พบว่า อาหารเป็นที่รู้จักแพร่หลาย 
   ของนักท่องเที่ยวผู้คนต่างถ่ินมากขึ้น แต่ไม่มีจําหน่ายในท้องถิ่นอ่ืน ๆ เมื่อต้องการ 
   บริโภคจะต้องเดินทางมาที่จังหวัดจันทบุรี 
2. อาหารบางชนิดที่ใช้เครื่องเทศเฉพาะถิ่นเป็นส่วนผสม หากนักท่องเที่ยวและ 
    ผู้บริโภคไม่คุ้นเคยกับกลิ่น รส ของเครื่องเทศ อาจจะไม่บริโภคอาหารท้องถิ่นชนิด 
    นั้น ๆ  
3. วัตถุดิบที่นํามาประกอบอาหารเป็นวัตถุดิบตามฤดูกาล จึงขาดความต่อเนื่องในการ 
    ปรุงอาหารให้มีตลอดท้ังป ีนักทอ่งเที่ยวจะได้รับประทานในช่วงฤดูกาลเท่านั้น 
4. การปรุงอาหารของชาวจันทบุรี ที่นิยมปรุงอาหารสชาติอาหารเข้มข้น เผ็ดร้อน  
    ถึงเครื่อง ทําให้อาหารหลายชนิดปรุงแต่งรสชาติ 3 รส โดยปรุงรสหวานลงใน 
    อาหารด้วย อาจจะทําให้อาหารบางชนิดมีรส “ติดหวาน” 

จังหวัดตราด 1. การใช้ประโยชน์จากอาหารเพื่อการท่องเที่ยว ในปัจจุบัน พบว่า ในอุตสาหกรรม 
    ท่องเที่ยวกระแสหลักขาดการนําเสนออาหารท้องถิ่นจากผู้เกี่ยวข้องต่าง ๆ  
2. ผู้คนในท้องถิ่นมักมีทัศนคติว่านักท่องเที่ยวหรือกลุ่มคนต่างถ่ิน จะต้องรับประทาน 
   อาหารที่คุ้นเคย จึงนําเสนออาหารทั่วไปและไม่นําเสนออาหารท้องถิ่น 
3. วัตถุดิบท้องถิ่นจะมีตามฤดูกาล การปรุงอาหารท้องถิ่นจึงมีลักษณะหมุนเวียนไป 
   ตามวัตถุดิบนั้น ๆ  
4. การปรุงอาหารคาว นิยมใส่น้ําตาลเพ่ือปรุงรสเช่นเดียวกันกับอาหารท้องถิ่นจังหวัด 
   ระยองและจังหวัดจันทบุรี จึงทําให้อาหารมีรส “ติดหวาน” เช่นกัน 
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    สภาพปัจจุบันและปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก เพื่อให้มองเห็นในภาพรวม จึงสรุปนําเสนอในรูปแบบการ
วิเคราะห์สภาวะแวดล้อมและศักยภาพ (SWOT) เพ่ือนําเสนอข้อมูลจุดแข็ง จุดอ่อน จากสภาพแวดล้อม
ภาพใน โอกาสและอุปสรรคจากสภาพแวดล้อมภายนอก เพ่ือลงข้อสรุปในภาพรวมของสภาพปัจจุบัน
และปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาค
ตะวันออก ดังนี้ 
     จุดแข็ง (Strength)  
      1. อาหารท้องถิ่นภาคตะวันออกประกอบด้วยวัตถุดิบอาหารที่สดใหม่ มี
วัตถุดิบอาหารทะเลที่มีคุณภาพ และมีวัตถุดิบสมุนไพรเฉพาะที่แตกต่างจากภาคอ่ืน  
      2. กระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ การเลือกใช้วัตถุดิบและ
การเตรียมตัด หั่น แต่งวัตถุดิบมีลักษณะเฉพาะ รวมทั้งรูปแบบการปรุงและการรับประทาน เป็นลักษณะ
ที่สืบทอดมาจากบรรพบุรุษ 
      3. ผู้ผลิตอาหารมีความตั้งใจในการผลิตอาหาร ต้องการให้นักท่องเที่ยวและ
ผู้คนต่างถิ่นเกิดความประทับใจมากท่ีสุด 
      4. ท้องถิ่นภาคตะวันออกมีแหล่งท่องเที่ยวที่มีศักยภาพ มี
ทรัพยากรธรรมชาติสูง การเดินทางสะดวกสบาย และท่องเที่ยวได้ทุกฤดูกาล 
      5. ผู้คนในท้องถิ่นเป็นมิตร และเปิดรับไมตรีจิตจากผู้คนต่างถิ่น มีจิตบริการ 
      6. กิจกรรมด้านการท่องเที่ยวในท้องถิ่นมีหลากหลาย เช่น อัญมณี ทะเล ปุา
เขา ผลไม้ ศาสนสถาน และอ่ืน ๆ นักท่องเที่ยวเดินทางมาด้วยจุดประสงค์ต่าง ๆ ได้ตลอดปี 
     จุดอ่อน (Weakness)  
      1. อาหารท้องถิ่นภาคตะวันออกมักจะปรุงประกอบจากวัตถุดิบเฉพาะตาม
ฤดูกาล 
      2. การนําเสนออาหารท้องถิ่น ผู้ผลิตขาดความเข้าใจในกระบวนการผลิต
อาหารเพื่อนักท่องเที่ยว ไม่กล้านําเสนออาหารท้องถิ่นให้กับนักท่องเที่ยวและผู้คนต่างถิ่น 
      3. การผลิตอาหารท้องถิ่น พบการผลิตน้อยลงและเป็นการผลิตเพ่ือใช้
ประโยชน์ในท้องถิ่น การผลิตเพ่ือใช้ประโยชน์ด้านการท่องเที่ยวและอ่ืน ๆ มีน้อย 
      4. การปรุงอาหารท้องถิ่น มีความแตกต่างด้านการใช้เครื่องเทศ สมุนไพร
เป็นอาหารและเป็นส่วนผสมเครื่องปรุงในอาหาร ทําให้อาหารท้องถิ่นมีกลิ่นและรสเฉพาะตัว 
      5. การปรุงอาหารท้องถิ่นจะปรุงรสจัด  เข้มข้น เผ็ดร้อน การปรุงรสใน
อาหารคาวนิยมใส่น้ําตาลเพ่ือตัดรส อาหารบางชนิดจึงมีรสติดหวาน 
      6. รูปแบบการรับประทานอาหารจะรับประทานอาหารท้องถิ่นร่วมกับ
อาหารทั่วไปหรืออาหารภาคกลาง อาหารท้องถิ่นจึงไม่เป็นจุดเด่น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



256 

      7. อาหารท้องถิ่นยังไม่ได้รับการพัฒนาให้มีมาตรฐานด้านกระบวนการผลิต
และบรรจุภัณฑ์ การปรุงอาหารในท้องถิ่นยังเป็นรูปแบบพ้ืนบ้าน  
     โอกาส (Opportunities)  
      1. สามารถสร้างจุดขายอาหารท้องถิ่นจากวัตถุดิบเฉพาะในท้องถิ่น 
      2. สร้างความเข้าใจกับผู้ผลิตอาหารในท้องถิ่นเก่ียวกับการนําเสนออาหาร
ท้องถิ่นสู่นักท่องเที่ยวและผู้คนต่างถิ่น 
      3. สร้างความเข้าใจกับผู้ผลิตอาหารและผู้บริโภคในท้องถิ่น ให้ปรับเปลี่ยน
รสชาติอาหาร 
      4. สร้างกระบวนการเรียนรู้และสร้างความคุ้นเคยกับอาหารท้องถิ่นให้กับ
นักท่องเที่ยว นําเสนอเรื่องราวของอาหาร เช่น ที่มา รูปแบบ วิธีการปรุง เป็นต้น 
      5. อาหารท้องถิ่นท่ีมีลักษณะคล้ายคลึงกันของทั้งสามจังหวัดนี้ เป็นอาหาร
ประจําถิ่นที่เกิดจากการใช้วัตถุดิบร่วมกัน ควรสร้างเครือข่ายระดับจังหวัด เพื่อให้มีศักยภาพนําเสนอ
อาหารในระดับประเทศต่อไป 
      6. สร้างความสัมพันธ์อันดีกับประเทศเพ่ือนบ้าน เพ่ือเป็นช่องทางการ
เผยแพร่อาหารท้องถิ่นในอนาคต 
      7. พัฒนาอาหารท้องถิ่นให้มีมาตรฐาน ทั้งกระบวนการผลิต บรรจุภัณฑ์และ
การจัดจําหน่าย 
      8. การพัฒนาแหล่งท่องเที่ยวและสร้างการรวมกลุ่มของผู้ผลิตอาหารท้องถิ่น 
เป็นการพัฒนาในภาพรวม 
     อุปสรรค (Threat)  
      1. ฤดูกาลของวัตถุดิบท้องถิ่น อาจจะทําให้กระบวนการผลิตอาหารไม่
ต่อเนื่อง 
      2. การสร้างความเข้าใจของผู้คนในท้องถิ่นต่อการนําเสนออาหารท้องถิ่น 
      3. การปรุงรสชาติอาหารท้องถิ่นที่ปรุงน้ําตาล อาหารจึงติดรสหวาน การ
ปรุงอาหารสําหรับนักท่องเที่ยวจึงเป็นเช่นนั้นด้วย 
      4. สภาพอากาศและปริมาณฝนตก อาจจะเป็นอุปสรรคต่อการได้มาของ
วัตถุดิบที่มีคุณภาพ 
      5. ความร่วมมือจากชุมชน ด้วยกิจกรรมท่ีสอดคล้องกับการดําเนินชีวิตมี
หลายกิจกรรม รวมทั้งการประกอบอาชีพอ่ืนที่ให้ผลตอบสูง ความสนใจที่จะแก้ไขปัญหาร่วมกันอาจจะมี
ข้อจํากัด 
      6. หน่วยงานภาครัฐมองไม่เห็นปัญหาด้านอาหารท้องถิ่น มุ่งให้บริการ
นักท่องเที่ยวกระแสหลักด้วยอาหารทั่วไปหรืออาหารภาคกลาง 
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      7. ขาดความต่อเนื่องในการแก้ไขปัญหาร่วมกันในระยะยาวของหน่วยงาน
ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง    
    สรุปได้ว่า กระบวนการจัดทําอาหารของทั้งสามจังหวัดมีเอกลักษณ์ที่เด่นชัด คือ 
การนําวัตถุดิบที่สด ใหม่ มาปรุงกับเครื่องเทศและสมุนไพรต่าง ๆ ใช้กรรมวิธีหลากหลาย เป็นอาหาร
เฉพาะถิ่น ดังที่ อภิลักษณ์ เกษมผลกูล (2556 : สัมภาษณ์) กล่าวว่า เหตุที่ชาวภาคตะวันออกทําอาหาร
ได้อร่อย เป็นเพราะว่าวิถีชีวิตที่อยู่กับอาหารทะเลและมีทักษะการใช้เครื่องเทศ  ใช้เครื่องเทศในการดับ
กลิ่นและเพ่ิมกลิ่นหอมได้ดี จึงเป็นคุณลักษณะพิเศษของอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก การวิเคราะห์การ
ใช้ประโยชน์ในปัจจุบัน ทั้งการใช้ประโยชน์ของคนในท้องถิ่น และการใช้ประโยชน์เพื่อส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวในภาคตะวันออก จึงเป็นการศึกษาสภาพที่แท้จริงเพ่ือเป็นข้อมูลจัดการอาหารท้องถิ่นให้ยังคง
อยู่อย่างต่อเนื่องในท้องถิ่นและใช้ประโยชน์ที่ส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออกได้ต่อไปในอนาคต 
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ตอนที่ 3 การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 
 
 นําเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลในประเด็นการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น เพ่ือส่งเสริม
การท่องเที่ยวในจังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด จากการศึกษาข้อมูล การลงพ้ืนที่
ปฏิบัติการภาคสนาม โดยการสํารวจ การสังเกตแบบมีส่วนร่วมและไม่มีส่วนร่วม การสัมภาษณ์อย่างเป็น
ทางการและไม่เป็นทางการ การสนทนากลุ่ม ตลอดจนการประชุมเชิงปฏิบัติการ นําเสนอการจัดการภูมิ
ปัญญาอาหารท้องถิ่น ตามหลักการบริหารจัดการแบบ 4M’s และการวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภคและ
การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก โดยนําเสนอตามหลัก
กระบวนการจัดการ ดังนี้ 
  1. การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดระยอง 
   นําเสนอกระบวนการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดระยอง จากการวิเคราะห์
กระบวนการผลิตอาหารท้องถิน่ โดยใช้หลักการบริหารจัดการแบบ 4M’s และการวิเคราะห์พฤติกรรม
ผู้บริโภค ดังนี้ 
    1.1 กระบวนการผลิตอาหาร 
     1.1.1 วัตถุดิบ  
      1) ผู้ผลิต ผู้ชื้อวัตถุดิบจะต้องมีความรู้และมีหลักการเบื้องต้นในการเลือก
วัตถุดิบประเภทต่าง ๆ ได้แก่ วัตถุดิบหลัก และวัตถุดิบเครื่องปรุง มีหลักการพิจารณา ดังนี้ วัตถุดิบจาก
ท้องถิ่น ควรศึกษาแหล่งวัตถุดิบในท้องถิ่น เพ่ือจะได้ติดต่อซื้อขายกับผู้ผลิตโดยตรงและสามารถเลือก
วัตถุดิบได้ตรงกับความต้องการ เช่น กลุ่มผู้เลี้ยงหอยแครง กลุ่มผู้ผลิตผักพ้ืนบ้าน กลุ่มผู้ผลิตกะปิ และ
วัตถุดิบใดท่ีไมส่ามารถผลิตได้ในท้องถิน่ควรศึกษาแหล่งจําหน่ายในปริมาณมาก หรือแหล่งขายส่ง 
เพ่ือที่จะได้วัตถุดิบในราคาที่เหมาะสมที่สุด  
       ผู้ผลิตอาหารต้องมีความรู้เกี่ยวกับสภาพท้องถิ่น ธรรมชาติและฤดูกาลที่
สอดคล้องกับปริมาณและการได้มาของวัตถุดิบอาหาร และมีความรู้สามารถนําเทคโนโลยีต่าง ๆ มาใช้ใน
กระบวนการเก็บรักษาวัตถุดิบอาหาร  
       ผู้ผลิตอาหารจะต้องตระหนักถึงจริยธรรมของผู้ผลิตอาหาร และมีความ
รับผิดชอบต่อผู้บริโภคและต่อสังคม  
       หน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องจัดตั้งกลุ่มหรือชมรมหรือกระตุ้นให้ผู้ผลิต
อาหารท้องถิ่นรวมตัวกันจัดตั้งกลุ่ม หรือสร้างเครือข่ายผู้ผลิตอาหารท้องถิ่น เพ่ือสร้างแนวทางการ
นําเสนออาหารท้องถิ่นร่วมกัน 
      2) ราคาวัตถุดิบ การตั้งราคาจําหน่ายอาหาร ผู้ผลิตอาหารจะพิจารณาจาก
ต้นทุนวัตถุดิบและต้นทุนแรงงาน และต้นทุนอ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้อง หากวัตถุดิบและต้นทุนการผลิตสูงขึ้น 
การตั้งราคาจําหน่ายอาหารก็จะสูงขึ้นตามไปด้วย โดยเฉพาะในช่วงเทศกาลวันหยุด ราคาวัตถุดิบอาหาร
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ทะเลจะมีราคาสูงขึ้นมาก นอกจากนี้ราคาวัตถุดิบยังจะขึ้นอยู่กับฤดูกาลด้วย ในกรณีนี้ ผู้ผลิตอาหาร
จะต้องทําความเข้าใจ ชี้แจง หรือแจ้งผู้บริโภคก่อนที่จะให้บริการ เพื่อความเข้าใจที่ตรงกัน และมีเทคนิค
การสร้างแรงจูงใจและสร้างมูลค่าเพ่ิมของอาหาร และพัฒนากระบวนการให้บริการให้เหมาะสม 
กระบวนการเหล่านี้ หน่วยงานภาครัฐและหน่วยงานเอกชนที่เกี่ยวข้อง เช่น สมาคมธุรกิจร้านอาหาร 
สมาคมธุรกิจท่องเที่ยว จะต้องมีบทบาทในการสร้างความเข้าใจกับผู้ผลิตอาหารและเสนอแนะแนว
ทางการนําเสนออาหารในทิศทางเดียวกัน 
       หน่วยงานภาครัฐที่มีหน้าที่กํากับดูแลราคาสินค้าต้องมีมาตรการควบคุม
ที่เหมาะสม  โดยเฉพาะในช่วงเทศกาล เพ่ือผู้ผลิตอาหารจะได้ซื้อวัตถุดิบในราคาที่เหมาะสม และ
จําหน่ายให้กับผู้บริโภคในราคาที่เหมาะสมด้วยเช่นกัน ผู้บริโภคจะได้รับบริการอาหารในราคาที่ยุติธรรม 
      3) วัตถุดิบอาหาร วัตถุดิบอาหารท้องถิน่บางชนิดพบในธรรมชาติน้อยลง 
เช่น ผักกระชับ ชะมวง หน่วยงานภาครัฐในท้องถิ่นต้องส่งเสริมให้มีการปลูกให้แพร่หลายมากขึ้น ซึ่ง
น่าจะเป็นโอกาสอันดีที่จะนํามาใช้ประโยชน์ในปัจจุบันและอนาคตที่คาดว่าน่าจะมีความต้องการบริโภค
เพ่ิมข้ึน  
       วัตถุดิบประเภทอาหารทะเลและวัตถุดิบชนิดอื่น ๆ ผู้ผลิตควรศึกษา
เทคนิคการเก็บรักษาและนําเทคโนโลยีมาใช้ให้เกิดประโยชน์ เช่น เทคโนโลยีความเย็น เทคโนโลยีการ
อบแห้ง หน่วยงานภาครัฐ เช่น กรมพัฒนาชุมชน ต้องมีบทบาทประสานความร่วมมือระหว่างหน่วยงาน
ที่เก่ียวข้องกับผู้ผลิตอาหาร ในการที่จะเสนอแนวทางการใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสม และศึกษาอายุการ
เก็บวัตถุดิบด้วยวิธีการต่าง ๆ เผยแพร่สู่ประชาชนและผู้ผลิตอาหารต่อไป  
      4) การจัดการ ผู้ผลิตอาหารต้องวางแผนกระบวนการการผลิตอาหารจาก
วัตถุดิบที่มีจํานวนลดน้อยลงและมีราคาสูงขึ้น โดยวางแผนพึงพาตนเองในด้านการเพาะปลูกเครื่องเทศ
หรือผักท้องถิ่นบางชนิด เพื่อลดต้นทุนด้านวัตถุดิบ และเสาะแสวงหาแหล่งวัตถุดิบที่เหมาะสม และ
วางแผนการสร้างเครือข่ายผู้ผลิตอาหารในท้องถิ่นและเข้าร่วม เพื่อสร้างแนวทางร่วมระหว่างผู้ผลิต
อาหารท้องถิ่นด้วยกัน  
       ผู้ผลิตอาหารจะต้องพัฒนาตนเองและเรียนรู้การใช้เทคโนโลยีที่เก่ียวข้อง
กับการจัดการวัตถุดิบอาหารให้เหมาะสมมากข้ึน เพ่ือจะได้นํามาใช้ประโยชน์ในปัจจุบันและอนาคต  
       หน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องดําเนินการประชาสัมพันธ์และให้ข้อมูลแหล่ง
วัตถุดบิ เป็นผู้นําข้อมูลส่งต่อไปยังผู้ผลิตอาหาร เป็นผู้นํา ชักจูง และเป็นเจ้าภาพในการสร้าง
ความสัมพันธ์ระหว่างผู้ผลิตวัตถุดิบและผู้ผลิตอาหารและการสร้างเครือข่ายร่วม เช่น แนวทางของ
ประเทศญี่ปุ่นทีร่้านอาหารกับเกษตรกรผู้ปลูกมีการวางแผนวัตถุดิบร่วมกัน ในการเพาะปลูกและจัดส่ง
ตามฤดูกาล  
       หน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้องกับกระบวนการผลิตอาหาร องค์กรชุมชน 
และหน่วยงานด้านการท่องเที่ยว ต้องร่วมมือกันในการสร้างแนวทางจัดการท่องเที่ยวที่สอดคล้องกับการ
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ใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบท้องถิ่นตามฤดูกาล เช่น ฤดูปูแป้น ฤดูตกหมึก และร่วมกันวางแผนการใช้
ประโยชน์จากทรัพยากรท้องถิ่นอ่ืน ๆ ให้เหมาะสม    
       หน่วยงานภาครัฐ และหน่วยงานท้องถิ่นของจังหวัด ต้องมีบทบาท
ส่งเสริมให้วัตถุดิบเฉพาะของท้องถิ่นคงอยู่กับท้องถิ่น เช่น ชะมวง เป็นไม้ยืนต้นที่มีการใช้ประโยชน์ด้าน
อาหารมาก จะต้องทําการเพาะปลูกให้เพ่ิมมากขึ้น และให้พบเห็นได้โดยทั่วไป เฉลียว ราชบุรี (2556 : 
สัมภาษณ์) กล่าวว่า ควรมีการปลูกต้นชะมวงเป็นไม้ประดับในสถานที่ต่าง ๆ เช่น สถานที่ราชการ วัด 
โรงเรียน หรือสวนสาธารณะ ริมถนนหลวง เพื่อให้คนรุ่นหลังรู้จักและสัมผัสเรียนรู้ และเป็นการสร้าง
เอกลักษณ์การกินอยู่ของท้องถิ่น เป็นที่รู้จักของนักท่องเที่ยวจากต่างถ่ิน จะได้ไม่เกิดคําถาม “ต้นชะมวง
มีลักษณะอย่างไร” ดังนั้น หน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้อง ควรสั่งการ รณรงค์ให้หน่วยงานและสถานสําคัญ
ในท้องถิ่นปลูกต้นชะมวงและพืชท้องถิ่นอ่ืน ๆ ในสถานที่ต่าง ๆ เช่น สวนสาธารณะ สถานศึกษา สถานที่
ราชการวัด เพิ่มมากข้ึน   
       การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคท่ีเป็นนักท่องเที่ยวมี
เป้าหมายต้องการรับบริการอาหารทะเล โดยเป็นการตัดสินใจจากประสบการณ์เดิมและจากความ
ต้องการของกลุ่ม และมีความคาดหวังกับวัตถุดิบที่มีคุณภาพ ผู้เกี่ยวข้องและผู้ผลิตอาหารท้องถิ่นต้องมี
แนวทางและวิธีการร่วมกันในการนําเสนออาหารท้องถิ่นด้วยรูปแบบและวิธีการต่าง ๆ ใช้วัตถุดิบ
เฉพาะที่มีอยู่ในฤดูกาลที่เหมาะสมสอดแทรกกับการบริการอาหารทะเลต่าง ๆ หากดําเนินการเป็น
แนวทางและทิศทางเดียวกันจะเป็นพลังกลุ่มให้ผู้นักท่องเที่ยวและผู้บริโภครับรู้และเลือกรับบริการ
อาหาร 
     1.1.2 การเตรียม  
      1) ผู้เตรียม ผู้เตรียมต้องศึกษาเทคนิคการเตรียมที่เหมาะสม เช่น การตัด 
หั่น แต่ง ผักและเนื้อสัตว์ต่าง ๆ เพื่อจะได้วัตถุดิบที่คงคุณค่า เป็นไปตามวิธีการดั้งเดิมของภูมิปัญญาที่มี
เหตุผลในการตัด หั่น แต่ง วัตถุดิบที่แตกต่างกัน และสอดคล้องกับหลักวิชาการ โดยหมั่นศึกษาและ
แสวงหาความรู้อย่างต่อเนื่อง เป็นคุณสมบัติที่ดีของผู้ผลิตอาหาร 
       ผู้ผลิตอาหารต้องให้ความสําคัญกับบุคคลที่มีทักษะและความชํานาญใน
การเตรียมวัตถุดิบอาหารท้องถิ่น และถ่ายทอดหรือสร้างบุคลากรทดแทน และเป็นการถ่ายทอดภูมิ
ปัญญาด้านการเตรียมอาหารท้องถิ่น เช่น การเตรียมปลาพล่า 
       หน่วยงานที่เกี่ยวข้องในภาครัฐต้องให้ความรู้ อบรม สัมมนา ให้ผู้ผลิต
อาหารและผู้เกี่ยวข้องเห็นความสําคัญของกระบวนการเตรียมอาหารรวมถึงการใช้เทคโนโลยีในการ
เตรียมอาหารที่เหมาะสม  
      2) ต้นทุนอาหารและการจัดเตรียมอาหาร การเตรียมอาหารในปัจจุบันมี
ความสะดวกสบายมากขึ้น เพราะวัตถุดิบบางชนิดผู้จําหน่ายได้ตัด หั่น แต่งไว้แล้ว การซื้อวัตถุดิบเหล่านี้
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อาจจะมีราคาสูงกว่าวัตถุดิบที่ยังไม่ผ่านการตัด หั่น แต่ง ผู้ผลิตอาหารควรพิจารณาเลือกใช้อย่าง
เหมาะสม  
       การเตรียมอาหารในครอบครัว ต้องสร้างความเข้าใจในบทบาทหน้าที่
ของสมาชิกทุกคนในครอบครัว การเตรียมอาหารเป็นกระบวนการปฏิสัมพันธ์กันของสมาชิก หน่วยงาน
ภาครัฐ เช่น หน่วยงานด้านกิจการสตรี และหน่วยงานส่งเสริมสถาบันครอบครัว ควรมีบทบาทเสนอ
แนวทางให้กิจกรรมการทําอาหารร่วมกันของสมาชิกในครอบครัวดําเนินไปอย่างต่อเนื่อง กระตุ้นให้ผู้ที่มี
หน้าที่ทําอาหารเห็นความสําคัญของการถ่ายทอดให้กับบุตรหลานเช่นในอดีต มิฉะนั้นภูมิปัญญาด้าน
อาหารท้องถิ่นอาจจะไม่มีการปฏิบัติสืบต่อและอาจจะสูญหายได้ในอนาคต  
       การเตรียมอาหารของผู้ผลิตอาหาร ต้องให้ความสําคัญกับข้ันตอนนี้ให้
มาก เพราะการเตรียมอาหารแสดงออกถึงการทําอาหารเป็น มีภูมิความรู้ด้านอาหาร ผู้บริโภคท้ังใน
ท้องถิ่นและต่างถิ่นจะมีความเชื่อมั่น และม่ันใจในกระบวนการผลิตอาหาร ส่งผลโดยตรงพฤติกรรมการ
ตัดสินใจเลือกซื้ออาหาร 
      3) อุปกรณ์ การใช้อุปกรณ์ช่วยเตรียมอาหาร มีความสําคัญมากใน
กระบวนการผลิตอาหารในปัจจุบัน เพราะช่วยให้มีความสะดวกรวดเร็วในการเตรียมอาหารมากขึ้น
ประหยัดเวลาและแรงงาน อุปกรณ์เหล่านี้ผู้ผลิตอาหารต้องได้รับคําแนะนําจากผู้เชี่ยวชาญ หรือ
ผู้เกี่ยวข้อง หรือศึกษาเพ่ิมเติมก่อนการตัดสินใจใช้ เพ่ือจะได้ใช้เตรียมอาหารได้อย่างเหมาะสม และมี
ความปลอดภัย  
       หน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้อง ต้องมีบทบาทในการกํากับดูแล และ
ตรวจเช็คอุปกรณ์การเตรียมอาหารให้เหมาะสม มีมาตรฐาน และมีความปลอดภัยต่อผู้ผลิตและผู้บริโภค 
เช่น อุปกรณ์อลูมิเนียมกับวัตถุดิบอาหารที่มีค่าความเป็นกรดและด่างสูง  
      4) การจัดการ ผลการศึกษาสรุปได้ว่ากลุ่มผู้รู้ กลุ่มผู้ปฏิบัติการ และ
ผู้เกี่ยวข้องทั่วไป ได้เสนอแนวทางการเตรียมอาหารร่วมกัน ดังนี้  
       หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการส่งเสริมสถาบันครอบครัว ต้องวางแผนใช้
โอกาสจากการจัดกิจกรรมต่าง ๆ สอดแทรกประเด็นการสร้างกิจกรรมการทําอาหารร่วมกันของสมาชิก
ในครอบครัว หรือจัดกิจกรรมที่เป็นการส่งเสริมความผูกพันของสมาชิกครอบครัวที่ทําให้เกิดการเรียนรู้
งานครัวร่วมกัน เช่น กิจกรรมแข่งขันการทําอาหารเมนูท้องถิ่นของแม่ลูก ในงานกิจกรรมวันแม่ เป็นต้น 
       การจัดรายการอาหารของผู้ผลิตอาหารในชุมชนและร้านอาหาร ผู้เตรียม
อาหารจะต้องจัดรายการอาหารเพื่อนําเสนออาหารท้องถิ่นแก่นักท่องเที่ยวหรือผู้บริโภคต่างถ่ินให้มาก
ขึ้นในทุกโอกาส เช่น เดิมอาจจะนําเสนอเพียงหมูชะมวง ผัดไทยระยอง ควรเพิ่มรายการอาหารท้องถิ่น
ประเภทอ่ืน ๆ ได้อีก หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการจัดการท่องเที่ยวจะต้องนําเสนอข้อมูลความต้องการ
ของนักท่องเที่ยวและผู้คนต่างถิ่นแก่ผู้ผลิตอาหาร หรือทําหน้าที่ประสานงานกับท้ังสองกลุ่ม เพ่ือจะได้
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ทราบความต้องการของนักท่องเที่ยว และทราบข้อจํากัดในการนําเสนออาหารท้องถิ่นจากผู้ผลิต และ
ร่วมกันหาแนวทางท่ีเหมาะสมต่อไป 
       หน่วยงานและองค์กรด้านธุรกิจการท่องเที่ยว ต้องเรียนรู้และสร้างความ
เข้าใจด้านวัตถุดิบอาหารและการเตรียมอาหารที่มีตามฤดูกาล เช่น แมงกะพรุนแช่ฝาด-น้ําพริกถั่ว 
ทุเรียนเชื่อม มะกอกน้ําดอง ควรใช้โอกาสพิเศษต่าง ๆ นี้ สร้างจุดขายด้านอาหาร เช่น อาจจะนําเสนอ
ในลักษณะให้ทดลองชิม หรือเป็นรายการอาหารแถมพิเศษ โดยจุดประสงค์เพ่ือต้องการให้นักท่องเที่ยว
และคนต่างถิ่นรู้จัก และหยั่งเสียง เพื่อการบริโภคในครั้งต่อไป  
       การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคคาดหวังจากผู้ผลิตใน
การนําเสนออาหารที่ผ่านการเตรียมอย่างเหมาะสม มีผลโดยตรงต่อการตัดสินใจใช้บริการและโอกาสที่
จะใช้บริการในครั้งต่อไป รวมถึงการประชาสัมพันธ์ในรูปแบบที่นักท่องเที่ยวหรือผู้บริโภคจะกระทํา
ต่อไปหลังจากได้รับการบริการที่เหมาะสมแล้ว เป็นการสร้างชื่อเสียงจากความประทับใจของผู้บริโภค
เอง ซึ่งจะเป็นผลดีต่อชุมชนและผู้ให้บริการอาหารท้องถิ่น 
     1.1.3 การปรุง  
      1) ผู้ปรุง หน่วยงานด้านสถาบันครอบครัว ต้องสนับสนุนให้ผู้ปรุงอาหารใน
ครัวเรือนและในท้องถิ่น ตระหนักและให้ความสําคัญกับการปรุงประกอบอาหารสําหรับสมาชิกใน
ครอบครัวมากข้ึน สร้างกิจกรรมการทําอาหารร่วมกันระหว่างสมาชิก และชี้แจงให้เห็นถึงความสําคัญต่อ
การทําหน้าที่ถ่ายทอดภูมิปัญญาการปรุงอาหารท้องถิ่น 
       ผู้ปรุงอาหารต้องเพ่ิมศักยภาพของตนเอง โดยการศึกษาหาความรู้
เพ่ิมเติมเก่ียวกับวิธีการและเทคนิคการปรุงที่เหมาะสม เป็นไปตามวิธีการดั้งเดิมของการใช้ภูมิปัญญา
และสอดคล้องกับหลักวิชาการ สร้างมาตรฐานด้านวิชาชีพให้กับตนเอง โดยเข้ารับการอบรม และ
ทดสอบความรู้และความสามารถด้านการปรุงประกอบอาหาร จากหน่วยงานของกรมพัฒนาฝีมือ
แรงงาน กระทรวงแรงงานและสวัสดิการสังคม 
       หน่วยงานที่เกี่ยวข้องในภาครัฐต้องให้ความรู้ อบรม จัดสัมมนา ให้ผู้ปรุง
ตระหนักถึงสุขลักษณะในการปรุงอาหาร ความปลอดภัยในการปรุงอาหาร ขณะเดียวกันก็กระตุ้นให้เห็น
ความสําคัญของภูมิปัญญาการปรุงอาหารท้องถิ่น หน่วยงานควรจัดกิจกรรมยกย่อง ประกาศเกียรติคุณ 
ผู้ปรุงที่มีความสามารถหรือมีความชํานาญในการปรุงอาหารท้องถิ่น หรือจัดกิจกรรมอ่ืน ๆ เพื่อ 
เชิดชูเกียรติ 
      2) ต้นทุนการปรุงและกรรมวิธีการปรุงอาหาร วิธีการปรุงที่เหมาะสม มี
ความสําคัญต่อการนําเสนออาหารมาก วัตถุดิบกับระยะเวลาที่ใช้ในการปรุงต้องมีความสัมพันธ์กัน เช่น 
วิธีการต้มเค่ียวกบัระยะเวลาของการต้มเค่ียว เพราะจะทําให้อาหารมีคุณลักษณะที่ถูกต้องตามชนิดของ
อาหารและประหยัดต้นทุนด้านเชื้อเพลิง วัลภา งามสม (2556 : สัมภาษณ์) กล่าวว่า วิธีการและเทคนิค
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การ “Cooking” เป็นสิ่งที่จะสร้างความประทับใจให้กับนักท่องเที่ยวหรือลูกค้าได้มากท่ีสุด ผู้ปรุงจึงไม่
ควรละเลย  
       อาหารหลายชนิดที่มีวิธีการปรุงประกอบที่เป็นภูมิปัญญา ถูกปรับเปลี่ยน
วิธีการให้เหมาะสมกับรูปแบบการดําเนินชีวิตในปัจจุบันมากขึ้น และเป็นการยากที่จะนํากลับมาใช้ใน
ปัจจุบัน หน่วยงานด้านวัฒนธรรมในท้องถิ่น ต้องเร่งดําเนินการบันทึกหรือจัดเก็บในรูปแบบต่าง ๆ  
เพ่ือเป็นหลักฐานทางภูมิปัญญา เพื่อมิให้สูญหายไปตามกาลเวลา และเพ่ือการใช้ประโยชน์ในเชิง
ประวัติศาสตร์ในอนาคต 
       ด้านรสชาติ พบว่า อาหารท้องถิ่นปรุงรสเข้มข้น ปรุงแต่งด้วยส่วนผสม
และเครื่องปรุงหลากชนิด การปรุงรสหวานเล็กน้อยในอาหารเป็นวิถีการปฏิบัติของผู้คนในท้องถิ่น 
หน่วยงานภาครัฐในจังหวัดระยอง ต้องสร้างความเข้าใจให้ตรงกันทั้งสองฝ่าย ได้แก่ ผู้ผลิตอาหารท้องถิ่น 
และผู้บริโภคจากต่างถิ่น ขณะเดียวกัน หน่วยงานด้านสาธารณสุขต้องมีรูปแบบการรณรงคใ์ห้ผู้ผลิต
อาหารผู้บริโภคในท้องถิ่นปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค โดยเน้นประโยชน์ของอาหารต่อสุขภาพเป็น
หลัก การปรุงอาหารสําหรับนักท่องเที่ยวผู้ประกอบการและผู้ปรุงควรปรับลดการใช้น้ําตาลปรุงรสใน
อาหารคาวต่าง ๆ หน่วยงานด้านการท่องเที่ยวต้องทําหน้าที่เป็นสื่อกลางเพ่ือให้ผู้ปรุงและผู้บริโภคเข้าใจ
ตรงกัน 
      3) อุปกรณ์ ผู้ปรุงต้องศึกษาคุณสมบัติของอุปกรณ์ให้พลังงานความร้อนและ
อุปกรณ์หุงต้ม ที่จะมีความสําคัญต่อการลดต้นทุนการผลิตอาหารด้านเชื้อเพลิง เช่น คุณสมบัติของเตา
แกสทั่วไปและเตาแกสอินฟาเรด แบบใดประหยัดพลังงานกว่ากัน หรืออุปกรณ์ประเภทหม้อ กระทะ  
ที่มีคุณสมบัติพิเศษต่าง ๆ ช่วยให้การหุงต้มทําได้ดีขึ้น ขณะเดียวกันการใช้ความร้อนจากอุปกรณ์แบบ
ดั้งเดิม เช่น เตาถ่าน ก็มีความจําเป็นในอาหารบางชนิดเช่นกัน  
       การศึกษาและเลือกใช้อุปกรณ์การปรุงต่าง ๆ เพื่อสร้างลักษณะเฉพาะ
ของอาหารยังมีความจําเป็นสําหรับการนําเสนออาหารเพ่ือนักท่องเที่ยว หน่วยงานที่ดูแลด้านการ
ท่องเที่ยวต้องสร้างความเข้าใจที่ตรงกันกับผู้ปรุงเพื่อที่จะรักษาเสน่ห์ของอาหารท้องถิ่นไว้ และเพ่ือ
ประโยชน์ต่อการสร้างอัตลักษณ์ด้านการท่องเที่ยวในท้องถิ่น 
      4) การจัดการ การปรุงอาหารท้องถิ่นเป็นกระบวนการถ่ายทอดความรู้
ความสามารถเฉพาะตํารับ จากผลการศึกษาพบว่า กลุ่มผู้รู้และกลุ่มผู้ปฏิบัติการ เห็นความสําคัญของ
กระบวนการปรุงอาหารท้องถิ่นมาก ได้เสนอแนวทางร่วมกัน ดังนี้ 
       ผู้ปรุงอาหารในครอบครัวและผู้ปรุงอาหารในสถานประกอบการ ต้องได้
รับทราบความสําคัญของการเป็นผู้ปรุงอาหารที่จะต้องนําเสนอและถ่ายทอดการปรุงอาหารท้องถิ่นให้
ปรากฏต่อไปในท้องถิ่น หากละเลยภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นอาจจะสูญหายไป หน่วยงานที่เก่ียวข้องใน
ท้องถิ่นต้องมีส่วนวางแผนและส่งเสริมให้มีการใช้ประโยชน์ย่างยั่งยืนต่อไป 
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       หน่วยงานต่าง ๆ เห็นความสําคัญและดําเนินการไม่ให้ภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่นสูญหายไปตามกาลเวลา การดําเนินการของหน่วยงานที่เก่ียวข้องที่สามารถทําได้ เช่น การบันทึก 
การส่งเสริมให้คนรุ่นใหม่ได้ศึกษาเรียนรู้ การจัดนิทรรศการ การเผยแพร่ผ่านช่องทางและสื่อ
อีเล็กทรอนิกส์ต่าง ๆ รวมทั้งการส่งเสริมให้เกิดการใช้ประโยชน์ในชีวิตประจําวันและเพ่ือจุดมุ่งหมายอ่ืน 
ๆ เช่น เพ่ือการท่องเที่ยว   
       การจัดกิจกรรมด้านการท่องเที่ยว สามารถนํากิจกรรมการปรุงประกอบ
อาหารท้องถิ่นนําเสนอและสร้างกิจกรรมกับนักท่องเที่ยวและผู้คนต่างถิ่นได้ เพ่ือเปิดโอกาสให้ภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่นได้รับการนําเสนอสู่สายตานักท่องเที่ยว เปิดโอกาสให้มีการเรียนรู้ร่วมกัน โดยหน่วยงาน
ภาครัฐ องค์กรปกครองท้องถิ่นควรดําเนินการร่วมกัน 
       การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค พบว่า การรับรู้ข้อมูลและการตัดสินใจ
มักมุ่งไปที่สินค้าและบริการอาหารทะเลที่ผ่านการปรุงอย่างมีมาตรฐาน และผู้บริโภคประเมินจาก
กระบวนการผลิตที่เหมาะสม กระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นที่มีเทคนิคและวิธีการปรุงเฉพาะ จึงควร
ได้รับการนําเสนอนักท่องเที่ยว และนําเสนอข้ันตอนการปรุงที่เป็นมาตรฐานให้นักท่องเที่ยวเห็น
ประกอบการตัดสินใจรับบริการอาหารท้องถิ่น 
     1.1.4 การจัดเสิร์ฟและการรับประทาน  
      1) ผู้จัดเสิร์ฟ ผู้จัดอาหารสําหรับเสิร์ฟและผู้เสิร์ฟต้องมีความรู้เกี่ยวกับการ
จัดเสิร์ฟและการนําเสนออาหาร เพราะการรับประทานในรูปแบบสํารับกับข้าว อาหารชนิดต่าง ๆ จะมี
หน้าที่ต่างกัน เช่น บางชนิดเหมาะสําหรับรับประทานเคียงกัน บางชนิดเหมาะสําหรับรับประทานแก้กัน 
เพ่ือตัดรสชาติกัน รายละเอียดต่าง ๆ นี้ บุคคลรุ่นใหม่ต้องได้รับการถ่ายทอดและเรียนรู้จากผู้ปฏิบัติหรือ
จากผู้รู้ ปราชญ์ด้านอาหารในท้องถิ่น  
      2) ต้นทุนในการจัดเสิร์ฟ การจัดตกแต่งอาหารนิยมใช้วัตถุดิบที่มีสีสันและ
วัตถุดิบที่ช่วยเพิ่มกลิ่นหอมตกแต่งอาหารก่อนที่จะจัดเสิร์ฟ การใส่วัตถุดิบจึงต้องคํานึงถึงอัตลักษณ์ของ
อาหาร หากไม่ถูกต้อง อาจจะทําให้อาหารผิดเพ้ียนไป และการจัดตกแต่งภาชนะอาหารที่เกินความ
จําเป็น เช่น ใช้ผักกาดหอมวางรอบภาชนะและวางอาหารประเภททอด เป็นการสิ้นเปลืองและไม่ถูกต้อง
ตามหลักวิชาการ ทําให้คุณภาพของอาหารเสียไป หน่วยงานภาครัฐและผู้ที่เก่ียวข้องต้องสร้างความ
เขา้ใจให้กับประชาชนและผู้ผลิตอาหารให้มีความรู้และสามารถจัดตกแต่งอาหารท้องถิ่นได้อย่าง
เหมาะสม  
       หน่วยงานเอกชน องค์กรด้านการจัดการท่องเที่ยวต้องมีบทบาทอย่างยิ่ง
ในการสร้างความเข้าใจที่ถูกต้องต่อรูปแบบการจัดเสิร์ฟและการจัดบริการอาหารของผู้ผลิตอาหาร การ
สื่อสารถึงจุดประสงค์และความต้องการ เพื่อทําให้กระบวนการผลิตอาหารและนําเสนออาหารท้องถิ่น
เป็นที่สนใจและเป็นที่ต้องการของนักท่องเที่ยวเพ่ิมมากข้ึน แนวทางการดําเนินการ เช่น การจัดกิจกรรม
พบปะ การตั้งกลุ่มสมาชิก การเสวนา เป็นต้น  
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      3) อุปกรณ์ การใช้อุปกรณ์จัดเสิร์ฟ นอกจากจะมีความเหมาะสมกับอาหาร
แล้ว ยังสร้างความสวยงามและสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับอาหารอีกด้วย ผู้ผลิตอาหารต้องมีความรู้ด้านการ
จัดเสิร์ฟและให้ความสําคัญต่อการเลือกอุปกรณ์ประกอบการเสิร์ฟอาหาร ดังที่ วัลภา งามสม (2556 : 
สัมภาษณ์) กล่าวว่า แม้ช้อนและส้อมที่ใช้จัดเสิร์ฟอาหาร ผู้บริโภคยังใช้ประกอบการประเมินราคา
อาหารและคุณภาพอาหาร ดังนั้น ผู้ผลิตอาหารจะต้องวางแผนการใช้วัสดุ อุปกรณ์ประกอบการจัดเสิร์ฟ
อาหารที่เหมาะสม บทบาทของหน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้อง เช่น หน่วยงานด้านสาธารณสุข ต้องทํา
หน้าที่กํากับดูแลให้ผู้ผลิตอาหารเลือกใช้ภาชนะและอุปกรณ์ท่ีเหมาะสม หน่วยงานภาคเอกชน องค์กร
ด้านการจัดการท่องเที่ยว ต้องเป็นผู้ให้ข้อมูลด้านความต้องการของนักท่องเที่ยวในการเลือกบริโภค
อาหารในปัจจุบัน เช่น หากพบว่า นักท่องเที่ยวเลือกรับบริการอาหารที่มีการจัดเสิร์ฟสวยงาม 
ผู้ประกอบการต้องสื่อสารกับผู้ผลิตให้พัฒนาการจัดเสิร์ฟอาหารท้องถิ่นให้สวยงาม น่าสนใจเช่นกัน  
      4) การจัดการ ผลการศึกษาสรุปได้ว่า การจัดการการเสิร์ฟและการ
รับประทาน กลุ่มผู้รู้และกลุ่มผู้ปฏิบัติการ และผู้เกี่ยวข้องทั่วไป ได้เสนอแนวทางร่วมกัน ดังนี้ 
       ผู้จัดเสิร์ฟจะต้องมีความรู้ด้านการจัดเสิร์ฟและการจัดตกแต่งอาหาร 
หน่วยงานภาครัฐต้องเป็นเจ้าภาพหลักในการสร้างรูปแบบการเรียนรู้ให้กับผู้ผลิตอาหาร เช่น จัดสัมมนา
เชิงปฏิบัติการ สร้างข้อสรุปร่วมในการจัดเสิร์ฟอาหารท้องถิ่น เช่น การจัดเสิร์ฟปลาพล่า ปราชญ์หรือผู้รู้
ด้านอาหารท้องถิ่นมาให้ความรู้ที่ถูกต้องในการจัดเสิร์ฟและการรับประทานอาหารท้องถิ่น จัดสัมมนา
เชิญวิทยากรที่มีความรู้ด้านการจัดตกแต่งอาหารจากสถานประกอบการ สถานศึกษา ให้ความรู้เกี่ยวกับ
การจัดเสิร์ฟ ออกแบบและทดลองจัดเสิร์ฟอาหารท้องถิ่นที่เหมาะสม 
       หน่วยงานด้านสาธารณสุขต้องให้ความรู้เกี่ยวกับสุขลักษณะที่ถูกต้องใน
การจัดเสิร์ฟอาหารและการรับประทานอาหาร  
       หน่วยงานที่เกี่ยวข้องอ่ืน ๆ เช่น หน่วยงานด้านวัฒนธรรม หน่วยงานด้าน
การศึกษาต้องจัดกิจกรรมให้กลุ่มคนทั่วไปและคนรุ่นใหม่ ได้ร่วมเสนอแนวคิดการจัดเสิร์ฟและการ
จัดบริการอาหาร เช่น การจัดแข่งขันการจัดอาหารท้องถิ่น การจัดสํารับอาหารท้องถิ่น เป็นต้น    
       องค์กรด้านการจัดการท่องเที่ยว ต้องมีบทบาทสําคัญที่จะสนับสนุนให้
อาหารท้องถิ่นถูกนําเสนอต่อนักท่องเที่ยว ควรเป็นผู้ส่งต่อข้อมูลความต้องการที่สําคัญของนักท่องเที่ยว
และกลุ่มคนต่างถิ่นในกับผู้ผลิต และวางแผนนําเสนออาหารท้องถิ่น ในรูปแบบที่ทันสมัย สวยงาม  
เป็นต้น 
       การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค พบว่า การตัดสินใจรับบริการอาหาร
ส่วนหนึ่งตัดสินใจจากหน้าตาอาหารและการจัดเสิร์ฟที่ถูกต้องเหมาะสม ฉะนั้น การปฏิบัติที่ถูกต้องของ
ผู้ผลิตอาหารจึงมีความสําคัญ ผู้ผลิตอาหารต้องมีรูปแบบการนําเสนออาหารท้องถิ่นที่เหมาะสมและคง 
อัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นไว้ เพ่ือให้นักท่องเที่ยวเลือกรับประทานเพ่ิมข้ึน 
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     1.1.5 บรรจุภัณฑ์และการจัดจําหน่าย 
      1) ผู้ผลิตอาหาร ผู้ผลิตอาหารต้องเห็นความสําคัญและพัฒนาบรรจุภัณฑ์
อาหารที่เหมาะสม สวยงาม หากใช้เพ่ือบรรจุอาหารสําหรับบริโภคในชีวิตประจําวัน การใช้ถุงพลาสติก
เป็นบรรจุภัณฑ์ที่อนุโลมได้ว่ามีความเหมาะสมพอควร แต่ผู้ผลิตต้องศึกษาบรรจุภัณฑ์อาหารประเภทอ่ืน 
ๆ เพ่ือจะได้เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่หลากหลา เช่น บรรจุภัณฑ์จากกระดาษประเภทต่าง ๆ การใช้บรรจุ
ภัณฑ์กระดาษยังแสดงให้ผู้บริโภคเห็นถึงการให้ความสําคัญเรื่องสิ่งแวดล้อมของผู้ผลิตอีกด้วยและ
กระดาษท่ีใช้แล้ว สามารถนํากลับมาใช้ใหม่ได้ง่าย (Recycle) หรือบรรจุภัณฑ์ที่เป็นภูมิปัญญาในท้องถิ่น 
เช่น ใบตอง กาบหมาก นํามาพัฒนาให้มีรูปแบบที่ทันสมัยและเหมาะสม 
       หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น หน่วยงานด้านสาธารณสุข หน่วยงานพัฒนา
ชุมชน และองค์กรเอกชน หอการค้าจังหวัด มีส่วนร่วมเสนอแนวทางหรือช่องทางการพัฒนาและการ
เลือกใช้บรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นให้กับผู้ผลิต อาจจะเสนอบทบาทเป็นแม่ข่ายดําเนินการพัฒนาบรรจุ
ภัณฑ์ โดยประสานงานกับองค์กรระดับชาติที่ดูแลรับผิดชอบด้านบรรจุภัณฑ์อาหาร เช่น ศูนย์การบรรจุ
หีบห่อไทย 
      2) งบประมาณ ผู้ผลิตอาหารจะต้องใช้งบประมาณจํานวนหนึ่งลงทุนเพ่ือ
จัดทําบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม ผู้เกี่ยวข้องภาครัฐและหน่วยงานเอกชนและหน่วยงานการท่องเที่ยวต้องมี
แนวทางสนับสนุน และชี้แจงให้ผู้ผลิตเห็นความสําคัญของการมีบรรจุภัณฑ์อาหารที่ถูกต้องเหมาะสม  
       ภาครัฐต้องสนับสนุนกิจกรรมและงบประมาณบางส่วน เพ่ือให้ผู้ผลิตมี
แรงจูงใจและสามารถพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นได้อย่างเหมาะสม เช่น การเชิญผู้ผลิตเข้าร่วม
อบรม การนําผู้ผลิตไปศึกษาดูงานสถานประกอบการหรือกลุ่มชุมชนที่ประสบความสําเร็จ  
      3) วัสดุ อุปกรณ์ อุปกรณ์ในท้องถิ่นสําหรับการผลิตบรรจุภัณฑ์มีจํากัด 
ผู้ผลิตเองอาจจะไม่มีช่องทางเลือกมากนัก ผู้เกี่ยวข้องต้องแนะนําและให้ความรู้เป็นแนวทางที่ผู้ผลิต
สามารถเลือกวัสดุ อุปกรณ์ท่ีเหมาะสมกับอาหารได้ เช่น พลาสติกหดรัดรูป (Shrink Film) ขวดพลาสติก
ทีท่ําจากพอลลิไวนิลคลอไรด์ (PVC) ใช้บรรจุน้ํามัน น้ําผลไม้ เป็นต้น การใช้บรรจุภัณฑ์อาหารเพื่อ
จําหน่ายให้กับนักท่องเที่ยวหรือผู้คนต่างถิ่นจะต้องคํานึงถึงความสะดวกและเหมาะสมในการเดินทาง
ด้วย 
      4) การจัดการ บรรจุภัณฑ์และการจัดจําหน่าย ผลการศึกษาสรุปได้ว่า  
กลุ่มผู้รู้และกลุ่มผู้ปฏิบัติการ เห็นร่วมกันว่า การปรับเปลี่ยนรูปแบบบรรจุภัณฑ์อาหารเป็นสิ่งที่จําเป็น
มาก หน่วยงานภาครัฐต้องชี้แจงให้ผู้ผลิตอาหารเห็นความสําคัญของบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม รวมทั้งให้
การส่งเสริมสนับสนุน แนะนํา และให้ความรู้เกี่ยวกับคุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ ที่ถูกต้อง รวมทั้ง
การสร้างทางเลือกให้กับผู้ผลิตอาหาร เพ่ือจะได้นําเสนออาหารท้องถิ่นให้กับนักท่องเที่ยวได้อย่าง
เหมาะสม   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



267 

        หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ต้องร่วมดําเนินการสนับสนุนให้อาหารท้องถิ่นมี
มาตรฐานในกระบวนการผลิตและการบรรจุ รวมถึงให้คําแนะนําด้านการแสดงรายละเอียดของสินค้า
เบื้องต้น เช่น ชื่ออาหาร วันผลิต วันหมดอายุ วิธีการเก็บรักษา ควรมีส่วนร่วมดําเนินการให้อาหาร
ท้องถิ่นผ่านการรับรองจากกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
       การจัดจําหน่าย ภาครัฐควรบริหารจัดการให้มีสถานที่จําหน่ายและ
ส่งเสริมให้ผู้ประกอบการจัดจําหน่ายร่วมกัน เพ่ือสร้างจุดวางสินค้าร่วมกัน หรือใช้ช่องทางสื่อทันสมัย
ต่าง ๆ ประชาสัมพันธ์ให้เกิดการรับรู้โดยทั่วไป  
       การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค พบว่า นักท่องเที่ยวมีความต้องการที่จะ
ซื้ออาหารท้องถิ่นเป็นของฝากหรือนํากลับไปรับประทาน การมีบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมน่าจะเป็น
แรงจูงใจให้นักท่องเที่ยวสนใจและซื้อกลับไปเป็นของฝากมากข้ึน 
   1.2 การถ่ายทอดภูมิปัญญา 
    การถ่ายทอดภูมิปัญญา ผู้ถ่ายทอดและผู้รับการถ่ายทอดจะต้องสร้างความเข้าใจที่
ตรงกันเพ่ือกระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญาจะได้เกิดขึ้นอย่างต่อเนื่อง มีกระบวนการจัดการ ดังนี้ 
     1.2.1 ภาครัฐและหน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องให้ความสําคัญกับกระบวนการ
เรียนรู้ร่วมกันของกลุ่มคนในท้องถิ่น ส่งเสริมการจัดกิจกรรมร่วมกันในท้องถิน่ สร้างกิจกรรมที่ส่งเสริม
ความสัมพันธ์ระหว่างกันในการเรียนรู้กระบวนการทําอาหาร และสร้างแรงจูงใจให้ผู้ที่รับการถ่ายทอด
เห็นคุณค่าของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น  
     1.2.2 กลุ่มเยาวชนที่มีกิจกรรมนอกบ้านอื่น ๆ หน่วยงานด้านการศึกษาจะต้อง
นํากิจกรรมในบ้านเข้าสู่กระบวนการเรียนรู้ เช่น การจัดหลักสูตร การส่งเสริมการจัดกิจกรรมออก
ร้านอาหารท้องถิ่น การเชิญวิทยากรหรือผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและวัฒนธรรมท้องถิ่น ปราชญ์ท้องถิ่น
ให้ความรู้ สร้างจิตสํานึกให้เห็นความสําคัญของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น และการปฏิบัติทําอาหาร
ท้องถิ่นในกิจกรรมต่าง ๆ  
     1.2.3 ในระดับชุมชน หน่วยงานการปกครองส่วนท้องถิ่นและผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง
ต้องสร้างความตระหนักและความเข้าใจกับประชาชนทั่วไป ให้เห็นความสําคัญของวัฒนธรรมอาหาร
ท้องถิ่น และเห็นความจําเป็นที่จะต้องถ่ายทอดความรู้ให้กับสมาชิกของครอบครัวและชุมชน มิฉะนั้น 
อาหารท้องถิ่นจะค่อย ๆ สูญหายไปดังเช่นที่เป็นมา การสร้างกิจกรรมในระดับชุมชน อาจจะสร้าง
กิจกรรมร่วมกับการจัดกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่สอดคล้อง เช่น กิจกรรมร่วมในวันตรวจสุขภาพผู้สูงอายุ 
กิจกรรมงานบุญประเพณีต่าง ๆ ของท้องถิ่น 
   1.3 การเผยแพร่ภูมิปัญญา 
    การเผยแพร่ภูมิปัญญา มีเป้าหมายเพ่ือให้นักท่องเที่ยวและผู้คนทั่วไปได้เห็นและทํา
ความรู้จักกับภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น ผลการศึกษาได้ข้อสรุปการจัดการการเผยแพร่ภูมิปัญญา ดังนี้ 
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     1.3.1 การสร้างความภาคภูมิใจในอาหารท้องถิ่นของผู้คนในท้องถิ่น ทุก
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องสร้างความภาคภูมิใจในอาหารท้องถิ่นให้กับผู้คนในท้องถิ่น มีการทําความ
เข้าใจและสร้างทัศนคติใหม่เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น เพื่อสร้างความม่ันใจ ความภาคภูมิใจและเห็นคุณค่า
ในอาหารท้องถิ่นของตน จึงจะนําไปสู่การนําเสนออาหารให้กับนักท่องเที่ยวและกลุ่มคนต่างถ่ิน  
     1.3.2 การคงรูปแบบการใช้ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่น หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง
ให้การสนับสนุนการใช้ประโยชน์ร่วมกันระหว่างอาหารท้องถิ่นและอาหารไทยภาคกลาง โดยคงไว้ซึ่ง
ลักษณะการบริโภคลักษณะนี้ในท้องถิ่น และนําเสนอลักษณะการบริโภคนี้สู่นักท่องเที่ยวและกลุ่มคน
ต่างถ่ินซึ่งเป็นวิธีการปฏิบัติที่ไม่แตกต่างไปจากการใช้ประโยชน์ด้านอาหารจากอดีตจนถึงปัจจุบัน 
     1.3.3 การเผยแพร่ไปในมุมกว้าง ใช้เทคโนโลยีให้เป็นช่องทางการสื่อสารที่บ่ง
บอกอัตลักษณ์ พื้นเพ และรูปแบบการใช้ประโยชน์ด้านอาหารท้องถิ่นของผู้คนในท้องถิ่น (เฉลียว 
ราชบุรี.    2556 : สัมภาษณ์) กล่าวว่า ช่องทางการสื่อสารที่กลุ่มคนรุ่นใหม่เข้าถึงนี้ ควรจะนํามาใช้ให้
เกิดประโยชน์กับวัฒนธรรมท้องถิ่น เช่น ด้านอาหารท้องถิ่น โดยผ่านการตรวจสอบข้อมูลความถูกต้อง 
ของเนื้อหาจากผู้เกี่ยวข้อง เช่น อาจารย์ในสถานศึกษา หน่วยงานวัฒนธรรมจังหวัด เป็นต้น 
   1.4 การพัฒนาภูมิปัญญา 
    ในกระบวนการผลิตอาหารจากอดีตจนถึงปัจจุบัน มีการพัฒนาอาหารท้องถิ่นในทุก 
ๆ ด้าน เช่น ด้านวัตถุดิบ อุปกรณ์ เครื่องปรุง กรรมวิธีการปรุงประกอบ การรับประทาน โดยการพัฒนา
มุ่งหวังให้กระบวนการต่าง ๆ ในการทําอาหารสามารถทําได้อย่างรวดเร็วและถูกสุขลักษณะ เมื่อ
กระบวนการต่าง ๆ ได้ถูกพิจารณาถึงประโยชน์และความเหมาะสมแล้วจึงควรพัฒนาองค์ประกอบอื่น ๆ 
ควบคู่กันไปด้วย เช่น พัฒนารูปแบบการนําเสนออาหาร นิพล มวลนรา (2556 : สัมภาษณ์) กล่าวว่า 
การนําเสนออาหารท้องถิ่น ควรเปลี่ยนจากอาหารบ้าน ๆ เป็นอาหารที่มีคุณค่า มีคุณประโยชน์ โดยดึง
จุดเด่น หรือคุณลักษณะพิเศษของอาหารออกมานําเสนอ ข้อสรุปการจัดการเพื่อพัฒนาภูมิปัญญาอาหาร
จากกลุ่มผู้รู้และกลุ่มผู้ปฏิบัติการ ดังนี้ 
     1.4.1 การสร้างความเข้าใจกับผู้คนในท้องถิ่น หน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องสร้าง
ความเข้าใจกับผู้ผลิตอาหาร ให้มีมุมมองที่เห็นคุณค่าของอาหารท้องถิ่น เพื่อที่จะได้พัฒนาไปสู่
กระบวนการนําเสนอนักท่องเที่ยว เช่น วัตถุดิบประเภทปลาจะมีช่วงเวลาที่รับประทานได้อร่อย ในช่วง
นั้นควรนําปลาชนิดนั้นมานําเสนอกับนักท่องเที่ยว การสร้างเรื่องราวของอาหารเพื่อผู้ผลิตเองจะได้
ตระหนักและเห็นประโยชน์ของการใช้วัตถุดิบ วิธีการปรุง การรับประทานในช่วงเวลาต่าง ๆ 
     1.4.2 การสร้างความเข้าในกับบุคคลต่างถ่ิน หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการสร้าง 
อัตลักษณ์และภาพลักษณ์ของจังหวัดระยอง จัดสร้างเรื่องราวที่สอดคล้องด้านวิถีชีวิตความเป็นอยู่และ
ที่มาของอาหารท้องถิ่น เพ่ือจะให้เข้าใจเหตุผลของการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นได้อย่างถูกต้อง 
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     1.4.3 การวิเคราะห์อาหารเพ่ือศึกษาพัฒนาการอาหาร หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง
ต้องมีบทบาทในการให้ความรู้ที่ถูกต้องถึงลักษณะอาหารที่ควรได้รับการพัฒนาและอาหารชนิดใดควรคง
รูปแบบดั้งเดิมไว้ โดยการเสนอแนวทางร่วมกันจากผู้เกี่ยวข้องต่าง ๆ  
     1.4.5 รูปแบบการพัฒนาอาหารท้องถิ่นเพ่ือใช้ประโยชน์ด้านการท้องเที่ยว ควร
ได้รับความเห็นชอบจากผู้ที่เป็นเจ้าของภูมิปัญญาอาหาร เช่น หน่วยงานด้านวัฒนธรรม ปราชญ์ท้องถิ่น 
บุคลากรในหน่วยงานการศึกษา แม่ครัวของวัด เป็นต้น เพ่ือให้การนําไปใช้ประโยชน์เกิดการยอมรับ 
ในมุมกว้าง 
   1.5 การใช้ประโยชน์จากอาหารเพื่อการท่องเที่ยว 
    จากศักยภาพด้านภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นของจังหวัดระยองที่มีความโดดเด่น 
สามารถสร้างข้อสรุปการจัดการเพื่อพัฒนาภูมิปัญญาจากกลุ่มผู้รู้และกลุ่มผู้ปฏิบัติการ และกลุ่ม
ผู้เกี่ยวข้องทั่วไป ดังนี้ 
     1.5.1 การใช้ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่น หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น หน่วยงาน
ด้านการท่องเที่ยว หน่วยงานหอการค้าจังหวัด จัดการประชาสัมพันธ์นําเสนอรายการอาหารท้องถิ่นใน
แพคเกจ (Package) การท่องเที่ยว การนําเสนออาหารตามฤดูกาล เป็นรายการอาหารพิเศษ การ
นําเสนอในรูปแบบการเชื่อมโยงกับวัฒนธรรมการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบท้องถิ่นนั้น ๆ 
     1.5.2 การสร้างความเข้าใจกับผู้ประกอบการโรงแรม ร้านอาหาร ผู้ประกอบการ
ท่องเที่ยว และผู้เกี่ยวข้องอ่ืน ๆ ต่อวัฒนธรรมการบริโภคอาหารในท้องถิ่น โดยความร่วมมือจาก
หน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้อง เพื่อมุ่งสร้างมุมมองการใช้ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่นในเพ่ือการดึงดูด
นักท่องเที่ยว อาจจะใช้กลยุทธ์ที่สอดคล้องกับการนําเสนอผลไม้และสถานที่ท่องเที่ยวต่าง ๆ ของจังหวัด
ระยอง รวมทั้งการนําเสนอเรื่องราว ที่มาเกี่ยวกับอาหารในท้องถิ่นนั้น ๆ  
     1.5.3 สร้างเอกลักษณ์ อาหารท้องถิ่นของจังหวัดระยองมีจุดเด่นหลายประการ 
ควรสร้างจุดขายจากการอาหารท้องถิ่น เช่น ด้านสมุนไพรคุณสมบัติเพ่ือป้องกันและรักษา ด้านคุณค่า
ทางโภชนาการ เพื่อสร้างจุดดึงดูดกับนักท่องเที่ยว 
    สรุปได้ว่า กระบวนการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นของจังหวัดระยอง ได้
นําเสนอในประเด็นที่สอดคล้องกับกระบวนการผลิตอาหาร เพ่ือให้แต่ละขั้นตอนของการผลิตได้รับการ
พิจารณา ส่งเสริม สนับสนุนจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องต่าง ๆ และการวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภคทําให้
ทราบความต้องการที่แท้จริงเพ่ือนํามาสู่กระบวนการบริหารจัดการที่เหมาะสมต่อไป 
  2. การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดระยอง นําเสนอ
ในภาพรวมของจังหวัดระยอง โดยใช้หลักกระบวนการจัดการ นําเสนอดังต่อไปนี้ 
   2.1 การวางแผน  
    การวางแผนการนําภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นใช้ประโยชน์ส่งเสริมการท่องเที่ยวใน
จังหวัดระยอง ต้องมีการวางแผนเพ่ือให้การดําเนินงานเป็นขั้นตอนที่ต่อเนื่อง ดังนี้ 
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     2.1.1 วางแผนการเตรียมความพร้อมผู้ผลิตอาหาร ผู้ประกอบการจําหน่าย
อาหารในชุมชน และท้องถิ่น ให้มีความพร้อมต่อการให้บริการอาหารท้องถิ่น ทั้งด้านกระบวนการผลิต 
การจัดเสิร์ฟ บรรจุภัณฑ์และการจัดจําหน่าย ภายใต้กระบวนการผลิตตามภูมิปัญญาและความถูกต้อง
ตามหลักวิชาการและหลักสุขาภิบาลอาหาร 
     2.1.2 สร้างการมีส่วนร่วม ทุกภาคส่วนในชุมชน ท้องถิ่น ต้องรับรู้และมีส่วนร่วม
ร่วมกันวางแผนการใช้ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่นเพ่ือนําเสนอนักท่องเที่ยว ร่วมวางแผนสร้างมาตรฐาน
กระบวนการผลิตและจําหน่ายอาหารท้องถิ่น วางแผนสร้างจุดขายภายใต้อัตลักษณ์เด่นของท้องถิ่น  
ที่เชื่อมโยงกับการใช้ทรัพยากรธรรมชาติ และทรัพยากรอ่ืนเพ่ือการท่องเที่ยว 
     2.1.3 วางแผนประสานงานกับหน่วยงานและองค์กรที่เก่ียวข้อง ในการที่จะ
ประชาสัมพันธ์การท่องเที่ยวที่สอดคล้องกับบริบทพื้นที่ ฤดูกาล เทศกาล การประกอบอาชีพและการ
ผลิตอาหารในรอบปีและปีอ่ืน ๆ เพ่ือเป็นการประชาสัมพันธ์ให้นักท่องเที่ยวและผู้ที่สนใจรับรู้และ
วางแผนเดินทางมาท่องเที่ยว  
   2.2 การจัดองค์กร การบริหารจัดการการท่องเที่ยวในท้องถิ่น ในขั้นตอนนี้จะเป็นการ
จัดตั้งองค์กรหรือหน่วยงานขึ้นมาทํางาน หรืออาจใช้องค์กรหรือหน่วยงานที่ชุมชนมีอยู่เดิมแต่เพ่ิมเติม
บทบาทและหน้าที่ มีการกําหนดวัตถุประสงค์การดําเนินงานเพื่อการท่องเที่ยวที่ชัดเจน เป็นหน่วยงาน
หลักท่ีดําเนินการกําหนดรูปแบบของการท่องเที่ยวในท้องถิ่น จัดทําโปรแกรมการท่องเที่ยวที่สอดคล้อง
กับฤดูกาลและปัจจัยด้านสิ่งแวดล้อมอ่ืน ๆ  เป็นการจัดตั้งเพ่ือให้มีผู้รับผิดชอบหลัก ดําเนินการประสาน
ความร่วมมือระหว่างผู้คนในท้องถิ่น ผู้ผลิตอาหารท้องถิ่นหรือผลิตสินค้าและบริการอ่ืน ๆ กับองค์กรที่
เกี่ยวข้องและรวมถึงนักท่องเที่ยวและคนต่างถิ่น ทั้งนี้จะต้องดําเนินงานภายใต้อัตลักษณ์ของท้องถิ่นด้าน
ต่าง ๆ เช่น การประกอบอาชีพ การกินอยู่  
   2.3 การชี้นํา มีข้อควรพิจารณาการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือใช้ประโยชน์
ด้านการส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดระยอง เป็นแนวทางที่ควรพิจารณาในกระบวนการจัดการ ดังนี้ 
    2.3.1 แผนพัฒนากลุ่มจังหวัด จากสํานักบริหารยุทธศาสตร์กลุ่มจังหวัดภาค
ตะวันออก เป็นข้อมูลการนําเสนอกลุ่มท่องเที่ยวประเภทต่าง ๆ ในภาคตะวันออก และนําเสนอสถาน
การภาคการท่องเที่ยวและภาคอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง เป็นข้อมูลประกอบการดําเนินงานจัดการท่องเที่ยว
และการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดระยอง 
    2.3.2 แผนพัฒนาจังหวัดในช่วงระยะเวลาต่าง ๆ เพ่ือเป็นข้อมูลสะท้อนให้เห็น
นโยบายและผลการดําเนินงานที่เกี่ยวข้องกับการส่งเสริมและพัฒนาการท่องเที่ยว ศึกษาเพ่ือเป็น
แนวทางจัดการท่องเที่ยวให้สอดคล้องกับภาคส่วนต่าง ๆ  
    2.3.3 องค์กรท้องถิ่นและองค์กรด้านการท่องเที่ยวต้องเป็นหน่วยงานที่เอ้ืออํานวย
ความสะดวกและจัดสรรงบประมาณสนับสนุน รวมถึงการแนะแนวทางที่เหมาะสมในการจัดการภูมิ
ปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว  
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    2.3.4 หน่วยงานหรือองค์กรที่บริหารจัดการการท่องเที่ยวในท้องถิ่น ต้องมีเอกภาพ
ในการปฏิบัติงาน ผู้นํากลุ่มหรือหน่วยงานต้องมีภาวการณ์เป็นผู้นํา มีวิสัยทัศน์ที่มองเห็นศักยภาพของ
ชุมชน ท้องถิ่นด้านต่าง ๆ เช่น ด้านอาหารท้องถิ่น เพ่ือเชื่อมโยงสู่การท่องเที่ยวรวมถึงมีศิลปะในการจูง
ใจและการสื่อสารที่ดี มุ่งปฏิบัติงานเพื่อความสําเร็จในการจัดการท่องเที่ยวในท้องถิ่น 
   2.4 การติดตาม การใช้ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัด
ระยอง ต้องมีการติดตามเพ่ือให้การดําเนินงานเป็นขั้นตอนที่ครบถ้วน ดังนี้ 
    2.4.1 การตดิตามการใช้ประโยชน์จากภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น เพ่ือดําเนินการ
ตรวจสอบให้กระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นได้ถูกนําเสนอแก่นักท่องเที่ยวอย่างเหมาะสม 
    2.4.2 การติดตามข้อมูลจากนักท่องเที่ยวหรือคนต่างถ่ิน ที่บริโภคอาหารท้องถิ่น 
เพ่ือเป็นข้อมูลประกอบการนําเสนออาหารท้องถิ่นในครั้งต่อไป  
   การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดระยอง นําเสนอ 
ดังต่อไปนี้  
    ระยอง… ต้องลองไป 
     ศักยภาพ ระยองเป็นเมืองเกษตรกรรมและอุตสาหกรรมที่สําคัญของประเทศ 
และยังแวดล้อมไปด้วยทรัพยากรทางทะเลที่โดดเด่น สวยงาม แหล่งท่องเที่ยวที่ไม่ควรพลาด ได้แก่ 
ชายหาดและหมู่ต่าง ๆ อนุสาวรีย์สุนทรภู่ วัดป่าประดู่ เจดีย์กลางน้ํา น้ําตกปลาก้าง น้ําตกเขาชะเมา  
สวนสมุนไพร สวนแสดงพันธุ์สัตว์น้ํา เรือรบหลวงประแส และเทศกาลตามฤดูกาลต่าง ๆ เช่น เทศกาล
ผลไม้ นอกจากนี้ระยองยังเป็นแหล่งผลิตอาหารทะเลที่สําคัญ การเดินทางที่สะดวกสบาย ใช้เวลาไม่นาน
ที่จะไปถึงแหล่งท่องเที่ยวต่าง ๆ ที่เตรียมพร้อมรองรับนักท่องเที่ยวอย่างมืออาชีพ นอกจากนี้ความ
สะดวกสบายด้านอาหารท้องถิ่นที่มีให้เลือกหลายหลายยังจะสร้างความประทับใจในการท่องเที่ยวเมือง
ระยองอีกด้วย อาหารท้องถิ่นที่ผู้มาเยือนควรลิ้มลอง ได้แก่ 
     ผัดไทยระยอง ผลิตจากเส้นก๋วยเตี๋ยวที่มีคุณภาพ รสชาติกลมกล่อมครบรส 
     แกงป่าต่าง ๆ เช่น แกงป่าปลาเห็ดโคน ปรุงจากน้ําพริกแกงตํารับสมุนไพร
ท้องถิ่น เผ็ดร้อน กลมกล่อมด้วยสมุนไพรและเครื่องเทศ 
     หมูชะมวง อาหารเลิศรสที่ผ่านการปรุงแต่งด้วยวัตถุดิบในท้องถิ่นอย่างลงตัว 
     ผัดผักกระชับ ผักพ้ืนบ้านของจังหวัดระยอง เป็นอาหารที่ไม่ควรพลาด 
     น้ําพริกปูไข่ ใช้เนื้อปูและไข่ปูเป็นวัตถุดิบหลัก ปรุงรสกลมกล่อมรับประทานกับ
ผักนานาชนิด 
     ขนมบอบแบบหรือขนมนิ่มนวล สร้างสรรค์ข้ึนจากภูมิปัญญาการใช้แป้งข้าวและ
มะพร้าวที่มีจํานวนมากในท้องถิ่น 
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 3. การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรี 
  นําเสนอกระบวนการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรี จากการวิเคราะห์
กระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่น โดยใช้หลักการบริหารจัดการแบบ 4M’s และการวิเคราะห์พฤติกรรม
ผู้บริโภค ดังนี้ 
   3.1 กระบวนการผลิตอาหาร 
    3.1.1 วัตถุดิบ  
     1) ผู้ผลิต ในปัจจุบันวัตถุดิบที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นลดน้อยลง 
และวัตถุดิบมีราคาสูงขึ้น ผู้ผลิตต้องมีแนวทางการแสวงหาแหล่งวัตถุดิบสํารอง เช่น กระบก ปัจจุบันมี
จํานวนน้อยมาก จึงควรใช้กระบกจากภาคตะวันออกเฉียงเหนือมาทํารางกระบก นอกจากนี้ผู้ผลิตยังต้อง
ศึกษาแหล่งวัตถุดิบอาหารท้องถิ่นท่ีสําคัญ เพ่ือจะได้วัตถุดิบจากผู้ผลิตโดยตรง ต้องศึกษาหรือมีความรู้
เกี่ยวกับธรรมชาติ ฤดูกาล ที่เกี่ยวข้องกับการได้มาของวัตถุดิบ ดังที ่นารีรัตน์ เพ็งมีศรี (2556 : 
สัมภาษณ์) กล่าวว่า การได้มาของวัตถุดิบประเภทอาหารทะเล เช่น ปูไข่ จะเกี่ยวข้องกับธรรมชาติ
ตลอดเวลา หากทะเลแถบจังหวัดจันทบุรีเกิดภาวะ “น้ําเสีย” ก็จะไม่มีปูไข่เพ่ือจําหน่ายผู้บริโภค  
จงึจําเป็นจะต้องหาแหล่งวัตถุดิบสํารองในจังหวัดตราด เป็นต้น 
      ผู้ผลิตต้องมีความซื่อสัตย์ต่อผู้บริโภค ทั้งด้านคุณภาพวัตถุดิบที่ส่งผลต่อ
คุณภาพอาหารและราคาจําหน่าย มีความพร้อมและมีจิตใจรักการทําอาหาร หากมีความตระหนักอย่าง
แน่วแน่ในการนําเสนออาหาร กระบวนการเลือกวัตถุดิบเป็นขั้นตอนแรกท่ีผู้บริโภคจะเห็นความตั้งใจ 
เป็นจุดเริ่มต้นของการผลิตอาหารได้ดีที่สุด  
      หน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้องต้องมีส่วนร่วมดูแล ให้ความรู้และให้ข้อมูลด้าน
วัตถุดิบที่เป็นปัจจุบันกับผู้ผลิตอาหาร เพ่ือรักษาผลประโยชน์ของผู้ผลิตและผู้บริโภคอาหาร  
     2) ราคาวัตถุดิบ ราคาวัตถุดิบอาหารทะเลมีราคาสูงขึ้นมาก วัตถุดิบคุณภาพเป็น
ที่ต้องการของนักท่องเที่ยว และวัตถุดิบเฉพาะบางชนิดไม่สามารถหาได้จากธรรมชาติ ต้องใช้การ
เพาะปลูก เช่น เร่ว ผักชีไร่ ผู้ผลิตอาหารจะต้องศึกษาวิธีการเก็บรักษาหรือยืดอายุวัตถุดิบเหล่านี้ ให้มี
บริโภคได้ตลอด เช่น การใช้เทคโนโลยีความเย็นเก็บรักษาปลาทูของชาวจังหวัดสมุทรสงครามและ
จังหวัดใกล้เคียง ทําให้มีปลาทูรับประทานและจําหน่ายตลอดทั้งปี และหน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้อง 
ไม่ควรเพิกเฉย ต้องร่วมหาทางออกให้กับผู้ผลิตอาหารท้องถิ่น 
      หน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องมีมาตรการควบคุมราคาวัตถุดิบต่าง ๆ ในช่วง
เทศกาล เพ่ือเป็นการรักษาผลประโยชน์ของผู้บริโภคและสร้างความยั่งยืนของการท่องเที่ยวในท้องถิ่น 
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      หน่วยงานในท้องถิ่นต้องส่งต่อข้อมูลด้านวัตถุดิบที่ขาดแคลนที่เป็นสาเหตุที่
ทําให้วัตถุดิบมีราคาสูงขึ้น ให้กับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในระดับจังหวัด เพื่อหาแนวทางส่งเสริมการปลูก
หรือผลิตเพ่ือให้มีเพียงพอกับความต้องการบริโภค 
     3) วัตถุดิบอาหาร การใช้ประโยชน์ของผู้คนในท้องถิ่นจะใช้วัตถุดิบตามฤดูกาล 
ขณะที่การใช้ประโยชน์เพื่อการท่องเที่ยวจะต้องมีความต่อเนื่องตลอดทั้งปี และวัตถุดิบเฉพาะที่พบใน
ธรรมชาติมีน้อยลงขณะที่การใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบมีอย่างต่อเนื่อง เช่น เร่ว กระวาน ผักชีไร่ สํารอง 
ผู้ผลิตจะต้องสร้างความเข้าใจกับนักท่องเที่ยวและผู้บริโภคต่างถิ่นเก่ียวกับฤดูกาลของวัตถุดิบเฉพาะ 
ขณะเดียวกันผู้ผลิตจะต้องศึกษาวิธีการเก็บรักษาด้วยการใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสม เพ่ือจะได้มีวัตถุดิบใช้
ตลอดทั้งปี  
      วัตถุดิบบางชนิดที่ปัจจุบันมีอยู่อย่างจํากัด อาจจะมองว่าเป็นจุดขายอาหาร
ท้องถิ่นก็เป็นได้ เป็นการเปลี่ยนวิกฤตให้เป็นโอกาส โดยการสร้างจุดขาย “อาหารที่ต้องลองหรืออาหาร
ทีไ่ม่ควรพลาด” เมื่อมาท่องเที่ยวจังหวัดจันทบุรี โดยหน่วยงานด้านการท่องเที่ยวในภาครัฐและ
หน่วยงานสนับสนุนการท่องเที่ยวภาคเอกชน ต้องสร้างแนวทางและร่วมมือกันจัดกิจกรรมและส่งเสริม
กิจกรรรมนี้ในช่วงเวลาที่เหมาะสมให้เป็นรูปธรรม โดยความร่วมมือจากผู้ผลิตอาหารในเครือข่าย 
     4) การจัดการ ข้อสรุปการจัดการด้านวัตถุดิบจากกลุ่มผู้รู้และกลุ่มผู้ปฏิบัติการ 
สรุปไดว้่า วัตถุดิบส่วนใหญ่เป็นวัตถุดิบตามฤดูกาล อาจจะเป็นอุปสรรคต่อการนําเสนออาหารท้องถิ่น
เพ่ือการท่องเที่ยว แต่หากนําเทคโนโลยีการเก็บรักษาอาหารมาใช้กับการเก็บรักษาวัตถุดิบบางอย่าง เช่น 
การเก็บระกําในอุณหภูมิแช่แข็ง จะทําให้มีระกําสําหรับปรุงรสเปรี้ยวในอาหารต่าง ๆ ได้ตลอดทั้งปี 
นอกจากนี้ยังมีวิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบในลักษณะอ่ืนๆ เช่น การตากแห้งหน่อไม้ ที่เป็นภูมิปัญญายังคง
ใช้ประโยชน์ได้ดีในปัจจุบัน ส่วนการใช้เทคโนโลยีการจัดเก็บที่ทันสมัย หน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้อง  
ต้องให้ความรู้และแนะนําผู้ผลิตอาหารให้มีช่องทางการเก็บรักษาที่เหมาะสมต่อไป   
      การควบคุมราคาวัตถุดิบ หน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องมีมาตรการควบคุมให้
ราคาวัตถุดิบในช่วงที่มีความต้องการบริโภคมาก มีราคาคงที่หรือปรับขึ้นอย่างเหมาะสม  
      พืชท้องถิ่นบางชนิดที่มีปริมาณผลผลิตลดลงอย่างต่อเนื่อง เช่น สํารอง 
หน่วยงานที่เกี่ยวของในภาครัฐจะต้องสร้างความเข้าใจกับผู้คนในท้องถิ่นด้านการใช้ประโยชน์ในปัจจุบัน
และอนาคต และจะต้องส่งเสริมให้มีการขยายพ้ืนที่ปลูกหรืปลูกทดแทน มนตรี พงษ์เจริญ (2556 : 
สัมภาษณ์) กล่าวว่า ต้นพุงทลายหรือสํารอง เป็นไม้พ้ืนเมืองที่มีจํานวนมากในอดีต ปรากฏการจัดตั้งชื่อ
เมืองจันทบุรีที่ตําบลพุงทลาย ฉะนั้นจึงควรส่งเสริมให้ปลูกเป็นต้นไม้ประจําจังหวัด ปลูกให้เห็นกัน
โดยทั่วไป เพราะในปัจจุบันคนรุ่นใหม่ไม่รู้จักต้นไม้ชนิดนี้แล้ว  
      หน่วยงานที่เกี่ยวข้องในภาครัฐต้องเป็นเจ้าภาพหลักในการจัดตั้งกลุ่มผู้ผลิต
อาหารท้องถิ่นและสร้างเครือข่ายเพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้และใช้ประโยชน์ร่วมกันในด้านต่าง ๆ เช่น ด้าน
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วัตถุดิบ และเป็นผู้ดําเนินกิจกรรมต่าง ๆ ให้เกิดขึ้นอย่างเป็นกระบวนการที่ต่อเนื่องและยั่งยืน รวมทั้ง
สร้างฐานข้อมูลและเผยแพร่ประชาสัมพันธ์อาหารท้องถิ่นให้เป็นที่รู้จักของคนทั่วไป 
      การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค พบว่า วัตถุดิบเฉพาะด้านพืชสมุนไพรใน
อาหารสร้างมุมมองที่เกิดข้ึนกับนักท่องเที่ยวทั้งสองลักษณะ คือ ประทับใจและไม่ประทับใจ ความ
ประทับใจเกิดจากการที่ได้ลิ้มลองและชอบกลิ่นสมุนไพรและเครื่องเทศ ผู้บริโภคกลุ่มนี้จะแสวงหา
อาหารท้องถิ่น เพ่ือกลับมาบริโภคอีกในครั้งต่อไป และกลุ่มผู้บริโภคท่ีไม่ประทับใจ เนื่องจากไม่คุ้นเคย
และไม่ชอบกลิ่นสมุนไพรต่าง ๆ การนําเสนออาหารจึงต้องพิจารณากลุ่มนักท่องเที่ยว และมีรูปแบบการ
นําเสนอท่ีเหมาะสม เช่น การใส่เครื่องเทศสมุนไพรในปริมาณม่ีเหมาะสม การจัดให้ทดลองรับประทาน 
เป็นต้น  
    3.1.2 การเตรียม  
     1) ผู้เตรียม ขั้นตอนการเตรียมมีความสําคัญไม่ต่างจากข้ันตอนการปรุง การ
เตรียมอาหารในครอบครัวถูกลดความสําคัญลงไปมาก และทําให้กระบวนการเรียนรู้งานครัวของสมาชิก
ในครอบครัวชะงักไป หน่วยงานภาครัฐและผู้เกี่ยวข้องที่ดูแลสถาบันครอบครัว ควรเห็นช่องทางที่จะ
แนะนําการจัดกิจกรรมด้านการทําอาหาร เพ่ือเป็นกิจกรรมหนึ่งในการส่งเสริมความสัมพันธ์อันดี 
ของสมาชิกในครอบครัว 
      ผู้ผลิตอาหาร อาจจะพบปัญหาด้านแรงงาน เพราะการเตรียมวัตถุดิบอาหาร
ท้องถิ่นจะต้องเป็นแรงงานที่มีประสบการณ์และเข้าใจวิธีการเตรียมอาหารท้องถิ่น หากผู้ผลิตอาหาร 
ขาดบุคคลากรในตําแหน่งนี้อาจจะส่งผลต่อกระบวนการผลิตอาหารได้ ฉะนั้น จึงต้องให้ความสําคัญกับ
ตําแหน่งงานนี้ และฝึกพนักงานหรือแรงงานที่สามารถทํางานทดแทนในตําแหน่งนี้ได้เสมอ 
     2) ต้นทุนอาหารและการจัดเตรียมอาหาร การเตรียมอาหารในปัจจุบัน ผู้
จําหน่ายวัตถุดิบได้เตรียม ตัด หั่น แต่ง วัตถุดิบบางชนิดพร้อมปรุง สร้างความสะดวกให้กับผู้ปรุงอาหาร 
อาจจะพบปัญหาความไม่ประณีตในการเตรียมวัตถุดิบเหล่านั้น และมีราคาจําหน่ายสูงขึ้น ผู้จําหน่าย
วัตถุดิบและผู้ผลิตอาหารต้องสร้างความเข้าใจที่ตรงกันเพ่ือลดการทํางานซ้ําซ้อน และเพ่ือการใช้
ประโยชน์จากวัตถุดิบอย่างสูงสุด 
      การเตรียมวัตถุดิบโดยผู้จําหน่ายในท้องตลาดนี้ อาจจะไม่เกิดกระบวนการ
เรียนรู้และถ่ายทอดของสมาชิกในครอบครัว หน่วยงานที่เกี่ยวข้องจึงต้องส่งเสริมให้กระบวนการนี้
เกิดข้ึนในครอบครัวบ้างในโอกาสต่าง ๆ  
      การเตรียมวัตถุดิบโดยผู้จําหน่ายในท้องตลาด ผู้ผลิตอาหารจะได้รับความ
รวดเร็วและความสะดวกสบาย แต่จะขาดเอกลักษณ์ของการเตรียมวัตถุดิบไป เพราะวัตถุดิบถูกเตรียม
จากแหล่งผลิตเดียวกัน เช่น น้ําพริกแกงป่า หากซ้ือจากผู้จําหน่ายแหล่งเดียวกัน แกงป่าจะมีกลิ่นและรส
คล้ายคลึงกัน หรือการเตรียมหน่อสับปะรด หากซ้ือจากแหล่งเดียวกัน การตัด หั่น แต่ง ก็จะเป็นลักษณะ
เดียวกัน ผู้ผลิตอาหารต้องไตร่ตรองและพิจารณาเลือกวิธีการเตรียมให้เหมาะสม 
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     3) อุปกรณ์ การเตรียมอาหาร เมื่อนําเทคโนโลยีสมัยใหม่ อุปกรณ์ทันสมัยเข้ามา
ช่วยในการเตรียม ทําให้รูปแบบการเตรียมอาหารดั้งเดิมค่อย ๆ สูญหายไปตามกาลเวลา เช่น การขูด
มะพร้าวด้วยกระต่ายขูดมะพร้าว การเตรียมขนมครองแครงน้ํากะทิโดยใช้กาบกล้วยทําลวดลาย 
หน่วยงานและผู้ที่เกี่ยวข้องต้องตระหนักเห็นคุณค่าสิ่งเหล่านี้ที่เป็นรากฐานความเป็นอยู่ในท้องถิ่น  
ควรร่วมกันอนุรักษ์ สืบสานและเผยแพร่ในรูปแบบต่าง ๆ เช่น การนํามาใช้จัดกิจกรรมเพ่ือส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวในท้องถิ่น  
      หน่วยงานที่เกี่ยวข้องด้านวัฒนธรรม ต้องเป็นผู้จัดเก็บและรวบรวมภูมิ
ปัญญาด้านอาหาร ในรูปแบบต่าง ๆ เพื่อเป็นข้อมูลให้คนรุ่นต่อมาได้ศึกษา เช่น การรวบรวมจดบันทึก 
การจัดนิทรรศการ การจัดแสดงในพิพิธภัณฑ์  
     4) การจัดการ ผลการศึกษาสรุปได้ว่า ด้านการจัดการเตรียม ตัด หั่น แต่ง 
วัตถุดิบ กลุ่มผู้รู้ กลุ่มผู้ปฏิบัติการ และผู้เกี่ยวข้องทั่วไป ได้เสนอแนวทางร่วมกัน ดังนี้  
      รูปแบบการดําเนินชีวิตของครอบครัวในยุคปัจจุบัน ได้ละเลยและให้
ความสําคัญน้อยลงกับการเตรียมวัตถุดิบ ภูมิปัญญาการตัด หั่น แตง่ วัตถุดิบ คนสมัยใหม่ไม่ได้เรียนรู้ 
การสร้างความตระหนักให้กับผู้ที่ต้องทําหน้าที่ถ่ายทอดหน่วยงานภาครัฐจึงต้องมีส่วนร่วมในการ
ดําเนินการ ในขณะเดียวกลุ่มคนรุ่นใหม่ที่ไม่ได้รับการถ่ายทอด และมีวิถีการดําเนินชีวิตประจําวันนอก
บ้าน ก็ต้องได้รับการส่งเสริมและปฏิบัติทดลองทําและมีประสบการณ์เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น เพ่ือให้เกิด
ความเข้าใจในภูมิปัญญาท้องถิ่นของตน หน่วยงานที่มีส่วนร่วมดังกล่าว ได้แก่ สถานศึกษา ชุมชน ชมรม 
หน่วยงานด้านศิลปวัฒนธรรม และองค์กรต่าง ๆ  
      การเตรียมอาหารเพื่อนักท่องเที่ยว ในขั้นตอนการเตรียมมักจะพบว่า ใช้
เครื่องมือและอุปกรณ์ช่วยเตรียมมากขึ้น ทําให้ให้การเตรียมอาหารทําได้อย่างรวดเร็ว อาจจะขาดความ
พิถีพิถันไป เช่น น้ําพริกแกง เมื่อซื้อน้ําพริกแกงสําเร็จรูปที่จําหน่ายในท้องตลาดมาแล้ว ผู้เตรียมควร
พิจารณาทดลองแกงเพ่ือชิมรสชาติก่อนนําไปทําอาหารให้กับนักท่องเที่ยว หากยังไม่เหมาะสมสามารถ
ใส่ส่วนผสมและใส่สมุนไพรเพิ่มลงไป เพื่อให้ได้คุณลักษณะตามต้องการ จึงจะนําไปปรุงอาหารต่อไป  
      การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค พบว่า นักท่องเที่ยวรับรู้และจดจํา
เอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีได้หลายชนิด โดยส่วนหนึ่งเคยรับประทานและส่วนหนึ่งรับรู้
ข้อมูลจากแหล่งต่าง ๆ แต่นักท่องเที่ยวยังไม่ได้เกิดการรับรู้และเข้าใจอย่างถ่องแท้ เช่น ก๋วยเตี๋ยวผัดปู
เหตุใดจึงใช้ปูขนาดเล็ก หน่วยงานที่เกี่ยวข้องทั้งระบบของการผลิตอาหารและการนําเสนออาหารต้อง
ร่วมกันเสนอแนวทางสร้างความเข้าใจที่ถูกต้องกับนักท่องเที่ยวและคนต่างถิ่น 
    3.1.3 การปรุง  
     1) ผู้ปรุง ผู้ที่ทําหน้าที่ปรุงอาหารในครอบครัว ต้องมีบทบาทในการส่งต่อ
กระบวนการและวิธีการปรุงอาหารท้องถิ่นสู่กลุ่มคนรุ่นต่อไป ต้องเห็นความสําคัญและความจําเป็นว่า 
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ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น สมาชิกในครอบครัวและท้องถิ่นจะต้องเป็นผู้สืบทอดต่อไป หน่วยงานที่
เกี่ยวข้องต้องมีบทบาทให้การสนับสนุนกิจกรรมการเรียนรู้กระบวนการทําอาหารให้เกิดขึ้นในครอบครัว 
      การปรุงอาหารท้องถิ่นที่มีส่วนผสมเฉพาะต่าง ๆ ผู้ปรุงต้องเรียนรู้ที่จะใช้
อย่างเหมาะสม เช่น การใช้กระวาน หากปรุงให้นักท่องเที่ยวที่ไม่คุ้นเคยกับรสชาติและกลิ่นของกระวาน 
จะต้องใส่วัตถุดิบชนิดใดลงไปในอาหารนั้น ๆ เพ่ือเชื่อมโยงประสบการณ์เดิมและสร้างความคุ้นเคยจาก
อาหารที่เคยได้รับประทานมาก่อน กระบวนการเหล่านี้ควรเกิดจาการเรียนรู้ร่วมกันของผู้ประกอบการ
ท่องเที่ยว นักท่องเที่ยวและผู้ทําอาหาร โดยหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทําหน้าที่ประสานความร่วมมือในการ
ดําเนินการถ่ายทอดข้อมูล ขณะเดียวกันผู้ปรุงเองต้องมีแนวทางการแสวงหาความรู้เกี่ยวกับการปรุงจาก
แหล่งต่าง ๆ เพื่อจะได้ทํามาพัฒนากระบวนการปรุงอาหารให้เหมาะสมต่อไป 
     2) ต้นทุนอาหารและกรรมวิธีการปรุงอาหาร อาหารท้องถิ่นอาจจะมีต้องทุนการ
ผลิตที่สูงขึ้นจากการใช้เชื้อเพลิงที่ไม่เหมาะสม ผู้ปรุงต้องศึกษาการใช้อุปกรณ์การผลิตและวิธีการผลิตที่
เหมาะสม เพ่ือควบคุมต้นทุนอาหาร 
      การปรุงที่เปลี่ยนวัตถุดิบปรุงแต่งในอาหารจนทําให้อาหารมีลักษณะผิดเพี้ยน
ไป เช่น ไก่ต้มระกํา ในปัจจุบันพบเห็นการใส่วัตถุดิบของการทําต้มยําลงไปทั้งหมด และปรุงรสเปรี้ยว
ด้วยระกํา และเรียกชื่ออาหารชนิดนี้ว่า ต้มระกํา เป็นวิธีการนําเสนออาหารท้องถิ่นที่ไม่ถูกต้องตาม
ลักษณะอาหารดั้งเดิม ผู้ปรุงอาหารในครัวเรือนและในชุมชนที่เป็นผู้ทีไ่ด้รับความรู้ถ่ายทอดจากบรรพ
บุรุษโดยตรง จึงไม่ควรปรุงอาหารที่ผิดเพ้ียนไปเช่นนี้ ในทางปฏิบัติกลุ่มคนกลุ่มนี้ควรจะต้องมีบทบาท
สําคัญที่สุดที่จะคงไว้ซึ่งกระบวนการทําอาหารท้องถิ่น และถ่ายทอดสู่กลุ่มคนรุ่นต่อไปอย่างถูกต้อง
เหมาะสม 
      ผู้ผลิตอาหาร ควรสร้างโอกาสเรียนรู้ภูมิปัญญาอาหารและสร้าง
ประสบการณ์การปรุงอาหารท้องถิ่นที่ถูกต้อง หน่วยงานภาครัฐ สถานศึกษา ควรมีช่องทางสนับสนุนให้
เกิดการเรียนรู้ด้วยวิธีการและรูปแบบกิจกรรมต่าง ๆ เช่น ฝึกอบรม ส่งเอกสารเผยแพร่ สร้างแนวทาง
การปฏิบัติที่ถูกต้องร่วมกัน เพ่ือคงเอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นไว้ 
      ผู้ผลิตอาหารและผู้ปรุงต้องพัฒนาตนเองให้มีคุณสมบัติเหมาะสมที่จะเป็นผู้
ปรุงอาหารจากเกณฑ์มาตรฐานของหน่วยงานภาครัฐ เพ่ือสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้บริโภค หน่วยงาน
ภาครัฐที่เกี่ยวข้องต้องเผยแพร่ข้อมูลและประชาสัมพันธ์ให้ผู้ผลิตและผู้ปรุงได้เข้ารับการทดสอบ 
      3) อุปกรณ์ การปรับเปลี่ยนวิธีการหุงต้ม ทําให้อาหารท้องถิ่นขาดเสน่ห์และ
ขาดจุดดึงดูดความสนใจไปมาก เช่น ภูมิปัญญาการหุงข้าวด้วยกระทะใบบัวและการทําข้าวตังก้นกระทะ 
ทีใ่นปัจจุบันเปลี่ยนเป็นการใช้หม้อหุงข้าวไฟฟ้า หากมีแนวทางท่ีสามารถนําเสนอสู่นักท่องเที่ยวและผู้คน
ต่างถ่ินได้ จะทําให้การท่องเที่ยวมีความหมายและเป็นที่น่าสนใจ เป็นการนําเสนอภูมิปัญญาอาหารของ
ท้องถิ่นที่แท้จริง หน่วยงานที่เกี่ยวข้องด้านการท่องเที่ยวต้องมีส่วนร่วมในการนําเสนอมิให้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นเหล่านี้สูญหายไป 
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      หน่วยงานด้านวัฒนธรรม ต้องเป็นผู้ดําเนินการเก็บรวมรวมข้อมูลสร้าง
เรื่องราวที่น่าสนใจเกี่ยวกับกระบวนการทําอาหาร พัฒนาการรูปแบบการทําอาหารและการใช้อุปกรณ์
ประกอบการทําอาหาร รวมถึงเป็นผู้สร้างกิจกรรมเรียนรู้การปรุงอาหารแบบดั้งเดิมให้กับคนรุ่นใหม่  
เช่น กิจกรรมการแข่งขันกวนทุเรียน กิจกรรมสาธิตและทดลองทําขนมบอบแบบ เป็นต้น 
     4) การจัดการ ผลการศึกษาสรุปได้ว่าการจัดการด้านการปรุง กลุ่มผู้รู้และกลุ่มผู้
ปฏิบัติการ และผู้เกี่ยวข้องทั่วไป ได้เสนอแนวทางร่วมกัน ให้มีแนวทางและวิธีดําเนินการให้กลุ่มคนรุ่น
ใหม่ได้รับการถ่ายทอด เรียนรู้การปรุงอาหารท้องถิ่นอย่างเป็นรูปธรรมด้วยกระบวนการต่าง ๆ เช่น การ
เรียนรู้จากผู้เชี่ยวชาญ การเรียนรู้จากเครือญาติ บุคคลในครอบครัว และให้มีจิตสํานึกต่อความสําคัญ
และคงไว้ซึ่งภูมิปัญญาการปรุงอาหารไม่ให้สูญหายไปตามกาลเวลา การดําเนินการของหน่วยงานที่
เกี่ยวข้องทีท่ําหน้าที่ส่งเสริมและสนับสนุน ได้แก่ สถานศึกษา หน่วยงานด้านวัฒนธรรม หน่วยงาน
ส่งเสริมสถาบันครอบครัว ดําเนินกิจกรรมต่าง ๆ  เช่น การจัดนิทรรศการ การจัดแหล่งเรียนรู้ การค้นหา
ต้นแบบผู้รู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่น เป็นต้น และหน่วยงานที่จะต้องปฏิบัติให้เกิดการเรียนรู้เกิด
ขึ้นกับคนรุ่นใหม่ คือ สถาบันครอบครัว  
      หน่วยงานต่าง ๆ สนับสนุนการปรุงประกอบอาหารที่เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นนี้
ไว้ โดยมีแนวทางดําเนินงานสนับสนุนให้มีการใช้ประโยชน์ในชีวิตประจําวันและการใช้ประโยชน์เพื่อการ
ท่องเที่ยว การส่งเสริมให้ผู้ปรุงอาหารได้สร้างมาตรฐานการปรุงอาหารของตนจากเกณฑ์การประเมิน
ของหน่วยงานภาครัฐ เปิดโอกาสให้ผู้ปรุงได้เรียนรู้และเข้าร่วมกิจกรรมการอบรม การแข่งขัน เพ่ือ
พัฒนาตนเอง   
      การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภครับรู้ข้อมูลอาหารท้องถิ่น
ก่อนเดินทางมาท่องเที่ยว กลุ่มที่คุ้นเคยหรือเคยได้รับประทานอาหารท้องถิ่นมีความต้องการที่จะได้
รับประทานอีกในรายการที่คุ้นเคย เช่น ก๋วยเตี๋ยวผัดปู หมูชะมวง และมีแนวโน้มที่จะเลือกรับประทาน
อาหารท้องถิ่นชนิดอ่ืน ๆ กลุ่มนักท่องเที่ยวที่ไม่เคยรับประทานอาหารท้องถิ่นอาจจะไม่มีความสนใจที่จะ
รับประทานและคาดหวังที่จะรับประทานอาหารทะเลมากกว่า การนําเสนออาหารท้องถิ่นจึงต้องมีความ
ระมัดระวัง ควรศึกษากลุ่มนักท่องเที่ยว และมีเทคนิคการนําเสนอที่เหมาะสมในกลุ่มนักท่องเที่ยว 
ที่ไม่เคยรับประทานอาหารท้องถิ่นมาก่อน 
    3.1.4 การจัดเสิร์ฟและการรับประทาน  
     1) ผู้จัดเสิร์ฟ ผู้ผลิตและผู้จัดเสิร์ฟอาหารต้องได้รับความรู้ที่ถูกต้องเก่ียวกับ
กระบวนการบริการอาหารและการจัดเสิร์ฟ และได้รับการตรวจสอบจากหน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้อง
เป็นระยะ ๆ เช่น หน่วยงานด้านสาธารณสุข เพ่ือสร้างมาตรฐานการจัดบริการอาหาร 
      ผู้ผลิตอาหารจะต้องตกแต่งอาหารและจานอาหารอย่างถูกต้อง การจัด
ตกแต่งต้องไม่ทําให้คุณค่าและคุณภาพของอาหารด้อยลงไป หน่วยงานภาครัฐต้องให้ความสนใจเป็น
พิเศษ เพราะเป็นการนําเสนออาหารท้องถิ่นให้ผู้บริโภคเห็นและจดจํา ฉะนั้นอาหารควรได้รับการ
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นําเสนออย่างถูกต้อง ไม่ผิดเพ้ียนจากภูมิปัญญา หน่วยงานที่เก่ียวข้อง เช่น สํานักงานการท่องเที่ยว ต้อง
เป็นเจ้าภาพหลักในการดําเนินการจัดกิจกรรมให้ผู้ผลิตอาหารมีความรู้ด้านการจัดเสิร์ฟที่ถูกต้อง โดย
เชิญบุคคลและหน่วยงานที่เก่ียวข้องเข้าร่วมกิจกรรม เช่น บุคลากรของมหาวิทยาลัย หัวหน้าพ่อครัวใน
โรงแรม เป็นต้น 
     2) ต้นทุนการจัดเสิร์ฟ การจัดเสิร์ฟที่ใช้วัตถุดิบตกแต่งอาหารและภาชนะอาหาร 
อาจจะทําให้มีต้นทุนที่สูงขึ้น ผู้ผลิตจึงควรพิจารณาตามความเหมาะสมและไม่ทําลายเอกลักษณ์ของ
อาหารท้องถิ่นไป 
      ในปัจจุบันนิยมจัดบริการอาหารแบบกึ่งบริการตนเอง เช่น การจัดบริการ
แบบบุฟเฟต์ (Buffet) ทําให้มองเห็นความสัมพันธ์ในระหว่างการรับประทานอาหารเปลี่ยนไปจากวิธีการ
รับประทานร่วมสํารับ ในบางโอกาสผู้จัดบริการอาหารจึงควรจัดอาหารในรูปแบบสํารับบ้าง หน่วยงาน
ภาครัฐที่เกี่ยวข้อง เช่น หน่วยงานด้านวัฒนธรรมต้องมีบทบาทเป็นผู้กระตุ้นให้ประชาชนทั่วไปและผู้ผลิต
อาหารเห็นความสําคัญของการรับประทานอาหารร่วมสํารับ ที่เป็นรูปแบบการจัดเสิร์ฟและรับประทาน
แบบดั้งเดิมในท้องถิ่น 
     3) วัสดุ อุปกรณ์ การรับประทานอาหาร หากรับประทานร่วมกันเป็นสํารับ 
ผู้ผลิตหรือผู้จัดอาหารจะต้องมีช้อนกลาง ให้ผู้รับประทานเสมอ ๆ โดยไม่ต้องรอให้ผู้รับประทานเรียกขอ
ช้อนกลาง และบริการแก้วน้ําดื่มเฉพาะบุคคลด้วยเสมอ ดังนั้น หน่วยงานด้านสาธารณสุขต้องมีบทบาท
สําคัญที่จะสร้างความเข้าใจกระบวนการจัดเสิร์ฟอาหาร กระตุ้นให้ใส่ใจในสุขภาพของผู้บริโภค 
     4) การจัดการ ผลการศึกษาสรุปได้ว่าด้านการจัดเสิร์ฟและการรับประทาน กลุ่ม
ผู้รู้และกลุ่มผู้ปฏิบัติการ ได้เสนอแนวทางให้หน่วยงานภาครัฐและเอกชนที่เกี่ยวข้องจัดกิจกรรมให้
ความรู้ด้านการจัดเสิร์ฟอาหารที่ถูกต้องให้กับผู้ผลิตอาหาร ได้แก่ การจัดตกแต่งอาหารและการตกแต่ง
จานอาหารท้องถิ่น โดยให้ได้ข้อสรุปร่วมกันเกี่ยวกับรูปแบบและวิธีการปฏิบัติการจัดเสิร์ฟที่เหมาะสม 
คงไว้ซึ่งลักษณะอาหารท้องถิ่นนั้น ๆ และหน่วยงานภาครัฐต้องมีบทบาทกระตุ้นเตือนให้ประชาชนทั่วไป
อย่าละเลยการจัดเสิร์ฟและการรับประทานอาหารร่วมสํารับ 
      การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคคาดหวังการนําเสนออาหาร
ที่เหมาะสมจากผู้ผลิต ด้วยภาพลักษณ์โดยรวมของสภาพเศรษฐกิจและความเป็นอยู่ที่มีความสมบูรณ์  
พรั่งพร้อมในทุก ๆ ด้านของจังหวัดจันทบุรี ทําให้มีมุมมองที่จะได้รับการนําเสนออาหารที่มีความ
เหมาะสมไปด้วย ผู้ผลิตอาหารและผู้เกี่ยวข้องจึงต้องทําความเข้าใจร่วมกันในการที่จะนําเสนออาหารได้
อย่างเหมาะสม และใช้ศักยภาพความรู้จากหน่วยงานการศึกษา หน่วยงานสถานประกอบการ ให้เป็น
ประโยชน์มากที่สุด   
    3.1.5 บรรจุภัณฑ์และการจัดจําหน่าย  
     1) ผู้ผลิตอาหาร ผู้ผลิตอาหารในจังหวัดจันทบุรี เห็นความสําคัญของการพัฒนา
บรรจุภัณฑ์ที่สะอาด ปลอดภัย ทันสมัย และสวยงาม โดยพัฒนาร่วมกับบรรจุภัณฑ์ผลไม้ ที่มีจํานวนมาก
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ตามฤดูกาล ทําให้พบปัญหาการใช้ถุงพลาสติกทั่วไปและโฟมบรรจุอาหารให้กับนักท่องเที่ยวไม่มากนัก 
ภาครัฐควรมีบทบาทให้ความรู้และพัฒนาการบรรจุสินค้าและสร้างรูปแบบรายละเอียดและตราสินค้า 
รวมถึงกระบวนการรับรองความสะอาดปลอดภัยในกระบวนการผลิต ซึ่งในปัจจุบันมีบรรจุภัณฑ์อาหาร
ท้องถิ่นทีม่ีบรรจุภัณฑ์ได้มาตรฐานอยู่บ้าง แต่ยังมีจํานวนไม่มากนัก หน่วยงานที่เกี่ยวข้องและบุคลากร
ในสถานศึกษาต้องมีบทบาทกระตุ้นให้เกิดการพัฒนาและร่วมพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นให้มีความ
หลากหลายมากขึ้น 
     2) งบประมาณ งบประมาณท่ีใช้เพื่อการสร้างบรรจุภัณฑ์อาจจะทําให้อาหารมี
ต้นทุนที่สูงขึ้น หน่วยงานภาครัฐต้องสร้างความเข้าใจให้ผู้ผลิตอาหารเห็นความแตกต่างของบรรจุภัณฑ์
แบบชั่วคราวและบรรจุภัณฑ์ที่มีมาตรฐานบรรจุภัณฑ์อาหาร และส่งเสริมให้ผู้ผลิตใช้บรรจุภัณฑ์อาหารที่
มาตรฐานมากขึ้น  
      หน่วยงานพัฒนาชุมชนและมหาวิทยาลัยต้องจัดกิจกรรมให้ความรู้และเป็นที่
ปรึกษาการเลือกช่องทางการใช้บรรจุภัณฑ์อาหารที่ถูกต้อง รวมถึงหาช่องทางที่จะช่วยให้ผู้ผลิตอาหารมี
ค่าใช้จ่ายในการสร้างบรรจุภัณฑ์น้อยลง เช่น จัดกิจกรรมประกวดบรรจุภัณฑ์อาหารในสถานศึกษา เป็น
ต้นแบบของบรรจุภัณฑ์และพัฒนาต่อยอดให้ใช้ได้จริง 
     3) วัสดุ อุปกรณ์ การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ท้องถิ่น วัสดุจากธรรมชาติที่เป็นภูมิ
ปัญญาการบรรจุอาหารแบบดั้งเดิม อาจจะมีศักยภาพที่จะแสดงอัตลักษณ์ที่สอดคล้องระหว่างรูปแบบ
การดําเนนิชีวิตและการใช้ประโยชน์เชิงอาหาร เช่น ใบตอง กาบหมาก หากได้รับการพัฒนาให้มีรูปแบบ
เหมาะสม จะเป็นการสร้างมูลค่าให้กับอาหารท้องถิ่นได้มาก หน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องพิจารณาและเป็น
ผู้นําให้เกิดการใช้ประโยชน์  ขณะเดียวกันการใช้เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ที่ทันสมัย หน่วยงานที่เก่ียวข้อง
ต้องร่วมมือกันนําเสนอและให้ความรู้ต่อชุมชนและผู้ผลิตอาหารในรูปแบบต่าง ๆ ได้แก่ การจัดอบรม 
การจัดแสดงและสาธิตการบรรจุอาหารแบบต่าง ๆ เช่น การบรรจุแบบสุญญากาศ การใช้บรรจุภัณฑ์ถุง
อลูมิเนียมซิปล็อค เป็นต้น 
     4) การจัดการ ผลการศึกษามีข้อสรุปร่วมกันระหว่างกลุ่มผู้รู้และกลุ่มผู้ปฏิบัติ 
ดังนี้ หน่วยงานภาครัฐและสถานศึกษา องค์กรเอกชน ควรร่วมมือกันสนับสนุนให้เกิดการพัฒนาบรรจุ
ภัณฑ์ที่มีมาตรฐานสินค้าอาหาร ควรให้ความรู้ ให้คําแนะนํา ให้คําปรึกษา กับผู้ผลิตอาหาร นอกจากนี้
องค์กรทีเ่กี่ยวข้องกับการพัฒนาธุรกิจอาหารและการท่องเที่ยวต้องจัดระดมความคิดเพ่ือพัฒนาบรรจุ
ภัณฑ์ จัดการแข่งขันการออกแบบบรรจุภัณฑ์ โดยการสร้างความร่วมมือกับสถานประกอบการ องค์กร
ภาครัฐ สถานศึกษา เปิดโอกาสให้บรรจุภัณฑ์อาหารมีโอกาสพัฒนาและต่อยอดได้ในอนาคต เป็น
ประโยชน์โดยตรงกับผู้ผลิตอาหารและผู้บริโภค     
      การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค พบว่า นักท่องเที่ยวคาดหวังการนําเสนอ
อาหารที่มีบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสม สวยงาม ซึ่งบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมมีผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้ออาหาร

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



280 

ท้องถิ่น ผู้ผลิตอาหารจึงควรพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่มีอยู่ให้มีมาตรฐานต่อไป หน่วยงานภาครัฐต้อง
แนะนําช่องทางหรือให้ความช่วยเหลืออย่างเหมาะสม   
  3.2 การถ่ายทอดภูมิปัญญา 
   การถ่ายทอดภูมิปัญญา เมื่อการถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารถูกละเลยและลด
ความสําคัญลงอันเนื่องมาจากสาเหตุต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการดําเนินชีวิตในปัจจุบัน จึงควรมี
แนวทางให้ผู้ถ่ายทอดและผู้รับการถ่ายทอดสร้างความเข้าใจที่ตรงกันเพ่ือกระบวนการถ่ายทอดภูมิ
ปัญญาอาหารจะได้เกิดขึ้นจากครอบครัวสู่ชุมชน ท้องถิ่น มีกระบวนการจัดการ ดังนี้ 
    3.2.1 ส่งเสริมให้ผู้ที่มีหน้าที่ผลิตอาหารในครอบครัว ชักจูงสมาชิกในครอบครัวให้มี
โอกาสทําอาหารร่วมกัน หากไม่สามารถปฏิบัติในชีวิตประจําวันได้ ก็แนะนําให้ปฏิบัติในโอกาสพิเศษ  
ให้มีการเรียนรู้การทําอาหารในครอบครัว หน่วยงานสถานบันครอบครัวต้องนํากิจกรรมนี้ไปเป็นส่วน
หนึ่งของการส่งเสริมความสัมพันธ์อันดีต่อกันของสมาชิกในครอบครัว 
    3.2.2 การถ่ายทอดภูมิปัญญาสู่ชุมชน หน่วยงานท้องถิ่นต้องใช้โอกาสที่มีกิจกรรม
ร่วมกันในวาระต่าง ๆ สอดแทรกภูมิรู้ในการทําอาหารจากผู้รู้และผู้เชี่ยวชาญในท้องถิ่น ชุมชน เพื่อให้
เกิดการเรียนรู้ร่วมกันและเกิดการแลกเปลี่ยนในชุมชน 
    3.2.3 การถ่ายทอดภูมิปัญญากับคนรุ่นใหม่ หน่วยงานต่าง ๆ ต้องสร้างความเข้าใจ
ในรูปแบบการดําเนินชีวิตของเยาวชนและกลุ่มคนรุ่นใหม่ การส่งเสริมให้เกิดการเรียนรู้ภูมิปัญญาอาหาร
จึงต้องใช้วิธีการเข้าถึง เช่น การนําภูมิปัญญาออกจากครัวสู่โต๊ะเรียน จัดกิจกรรมนําเสนออาหารท้องถิ่น
ในรูปแบบต่าง ๆ เช่น การจัดเทศกาลอาหารท้องถิ่น การจัดสร้างศูนย์การเรียนรู้ภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่น กิจกรรมการประกวด แข่งขัน การเชิดชูปราชญ์อาหารท้องถิ่นและสร้างกิจกรรมให้เกิด
กระบวนการถ่ายทอด การเผยแพร่ภูมิปัญญาเป็นลายลักษณ์อักษร ทั้งนี้ หน่วยงานภาครัฐต้องมีส่วนร่วม
และประสานความสัมพันธ์ในการจัดกิจกรรมต่าง ๆ  
  3.3 การเผยแพร่ภูมิปัญญา  
   จากทรัพยากรอันหลายหลายของท้องถิ่นจันทบุรี ทําให้เป็นจังหวัดที่มีศักยภาพสูงต่อ
การจัดการท่องเที่ยว โดยได้มีการเผยแพร่อย่างต่อเนื่อง เช่น การจัดกิจกรรมเพ่ือส่งเสริมศักยภาพ
ด้านอัญมณี การจัดกิจกรรมเพ่ือส่งเสริมศักยภาพด้านผลไม้ ควรมีการจัดกิจกรรมเพ่ือส่งเสริมศักยภาพ
ด้านอาหารท้องถิ่น ดังนี้ 
    3.3.1 ด้านกิจกรรมการส่งเสริมการบริโภคอาหารท้องถิ่น หน่วยงานต่าง ๆ ได้
นําเสนออาหารท้องถิ่นและอาหารทะเลในหลายโอกาส ซึ่งสะท้อนให้เห็นความสําคัญของการใช้ภูมิ
ปัญญา การนําเสนออาจจะพัฒนาต่อไปโดยการนําเสนอเรื่องราวของอาหาร เหตุผลของการใช้วัตถุดิบ
และส่วนผสมที่แตกต่างจากอาหารท้องถิ่นภาคกลาง 
    3.3.2 สร้างความภาคภูมิใจในอาหารท้องถิ่น จากข้อค้นพบ ผู้คนในท้องถิ่นไม่กล้าที่
จะนําเสนออาหารของตน ที่เห็นว่าการทําอาหารท้องถิ่นเป็นสิ่งที่ล้าสมัย ผู้ที่มาจากต่างถ่ินจะตําหนิและ
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ไม่รับประทาน ทัศนะคตินี้ยังคงมีอยู่ในกลุ่มคนรุ่นเก่า หน่วยงานที่เกี่ยวข้องด้านการส่งเสริมเอกลักษณ์
และวัฒนธรรมท้องถิ่น ควรมีส่วนร่วมในการให้ความรู้ สร้างความเข้าใจที่ตรงกัน ถ่ายทอดความต้องการ
ของนักท่องเที่ยวและผู้คนต่างถิ่นที่เปิดรับภูมิปัญญาของท้องถิ่นอยู่เสมอ  
    3.3.4 ควรใช้โอกาสจากการจัดกิจกรรมหลักของจังหวัดจันทบุรี เช่น กิจกรรม
ท่องเที่ยวทะเล กิจกรรมท่องเที่ยวเทศกาลผลไม้ กิจกรรมท่องเที่ยววันทุเรียนโลก และกิจกรรมอ่ืน ๆ 
เผยแพร่อาหารท้องถิ่นโดยจัดเป็นกิจกรรมเพ่ิมเติมให้อาหารท้องถิ่นได้ถูกนําเสนอต่อสายตานักท่องเที่ยว
และกลุ่มคนจากต่างถ่ิน 
    3.3.5 ช่องทางอ่ืน ๆ ช่องทางนําเสนอภูมิปัญญาด้านอาหารอีกหลายช่องทาง เช่น
การเผยแพร่ในสื่อที่ทันสมัยต่าง ๆ การเผยแพร่ในเอกสาร วารสารของหน่วยงานต่าง ๆ ขณะเดียวกัน
กระบวนการกระตุ้นให้ผู้ผลิตอาหารเห็นความสําคัญของการนําเสนออาหาร รูปลักษณ์อาหาร และการ
จัดตกแต่งอาหาร และการใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม เป็นสิ่งที่ควรทําควบคู่กันไป 
  3.4 การพัฒนาภูมิปัญญา กระบวนการทําอาหารได้ถูกพัฒนาอย่างต่อเนื่อง โดยมีปัจจัย
ต่าง ๆ ที่ทําให้เกิดการพัฒนาตามข้ันตอนการทําอาหาร ดังนี้ 
   3.4.1 การเลือกวัตถุดิบ ในปัจจุบันมีวัตถุดิบอาหารหลากหลายชนิด ทําให้สามารถ
เลือกใช้วัตถุดิบเหล่านั้นตามคุณสมบัติเฉพาะของวัตถุดิบได้ เช่น วัตถุดิบที่ใส่เพ่ือสร้างสีสัน และเพ่ือแต่ง
กลิ่นในอาหาร สิ่งเหล่านี้อาจจะเป็นปัจจัยเบื้องต้นที่ทําให้อาหารท้องถิ่นขาดอัตลักษณ์ไป หน่วยงานที่
เกี่ยวข้อง ผู้ทรงคณุวุฒิ ผู้เชี่ยวชาญท้องถิ่น จึงควรเห็นความสําคัญ และแสดงบทบาทสะท้อนให้ผู้
ประกอบอาหารพิจารณาเลือกใช้วัตถุดิบที่เหมาะสม 
   3.4.2 การเตรียม การใช้เทคโนโลยีช่วยเตรียมอาหาร สร้างความสะดวกและรวดเร็ว 
เหมาะสมกับการดําเนินชีวิตที่รีบเร่งในปัจจุบัน หากพิจารณาจากความเป็นมาของการเตรียมอาหารใน
รูปแบบดั้งเดิม จะเป็นประโยชน์ในการนําเสนอความแตกต่างสู่นักท่องเที่ยวและกลุ่มคนต่างถ่ินได้ 
หน่วยงานด้านการท่องเที่ยวต้องเห็นความสําคัญและสร้างรูปแบบการนําเสนอต่อนักท่องเที่ยวในมุมมอง
ของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นของชาวจันทบุรีให้ได้ 
   3.4.3 การปรุงอาหาร การปรุงอาหารที่เป็นภูมิปัญญาเฉพาะในปัจจุบันเริ่มมองเห็นการ
พัฒนาเปลี่ยนแปลงไปบ้าง เช่น การใช้กุ้งใส่ทดแทนปูในการทําก๋วยเตี๋ยวผัดปู สามารถอธิบายให้ความรู้
เพ่ือให้เห็นความสําคัญของแนวคิดท่ีที่ถูกพัฒนาไปจากเดิม โดยใช้ช่องทางการสื่อสารในรูปแบบต่าง ๆ  
   3.4.4 การสื่อสารกับกลุ่มคนรุ่นใหม่ในท้องถิ่นให้เข้าใจถึงความสําคัญของอาหาร
ท้องถิ่นยังมีน้อยมาก หน่วยงานที่เกี่ยวข้องจึงต้องเร่งปรับทัศนคติของคนรุ่นใหม่ให้เห็นความสําคัญของ
ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น โดยดําเนินให้เห็นเป็นรูปธรรม เช่น การส่งเสริมให้ความรู้โดยผู้เชี่ยวชาญ 
ปราชญ์ด้านอาหารท้องถิ่น เป็นผู้ถ่ายทอดในรูปแบบต่าง ๆ เช่น สื่อวารสารท้องถิ่น การจัดการแข่งขัน 
การจัดนิทรรศการ เป็นต้น 
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  3.5 การใช้ประโยชน์จากอาหารเพื่อการท่องเที่ยว อาหารท้องถิ่นของจันทบุรี มีศักยภาพ
สูง ด้วยเป็นการผลิตจากทรัพยากรที่มีคุณค่าในท้องถิ่น สามารถสร้างมูลค่าให้เกิดกับการท่องเที่ยวได้
หลายวิธี การศึกษามีข้อสรุปร่วมกันระหว่างกลุ่มผู้รู้และกลุ่มผู้ปฏิบัติและผู้เกี่ยวข้องทั่วไป ดังนี้ 
   3.5.1 การนําเสนอคุณประโยชน์ของสมุนไพรที่ใส่ในอาหาร การออกฤทธิ์ และการ
ป้องกันรักษาโรค ฯลฯ ผู้เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐ สถานศึกษา และองค์กรเอกชน ต้องร่วมมือกันค้นคว้าและ
นําเสนอในช่องทางต่าง ๆ เพื่อให้ผู้บริโภครับรู้และจดจํา เกิดการแสวงหาและทดลองรับประทานอาหาร
ท้องถิ่น เป็นการส่งเสริมให้อาหารท้องถิ่นมีจุดเด่นและเป็นที่รู้จักของคนทั่วไปเช่นเดียวกันกับผลไม้ 
และอัญมณีในจังหวัดจันทบุรี 
   3.5.2 หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยว ต้องดําเนินการจัดทํามาตรฐานการ
บริการอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวของจังหวัดจันทบุรี เพ่ือสร้างความม่ันใจให้กับนักท่องเที่ยว กระบวนการ
ดังกล่าวอาจจะดําเนินการในรูปการมอบรางวัล การมอบตราสัญลักษณ์ การประชาสัมพันธ์ในเว็บไซต์ 
วารสาร ของหน่วยงานต่าง ๆ เพื่อเป็นแนวทางกระตุ้นให้เห็นความสําคัญของการบริการอาหารท้องถิ่น 
และการสร้างมาตรฐานอาหารให้ผู้บริโภคม่ันใจ 
   3.5.3 หน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องสร้างความเข้าใจกับผู้ประกอบการด้านอาหาร ให้มี
มุมมองที่เห็นคุณค่าของอาหารท้องถิ่น เพ่ือที่จะได้พัฒนาไปสู่กระบวนการนําเสนอนักท่องเที่ยว โดย
ตั้งอยู่บนพ้ืนฐานการใช้ประโยชน์ร่วมกันระหว่างอาหารท้องถิ่นและอาหารภาคกลาง ตามวิถีการบริโภค
ของคนในท้องถิ่น 
   3.5.4 การสร้างอัตลักษณ์ด้านวัตถุดิบที่ทรงคุณค่าของท้องถิ่น เช่น ต้นสํารอง ต้น
ชะมวง ควรนํามาใช้ประโยชน์เพ่ือการนําเสนอสร้างความเชื่อมโยงสู่อาหารท้องถิ่น เช่น การส่งเสริมการ
ปลูกในแหล่งท่องเที่ยว สถานที่ราชการ บริเวณท่ีสาธารณะต่าง ๆ หรือเกาะกลางถนน เป็นต้น 
 4. การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดจันทบุรี นําเสนอใน
ภาพรวมของจังหวัดจันทบุรี โดยใช้หลักกระบวนการจัดการ นําเสนอดังต่อไปนี้ 
  4.1 การวางแผน 
   การวางแผนการนําภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นใช้ประโยชน์ส่งเสริมการท่องเที่ยวใน
จังหวัดจันทบุรี ต้องมีการวางแผนเพื่อให้การดําเนินงานเป็นขั้นตอนที่ต่อเนื่อง ดังนี้ 
    4.1.1 วางแผนการเตรียมความพร้อมให้กับผู้ผลิตอาหารในท้องถิ่น ให้มีความพร้อม
ในการผลิตและให้บริการอาหารท้องถิ่น โดยมีแนวคิดร่วมกันที่จะนําเสนอเรื่องราวและความเป็นมาของ
อาหารท้องถิน่สู่นักท่องเที่ยวและคนต่างถิ่น ภายใต้กระบวนการผลิตตามภูมิปัญญาและผลิตด้วย
กระบวนการถูกต้องตามหลักวิชาการและหลักสุขาภิบาลอาหาร 
    4.1.2 สร้างการมีส่วนร่วม ทุกภาคส่วนในชุมชน ท้องถิ่น ต้องมีส่วนร่วมวางแผนการ
นําเสนออาหารท้องถิ่นให้กับนักท่องเที่ยว เช่น ร่วมนําเสนอสํารับอาหารท้องถิ่นตามฤดูกาลที่สอดคล้อง
กับวัตถุดิบที่มีตามฤดูกาล ร่วมวางแผนสร้างมาตรฐานกระบวนการผลิตและจําหน่ายอาหารท้องถิ่น 
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รวมถึงการสร้างมาตรฐานบรรจุภัณฑ์ และร่วมวางแผนสํารวจข้อมูลเพ่ือเสนอเป็นกิจกรรมท่องเที่ยวด้าน
อาหาร เช่น กิจกรรมลากหอย กิจกรรมตกหมึก  
    4.1.3 วางแผนประสานความร่วมมือกับหน่วยงานและองค์กรต่าง ๆ ที่มีกิจกรรม
หลักอ่ืน ๆ เพื่อที่จะสามารถนํากิจกรรมด้านอาหารเข้าไปสอดแทรกโดยมีจุดประสงค์เพ่ือนําเสนออาหาร
ท้องถิ่น ในรูปแบบต่าง ๆ ให้เป็นที่รู้จักมากข้ึน เช่น การจัดทดลองชิม การจัดแสดง เป็นการ
ประชาสัมพันธ์สู่การท่องเที่ยวในท้องถิ่นและนําเสนออาหารท้องถิ่น   
     4.1.4 ทรัพยากรอาหารของจังหวัดจันทบุรีมีมาก นักท่องเที่ยวสามารถเดินทางมา
ได้ตลอดทั้งปี การนําเสนออาหารจึงควรพิจารณาวางแผนให้สอดคล้องกับกิจกรรมหลักของจังหวัด และ
นําเสนอต่อหน่วยงานที่เก่ียวข้อง เพื่อสร้างความร่วมมือและของบประมาณและทรัพยากรสนับสนุนจาก
องค์กร หน่วยงานที่มีส่วนเกี่ยวข้องต่าง ๆ รวมถึงการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ในภาพรวมของจังหวัดด้วย 
   4.2 การจัดองค์กร การบริหารจัดการการท่องเที่ยวในท้องถิ่น จะต้องมีองค์กรหลักที่ทํา
หน้าที่ควบคุม สั่งการ และขับเคลื่อนให้เกิดการปฏิบัติอย่างเป็นรูปธรรม ภายใต้ข้อตกลงร่วมกัน องค์กร
หรือหน่วยงานจะทําหน้าที่หลักในการกําหนดรูปแบบ กิจกรรมการท่องเที่ยว รวมถึงรักษาผลประโยชน์
ของชุมชน และดําเนินการประสานความร่วมมือระหว่างหน่วยงานอื่น ๆ หรือผู้คนในท้องถิ่น ผู้ผลิต
อาหารท้องถิ่น เป็นการจัดตั้งเพ่ือให้มีผู้รับผิดชอบทําหน้าที่ต่าง ๆ การจัดตั้งองค์กรหรือหน่วยงาน 
จึงเป็นเสมือนตัวแทนของท้องถิ่นดําเนินงานภายใต้อัตลักษณ์ของท้องถิ่น  
   4.3 การชี้นํา มีข้อควรพิจารณาการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือใช้ประโยชน์
ด้านการส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดจันทบุรี ในกระบวนการจัดการ ดังนี้ 
    4.3.1 แผนพัฒนากลุ่มจังหวัด จากสํานักบริหารยุทธศาสตร์กลุ่มจังหวัดภาค
ตะวันออก เป็นข้อมูลการนําเสนอกลุ่มท่องเที่ยวในภาคตะวันออก และนําเสนอสถานการณ์ภาคการ
ท่องเที่ยวของจังหวัดจันทบุรี รวมถึงสถานการณ์และแนวโน้ม เป็นข้อมูลประกอบการดําเนินงานจัดการ
ท่องเที่ยวและการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดจันทบุรี 
    4.3.2 แผนพัฒนาจังหวัดจันทบุรีในช่วงระยะเวลาต่าง ๆ เพ่ือเป็นข้อมูลสะท้อนให้
เห็นนโยบายและผลการดําเนินงานที่เกี่ยวข้องกับการส่งเสริมและพัฒนาการท่องเที่ยว ศึกษาเพ่ือเป็น
แนวทางจัดการท่องเที่ยวให้สอดคล้องกับภาคส่วนต่าง ๆ และรวมถึงการพิจารณาแผนยุทธศาสตร์กลุ่ม
จังหวัดจากหน่วยงานอื่น ๆ เช่น แผนยุทธศาสตร์จากสถาบันสารสนเทศทรัพยากรน้ําและการเกษตร 
    4.3.3 องค์กรท้องถิ่นและองค์กรด้านการท่องเที่ยวในจังหวัดต้องเป็นหน่วยงานที่
เอ้ืออํานวยความสะดวกและจัดสรรงบประมาณและให้การสนับสนุนต่าง ๆ รวมถึงการแนะแนวทางที่
เหมาะสมในการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการท่องเที่ยว  
    4.3.4 หน่วยงานหรือองค์กรที่บริหารจัดการการท่องเที่ยวในท้องถิ่น ต้องมี
เป้าหมายในระยะต่าง ๆ ของการปฏิบัติงาน มีเอกภาพในการปฏิบัติงาน ผู้นํากลุ่มหรือหน่วยงานต้องมี
วุฒิภาวะของการเป็นผู้นํา มีวิสัยทัศน์ที่มองเห็นศักยภาพของชุมชน เช่น ด้านอาหารท้องถิ่น เพื่อ
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เชื่อมโยงสู่การท่องเที่ยว รวมถึงมีศิลปะการสื่อสารและมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี มุ่งปฏิบัติงานเพ่ือความสําเร็จ
ในการจัดการท่องเที่ยวในท้องถิ่น 
   4.4 การติดตาม การใช้ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัด
จันทบุรีต้องมีการติดตามกระบวนการทํางานเพ่ือเป็นการตรวจสอบและแก้ไขได้ทันที ดังนี้ 
    4.4.1 การติดตามการใช้ประโยชน์จากภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการ
ท่องเที่ยว ดําเนินการตรวจสอบให้กระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นได้ถูกนําเสนอแก่นักท่องเที่ยวอย่าง
เหมาะสม หากมีข้อผิดพลาดจะสามารถดําเนินการแก้ไขได้ทันที 
    4.4.2 การติดตามข้อมูลจากนักท่องเที่ยวหรือคนต่างถิ่น เป็นการสํารวจข้อมูลที่
จําเป็นต่อการจัดบริการอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดจันทบุรี เช่น ข้อมูลความ
ต้องการที่จะบริโภค ข้อมูลความพึงพอใจในการบริโภค เพ่ือเป็นข้อมูลประกอบการนําเสนออาหาร
ท้องถิ่นในครั้งต่อไป  
   การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดจันทบุรี 
นําเสนอดังต่อไปนี้ 
    จันทบุรี… จังหวัดเดียวเที่ยวได้ครบรส 
     เมืองแห่งประวัติศาสตร์ที่พระเจ้าตากตั้งกองทัพเพ่ือกอบกู้เอกราชนี้มีความอุดม
สมบูรณ์มาก พรั่งพร้อมด้วยทรัพย์ในดินสินในน้ํา เป็นเมืองแห่งอัญมณีตะวันออก มีแห่งประวัติศาสตร์
และแห่งท่องเที่ยวมากมาย เช่น ศาลสมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราช น้ําตก ทะเล เขาคิชฌกูฏ โบสถ์
คริสต์เมืองจันท์ อัญมณี ผลไม้ โอเอซีส ตึกแดง เสื่อจันทบูรณ์ ถนนเฉลิมบูรพาชลทิศ ศูนย์ศึกษา
ธรรมชาติอ่าวคุ้งกระเบน วัดมังกรบุพผาราม (วัดเล่งฮัวยี่) วัดเขาสุกิม พิพิธภัณฑสถานแห่งชาติ 
พานิชย์นาวี และมีการจัดกิจกรรมท่องเที่ยวหมุนเวียนตลอดทั้งปี เช่น งานวันทุเรียนโลก งานวันอัญมณี 
งานเทศกาลดูปูแป้น กล่าวได้ว่าเป็นเมืองที่ท่องเที่ยวได้ทั้งปี สอดคล้องกับอาหารและผลไม้อร่อยที่
หมุนเวียนให้รับประทานได้ทั้งปี อาหารอร่อยของชาวจันท์ที่ไม่ควรพลาด ไก้แก่ 
      ก๋วยเตี๋ยวผัดปู เส้นก๋วยเตี๋ยวอันเลื่องชื่อ ผัดน้ําโล้รสกลมกล่อม หอมกลิ่นปู 
      ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง อาหารจานเดียวที่อุดมไปด้วยเครื่องเทศสมุนไพร กลิ่น
หอมยั่วยวน 
      แกงป่าต่าง ๆ กลมกล่อม เผ็ดร้อน เข้าถึงเครื่องแกงชั้นยอด 
      ผัดกระวาน หน่ออ่อนกระวาน ผัดกับเนื้อสัตว์ กลิ่นหอม ช่วยเจริญอาหาร 
      น้ําพริกปูไข่ นําปูและไข่ปูมาปรุงเป็นน้ําพริกรสกลมกล่อม อาหารจากภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นโดยแท้ 
      หมูชะมวง พลาดไม่ได้กับอาหารที่พิถีพิถันที่ผ่านการปรุงอย่างยาวนาน รส
กลมกล่อม 
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      ข้าวเกรียบอ่อนจิ้มน้ําจิ้ม แป้งเหนียวนุ่มรับประทานกับน้ําจิ้มครบรสที่ใส่กุ้ง
แห้ง แปลกและดี มีที่จันทบุรี 
 5. การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดตราด 
  นําเสนอกระบวนการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดตราด จากการวิเคราะห์
กระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่น โดยใช้หลักการบริหารจัดการแบบ 4M’s และการวิเคราะห์พฤติกรรม
ผู้บริโภค ดังนี้ 
   5.1 กระบวนการผลิตอาหาร 
    5.1.1 วัตถุดิบ  
     1) ผู้ผลิต วัตถุดิบอาหารท้องถิ่นในจังหวัดตราดจะขึ้นอยู่กับสภาพอากาศ และ
ฤดูกาลเป็นสําคัญ ผู้ที่เกี่ยวข้องกับการจัดหาวัตถุดิบต้องมีประสบการณ์และเข้าใจธรรมชาติ จะช่วยให้
การซื้อวัตถุดิบได้คุณภาพดี และควรเสาะแสวงหาแหล่งวัตถุดิบต่าง ๆ เพ่ือจะได้ซื้อกับผู้ผลิตโดยตรง 
เช่น ฟาร์มหอย ฟาร์มปูนิ่ม เป็นต้น  
     2) ราคาวัตถุดิบ ด้านราคาจําหน่าย พบว่า วัตถุดิบอาหารทะเลมีราคาสูงขึ้น
ในช่วงวันหยุดเทศกาลต่าง ๆ ที่จะมีนักท่องเที่ยวเดินทางมาท่องเที่ยวจํานวนมาก ทําให้ผู้ผลิตอาหารตั้ง
ราคาจําหน่ายสูงขึ้น และวัตถุดิบชั้นดีที่เป็นที่ต้องการของนักท่องเที่ยวจะถูกซื้อจากสถานประกอบการ
ขนาดใหญ่ เช่น โรงแรม ทําให้มีวัตถุดิบชั้นรองจําหน่ายให้กับบุคคลทั่วไป จากปัญหาดังกล่าว พบว่า 
เป็นปัญหาเช่นเดียวกับจังหวัดระยอง และจังหวัดจันทบุรี หน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้องในแต่ละจังหวัด 
จะต้องร่วมสร้างแนวทางและความร่วมมือต่อกัน กําหนดนโยบาย และมาตรการควบคุมราคาวัตถุดิบให้
มีมาตรฐานในทิศทางเดียวกับ และมีความยุติธรรมมากที่สุด 
     3) วัตถุดิบอาหาร การใช้เทคโนโลยีเก็บรักษาวัตถุดิบประเภทต่าง ๆ เป็นสิ่งที่
จําเป็นมาก เพราะวัตถุดิบท้องถิ่นส่วนใหญ่เป็นวัตถุดิบตามฤดูกาล เมื่อหมดฤดูก็จะไม่มีให้รับประทาน 
เช่น ระกํา กระบก การศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมจะช่วยให้มีวัตถุดิบใช้ได้ หน่วยงานภาครัฐจึงต้องให้
ความรู้ โดยเชิญวิทยากรหรือผู้รู้ให้ความรู้กับผู้ผลิตอาหารโดยตรง  
      การใช้วัตถุปรุงแต่งรสอาหารในปัจจุบันได้รับความนิยมมาก อาหารทุกชนิด
จะปรุงแต่งรสชาติด้วยวัตถุดิบเหล่านี้ และดูเหมือนจะเป็นที่ยอมรับโดยทั่วไป รวมถึงการใช้สีผสมอาหาร 
การใช้วัตถุดบิอันตรายอื่น ๆ ผู้เกี่ยวข้องต้องให้ความรู้กับผู้ผลิตอาหารเป็นระยะ ๆ โดยใช้วิธีการต่าง ๆ 
เช่น เสียงตามสาย สื่อวิทยุ แผ่นพับ การสุ่มตรวจอาหาร เพ่ือให้ผู้ปรุงได้รับความรู้และตระหนักถึง
อันตรายที่อาจจะเกิดข้ึนจากการได้รับวัตถุปรุงแต่งรสอาหารเกินความต้องการและการสะสมในร่างกาย 
     4) การจัดการ การจัดการกับวัตถุดิบในท้องถิ่น สรุปความคิดเห็นจากผู้เกี่ยวข้อง
และผู้ปฏิบัติ เสนอแนวทางร่วมกัน ดังนี้ ทุกภาคส่วนต้องเตรียมความพร้อมต่อความต้องการวัตถุดิบบาง
ชนิดที่มีความต้องการของผู้บริโภคและนักท่องเที่ยวมากข้ึนในอนาคต เช่น วัตถุดิบอาหารทะเล 
ผู้เกี่ยวข้องต้องดูแลบริหารจัดการระบบวัตถุดิบทั้งหมด การใช้วัตถุดิบจากต่างชาติ ต้องไม่ทําให้ 
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อัตลักษณ์อาหารท้องถิ่นสูญเสียไป วัตถุดิบที่สําคัญ เช่น ชะมวง เร่ว ควรได้รับการส่งเสริมให้ปลูกอย่าง
แพร่หลายเช่นเดียวกับจังหวัดระยอง และจังหวัดจันทบุรี เพราะเป็นวัตถุดิบหลักที่จําเป็นในอาหาร
ท้องถิ่น โดยส่วนราชการต้องเป็นผู้นําและส่งเสริม และปลูกในสถานที่ราชการต่าง ๆ ให้เป็นตัวอย่าง แม้
จะพบว่าพืชสําคัญเหล่านี้ชาวบ้านในท้องถิ่นจะปลูกข้ึนเพ่ือใช้ประโยชน์ในครัวเรือนอยู่บ้างแล้ว แต่การ
ปลูกเพ่ือสร้างสัญลักษณ์การใช้ประโยชน์จากพืชเหล่านี้ยังไม่ปรากฏให้นักท่องเที่ยวหรือคนต่างถ่ินได้พบ
เห็นและเรียนรู้เลย       
      การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคมีความต้องการอาหารที่
ปรุงจากวัตถุดิบชั้นดีหรือมีคุณภาพ การรับรู้ชนิดและประเภทของอาหารท้องถิ่น พบว่า ยังอยู่ในวงแคบ
และมีความเข้าใจในอัตลักษณ์อาหารที่อ้างอิงกับอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี ผู้เกี่ยวข้องต้องมี
แนวทางท่ีจะนําเสนออาหารท้องถิ่น เช่น การสร้างเครือข่ายร่วมกับจังหวัดจันทบุรี และจังหวัดระยอง 
การสร้างจุดขายจากวัตถุดิบที่สด มีคุณภาพ และราคาจําหน่ายที่ถูกกว่าจังหวัดอ่ืน ๆ  
    5.1.2 การเตรียม 
     1) ผู้เตรียม การเตรียมอาหารในครัวเรือน ผู้ที่ทําหน้าที่เตรียมยังคงปฏิบัติหน้าที่
ได้อย่างต่อเนื่องทั้งการเตรียมให้สมาชิก และการถ่ายทอดให้กับสมาชิก แต่ในสังคมเมืองอาจจะถูก
ปรับเปลี่ยนไปบ้าง โดยทั่วไปพบว่าไม่มีการเปลี่ยนแปลงมากนัก แต่อย่างไรก็ดี หน่วยงานภาครัฐต้องเฝ้า
ระวังไม่ให้เกิดปัญหา ควรกระตุ้นและประชาสัมพันธ์สอดแทรกกับการปฏิบัติงานในโอกาสต่าง ๆ  
      การเตรียมอาหารเพื่อจําหน่าย ผู้ผลิตจะต้องใช้แรงงานที่เข้าใจลักษณะ
อาหารท้องถิ่นที่มีวิธีการเตรียมอย่างเฉพาะเจาะจง ผู้เตรียมจึงมีความสําคัญเช่นเดียวกับผู้ปรุง เพ่ือ
ป้องกันปัญหาแรงงานไม่เพียงพอ ผู้ผลิตจึงต้องฝึกฝนแรงงานสํารองไว้ด้วย ในกรณีท่ีผู้เตรียมเป็น
แรงงานต่างชาติ ผู้ผลิตจะต้องทําความเข้าใจลักษณะงานและความสําคัญของงานเตรียมอาหาร  
      ส่งเสริมให้มีมาตรฐานด้านการเตรียมอาหาร เช่น ไม่เตรียมอาหารที่พ้ืน 
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องกํากับดูแลให้ผู้ผลิตมีการพัฒนาที่เหมาะสม ถูกสุขลักษณะและเป็นไปตาม
เกณฑ์มาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว และเกณฑ์มาตรฐานการบริการอาหารฮาลาลเพ่ือการ
ท่องเที่ยว 
     2) ต้นทุนอาหารและการจัดเตรียมอาหาร การเตรียมวัตถุดิบเพื่อประกอบ
อาหารในปัจจุบัน ผู้จําหน่ายจําหน่ายวัตถุดิบต่างพยายามตัดแต่งวัตถุดิบให้พร้อมสําหรับการนํากลับไป
ปรุงอาหารได้ทันที ทําให้วัตถุดิบมีราคาสูงขึ้น และอาจจะมีคุณภาพในระดับหนึ่ง ในบางครั้งจะต้องเพ่ิม
ส่วนผสม และตัด หั่น แต่งเพ่ิมเติม ผู้ผลิตอาหารต้องมีบทบาทในการกําหนดวิธีการเตรียมวัตถุดิบของผู้
จําหน่ายให้ใช้วิธีการที่เหมาะสมที่จะนําไปประกอบอาหารท้องถิ่น 
     3) อุปกรณ์ กระบวนการเตรียมอาหารที่มีอุปกรณ์ทันสมัย และปล่อยวาง
อุปกรณ์และวิธีการเตรียมแบบดั้งเดิม อาจจะทําให้อาหารนั้นขาดเสน่ห์และขาดความน่าสนใจ เช่น การ
เตรียมขนมครองแครงน้ํากะทิที่ใช้พิมพ์จากกาบต้นกล้วย การเตรียมใบตองเป็นภาชนะใส่อาหารและ
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ขนม การขูดมะพร้าวและคั้นกะทิ การเตรียมน้ําลอยดอกมะลิ การโม่แป้งและการทับแป้ง เป็น
กระบวนการเตรียมวัตถุดิบในอดีตที่ปัจจุบันนี้ไม่มีการนํามาใช้ประโยชน์ แนวทางท่ีจะแสดงให้เห็นถึง
รากฐานการผลิตอาหารในท้องถิ่นนั้น หน่วยงานภาครัฐต้องดําเนินกิจกรรมต่าง ๆ เช่น การจดบันทึก 
การจัดแสดง-สาธิตให้กลุ่มคนรุ่นใหม่ในท้องถิ่นและกลุ่มนักท่องเที่ยวได้เรียนรู้ เป็นต้น เพ่ือไม่ให้ภูมิ
ปัญญาเหล่านี้สูญหายไปตามการเวลา 
     4) การจัดการ ผลการศึกษาสรุปได้ว่าการเตรียมอาหาร กลุ่มผู้รู้และกลุ่มผู้
ปฏิบัติการ ได้เสนอแนวทางร่วมกัน ดังนี้ การเตรียมอาหารท้องถิ่นควรคงรูปแบบการเตรียมจาก 
ภูมิปัญญาไว้ แต่ต้องมีการใช้อุปกรณ์และเครื่องมือทันสมัยมาช่วยเตรียม เพ่ือความสะดวก รวดเร็ว และ
มองเห็นความจําเป็นในการใช้เทคโนโลยีความเย็นเก็บรักษาวัตถุดิบเพ่ือคงคุณค่าของวัตถุดิบให้มากที่สุด 
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องดําเนินการให้ความรู้หรือเชิญผู้เชี่ยวชาญจากองค์กรหรือสถานศึกษาให้ความรู้
กับผู้ผลิตอย่างต่อเนื่อง 
      กระบวนการถ่ายทอดให้กับคนรุ่นใหม่ ขั้นตอนการเตรียมอาหารท้องถิ่นมี
ความสําคัญมาก เพราะเป็นขั้นตอนการทําอาหารที่มีความเฉพาะมากท่ีสุด หน่วยงานที่เกี่ยวข้องและ
สถานศึกษาต้องดําเนินการเป็นกระบวนการจัดกิจกรรมให้คนรุ่นใหม่ได้เรียนรู้ และกระตุ้นให้เกดิการ
เรียนรู้จากครอบครัวและชุมชนของตน 
      หน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องเป็นเจ้าภาพในการสร้างความเข้าใจกับกลุ่มผู้ผลิต
อาหาร ให้เห็นความสําคัญของการเตรียมอาหารที่เป็นองค์ความรู้ของท้องถิ่น มีวิธีการสร้างความเข้าใน
ในอัตลักษณ์นี้และกระตุ้นเตือนให้ปฏิบัติอย่างสม่ําเสมอ นอกจากจะเป็นการสืบทอดภูมิปัญญาการ
เตรียมอาหารแล้ว ยังเป็นการนําเสนอความแตกต่างของการเตรียมวัตถุดิบสู่นักท่องเที่ยวและผู้คนต่าง
ถิ่นอีกด้วย 
    5.1.3 การปรุง  
     1) ผู้ปรุง ในชุมชนหรือท้องถิ่น ผู้ปรุงยังคงรักษารูปแบบการปรุงอาหารแบบ
ดั้งเดิมไว้ได้มาก กระบวนการถ่ายทอดการปรุงอาหารให้กับสมาชิกในครอบครัวยังคงปฏิบัติอย่าง
ต่อเนื่องแม้จะพบว่าปฏิบัติน้อยลงบ้าง หน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้องต้องเฝ้าระวัง และกระตุ้นให้กิจกรรม
ปรุงอาหารและการถ่ายทอดเกิดข้ึนอย่างต่อเนื่องในครอบครัว 
      การปรุงอาหารท้องถิ่นมีส่วนผสมเฉพาะต่าง ๆ ผู้ปรุงควรเรียนรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นเพ่ือหาเหตุผลตอบโจทย์ว่าเพราะเหตุใดจึงจะต้องใส่ส่วนผสมนั้น ๆ หรือใส่วัตถุดิบนั้น ๆ และ
สร้างเป็นข้อสรุปที่ถูกต้องนําเสนอประกอบการทําอาหารท้องถิ่นให้กับกลุ่มนักท่องเที่ยวกระแสหลักและ
กลุ่มนักท่องเที่ยวกระแสรอง และผู้สนใจได้รับรู้ในรูปแบบต่าง ๆ เช่น การจัดแสดง จัดสาธิต จัดชิม และ
จัดนิทรรศการ เป็นการประชาสัมพันธ์อาหารท้องถิ่นให้ผู้คนได้ลิ้มลองและทําความรู้จักกับอาหาร
ท้องถิ่นมากขึ้น 
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     2) ต้นทุนและการปรุงอาหาร การปรุงอาหารท้องถิ่นในปัจจุบัน มีต้นทุนด้าน
เชื้อเพลิงเพ่ิมมากข้ึน ราคาจําหน่ายอาหารอาจจะเพ่ิมสูงขึ้น ผู้ผลิตอาหารต้องศึกษาแนวทางการใช้
อุปกรณ์หุงต้มและวิธีการหุงต้มที่เหมาะสม เพ่ือควบคุมต้องทุนในกระบวนการปรุงอาหาร 
      การปรุงอาหารท้องถิ่นด้วยรสเข้มข้น ถึงเครื่อง และหนักเครื่องเทศสมุนไพร 
เป็นวิธีการเฉพาะที่คล้ายคลึงกันของจังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด และมักปรุงรส
หวานเล็กน้อยในอาหาร นอกจากนี้การปรุงอาหารหลายชนิดมักจะเน้นรสอาหาร 3 รส เป็นลักษณะการ
ปรุงที่นิยมของผู้คนในท้องถิ่น หน่วยงานภาครัฐและองค์กรภาคเอกชนที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยว ต้อง
สร้างความเข้าใจกับนักท่องเที่ยวและผู้บริโภคต่างถิ่น ในอัตลักษณ์การบริโภคของคนในท้องถิ่น 
ขณะเดียวกันต้องสร้างความเข้าในและมีวิธีการต่าง ๆ ให้ผู้ปรุงอาหารลดการใช้น้ําตาลในอาหาร 
หน่วยงานด้านสาธารณสุขต้องมีวิธีการรณรงค์ให้ผู้บริโภคในท้องถิ่นปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค 
โดยเน้นประโยชน์ต่อสุขภาพเป็นหลัก  
     3) อุปกรณ ์กรรมวิธีการปรุงประกอบอาหาร ปัจจุบันใช้วัสดุอุปกรณ์ที่ทันสมัย
ในการปรุง อาหารท้องถิ่นจึงไม่มีความพิเศษใด ๆ หรือไม่มีความแตกต่าง การนําเสนออาหารท้องถิ่นแก่
นักท่องเที่ยว อาจจะนําเสนอวิธีการปรุงประกอบดั้งเดิม ใช้อุปกรณ์ดั้งเดิม เช่น เตาถ่าน เพ่ือสร้างจุด
สนใจ และสร้างเรื่องราวที่เชื่อมโยงกับวิถีการบริโภคในอดีต หน่วยงานด้านการท่องเที่ยวต้องเสนอแนะ
ให้ชุมชนและผู้ประกอบการด้านอาหารสร้างจุดขายจากอัตลักษณ์ดั้งเดิมของอาหารท้องถิ่น 
     4) การจัดการ ผลการศึกษาสรุปได้ว่าการปรุงอาหาร กลุ่มผู้รู้และกลุ่มผู้
ปฏิบัติการและกลุ่มผู้เกี่ยวข้องทั่วไป ได้เสนอแนวทางร่วมกัน ดังนี้ การทําความเข้าใจด้านรสชาติของ
อาหารที่ “ติดหวาน” หน่วยงานภาครัฐและหน่วยงานภาคเอกชนที่เกี่ยวข้องต้องมีบทบาทสําคัญในการ
สร้างความเข้าใจ มุ่งเน้นให้คนในท้องถิ่นลดการปรุงรสหวานในอาหารคาว และสร้างความตระหนักให้
ผู้บริโภคในท้องถิ่นเห็นถึงอันตรายจากการบริโภคน้ําตาล ส่วนการปรุงอาหารสําหรับนักท่องเที่ยว 
หน่วยงานควรสร้างความเข้าใจกับผู้ผลิตอาหารอย่างต่อเนื่อง การปรับลดรสหวานในอาหารท้องถิ่นจะ
ได้รับการตอบรับจากผู้บริโภคมากข้ึน 
      หน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องทําหน้าที่ส่งเสริมให้อาหารท้องถิ่นมีมาตรฐาน ใน
ปัจจุบันพบว่า อาหารท้องถิ่นยังไม่ได้รับการตรวจประเมินด้านคุณภาพและความปลอดภัย หน่วยงานที่
รับผิดชอบต้องผลักดันให้อาหารท้องถิ่นของจังหวัดตราดมีมาตรฐานในระดับประเทศ เช่น พัฒนาให้เข้า
สู่กระบวนการตรวจวิเคราะห์เพ่ือจัดทําฉลากโภชนาการ การข้ึนทะเบียนตํารับอาหาร เป็นต้น 
      การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค พบว่า เมื่อผู้บริโภคคาดหวังกับวัตถุดิบจึง
เป็นความต่อเนื่องของกระบวนการปรุงประกอบ ที่ต้องการให้มีความเหมาะสมเช่นเดียวกัน ความใส่ใน
ใจกระบวนการปรุงประกอบ ผู้ผลิตอาหารควรเร่งสร้างให้มีมาตรฐาน หน่วยงานภาครัฐจะต้องกํากับ
ดูแลผู้ผลิตอาหารและยกระดับกระบวนการผลิตให้มีมาตรฐานต่อไป 
    5.1.4 การจัดเสิร์ฟและการรับประทาน  
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     1) ผู้จัดเสิร์ฟ ปัจจุบันจะพบการตกแต่งจานอาหารและตกแต่งอาหารและใช้
วัตถุดิบที่มีสีสันและมีกลิ่นหอมโรยหน้า ผู้ผลิตและผู้จัดเสิร์ฟต้องมีความเข้าใจในการใช้วัตถุดิบตกแต่ง
เหล่านั้น หน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้อง ต้องดําเนินการสร้างความเข้าใจกับผู้ผลิตอาหาร เพ่ือให้การจัด
ตกแต่งจานอาหารและตกแต่งอาหารมีลักษณะที่ถูกต้อง คงอัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นไว้ให้มากที่สุด 
     2) รูปแบบการจัดเสิร์ฟ การจัดบริการอาหารในปัจจุบัน นอกจากการจัดเป็น
สํารับแบบดั้งเดิมแล้วยังมีการจัดบริการแบบบุฟเฟต์ (Buffet) ซึ่งเป็นรูปแบบที่ผู้คนในท้องถิ่นให้การ
ยอมรับ นอกจากนี้ยังมีรูปแบบการจัดบริการแบบโต๊ะจีน ที่นํามาประยุกต์การจัดเสิร์ฟอาหารในลักษณะ
คล้ายสํารับอาหารไทย การจัดการบริการอาหารในรูปแบบต่าง ๆ นี้ เป็นความสะดวกในการจัด
เตรียมการปรุงและการรับประทานอาหาร แต่หากคํานึงถึงวัฒนธรรมการรับประทานแบบดั้งเดิม อาจจะ
พบว่าไม่สอดคล้องกับพฤติกรรมการรับประทานของคนในท้องถิ่น การจัดบริการแบบสํารับจึงควรได้รับ
การส่งเสริมให้จัดขึ้นบ้างในโอกาสต่าง ๆ  
     3) วัสดุ อุปกรณ์ การบริโภคในท้องถิ่นทั่วไปจะใช้อุปกรณ์น้อยมาก ซึ่งมีเพียง
จาน ช้อนไม่ใช้ส้อม และขันน้ํา เป็นรูปแบบที่เรียบง่าย ผู้เกี่ยวข้องด้านการสาธารณสุขจึงควรให้ความรู้
และกระตุ้นให้มีการใช้อุปกรณ์การรับประทานอาหารที่ถูกสุขลักษณะมากข้ึน  
      การจัดเสิร์ฟอาหาร ผู้ผลิตอาหารควรให้ความสําคัญกับสุขนิสัยในการ
รับประทานอาหาร ควรจัดช้อนกลาง และจัดแก้วน้ําด่ืมเฉพาะบุคคล ในทุก ๆ ครั้ง ของการบริการ
อาหาร หน่วยงานภาครัฐต้องให้ความรู้กับผู้ผลิตอาหารอย่างสม่ําเสมอ สร้างความเข้าใจและตระหนัก  
ใส่ใจในสุขภาพของผู้บริโภคร่วมกัน  
     4) การจัดการ ผลการศึกษาสรุปได้ว่าการจัดเสิร์ฟและการรับประทาน กลุ่มผู้รู้
และกลุ่มผู้ปฏิบัติการ ได้เสนอแนวทางร่วมกัน ดังนี้ การจัดเสิร์ฟที่ถูกต้องผู้ผลิตอาหารต้องการให้
ผู้เกี่ยวข้องและผู้รู้จากหน่วยงานต่าง ๆ นําเสนอแนะนํา และให้ความรู้ รูปแบบที่ถูกต้องและเหมาะสม 
สวยงาม รวมทั้งให้ข้อมูลแนวการกระบวนการจัดทําอาหารมาตรฐานการท่องเที่ยว และมาตรฐาน
อาหารฮาลาล เพ่ือให้อาหารท้องถิ่นได้นําเสนอนักท่องเที่ยวจากอาเซียนในอนาคต 
      การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคยังไม่ได้รับรู้ข้อมูลด้าน
อาหารท้องถิ่นของจังหวัดตราดมากนัก ข้อมูลส่วนใหญ่อ้างอิงจากจังหวัดจันทบุรี การนําเสนออาหารจึง
ไม่เห็นความชัดเจนของอาหารท้องถิ่น และผู้ผลิตเองมักจะไม่นําเสนออาหารท้องถิ่นแก่นักท่องเที่ยว 
ผู้เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและเอกชนต้องเร่งดําเนินการทุกวิถีทางเพ่ือสร้างความเข้าใจระหว่างผู้ผลิตอาหาร
ในท้องถิ่นและนักท่องเที่ยวหรือผู้บริโภคจากต่างถ่ิน  
    5.1.5 บรรจุภัณฑ์และการจัดจําหน่าย  
     1) ผู้ผลิตอาหาร ผู้ผลิตอาหารต้องเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่สะอาด ปลอดภัย 
ทันสมัย และสวยงาม และลดการใช้ถุงพลาสติกใส่อาหารให้กับนักท่องเที่ยว โดยภาครัฐต้องมีบทบาทให้
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ความรู้ด้านบรรจุภัณฑ์สินค้าและสร้างรูปแบบรายละเอียดรวมถึงตราสินค้า และให้ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
อาหารฮาลาลเพ่ือการท่องเที่ยว และผ่านกระบวนการรับรองความสะอาดปลอดภัยในกระบวนการผลิต 
     2) งบประมาณ การใช้บรรจุภัณฑ์จะต้องใช้งบประมาณในการผลิต หน่วยงาน
ภาครัฐต้องช่วยดําเนินการในเบื้องต้น และสร้างความมั่นใจให้ผู้ผลิตกล้าที่จะลงทุน และสร้างช่อง
ทางการจําหน่ายที่ต่อเนื่อง เป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 
     3) วัสดุ วัสดุสําหรับสร้างบรรจุภัณฑ์อาหาร พบว่า ในท้องถิ่นไม่มีวัสดุเฉพาะ
สําหรับบรรจุอาหาร (Food Grade) ให้เลือกมากนัก อาหารจึงถูกบรรจุอย่างง่าย ๆ ควรมีแนวทางใช้
บรรจุภัณฑ์จากธรรมชาติร่วมด้วย หน่วยงานภาครัฐต้องสร้างความร่วมมือจากบุคคลากรของ
มหาวิทยาลัย และองค์กรต่าง ๆ เช่น ศูนย์การบรรจุหีบห่อไทย เป็นต้น 
     4) การจัดการ ผลการศึกษาสรุปได้ว่า บรรจุภัณฑ์และการจัดจําหน่าย กลุ่มผู้รู้
และกลุ่มผู้ปฏิบัติการ และกลุ่มผู้เกี่ยวข้องทั่วไป ได้เสนอแนวทางร่วมกัน ดังนี้ การจัดจําหน่ายอาหาร
ท้องถิ่นแก่นักท่องเที่ยวในจังหวัดตราด พบว่า มีแหล่งจัดจําหน่ายน้อยมาก ปัจจัยสําคัญ คือ ความ
ต้องการของนักท่องเที่ยวมีน้อยกว่าความต้องการที่จะบริโภคและซื้อผลิตภัณฑ์อาหารทะเลเป็นของฝาก 
และการกระจายตัวของนักท่องเที่ยวที่มุ่งสูงสถานที่ท่องเที่ยวทางทะเลและเกาะต่าง ๆ หน่วยงานภาครัฐ
จะต้องมีส่วนอย่างยิ่งในการประชาสัมพันธ์ นําเสนออาหารท้องถิ่นด้วยรูปแบบและวิธีการต่าง ๆ ควบคู่
กับการนําเสนอแหล่งท่องเที่ยวต่าง ๆ หน่วยงานภาครัฐต้องสร้างจุดจําหน่ายสินค้าท้องถิ่น ของฝากและ
ของที่ระลึก การสร้างบรรจุภัณฑ์ควรพัฒนาให้มีวัสดุจากธรรมชาติร่วมด้วย เช่น กาบหมาก ใบตอง 
ควบคู่กับการใช้บรรจุภัณฑ์สมัยใหม่ 
      การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค พบว่า นักท่องเที่ยวต้องการให้มีช่องทาง
การจัดจําหน่ายและมีบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกว่านี้ หน่วยงานที่เกี่ยวข้องจะต้องดําเนินการให้มีการใช้
และผลิตบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับอาหารท้องถิ่น 
   5.2 การถ่ายทอดภูมิปัญญา  
    ผู้ถ่ายทอดและผู้รับการถ่ายทอดจะต้องสร้างความเข้าใจที่ตรงกันเพ่ือกระบวนการ
ถ่ายทอดภูมิปัญญาจะได้เกิดขึ้นอย่างต่อเนื่อง มีกระบวนการจัดการ ดังนี้ 
     5.2.1 สร้างความตระหนักในภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นกับคนในท้องถิ่น เมื่อ
ศึกษาและพบว่าภูมิปัญญาด้านอาหารบางชนิด ไม่ได้นํามาใช้ประโยชน์ในปัจจุบัน หน่วยงานที่เก่ียวข้อง
ในภาครัฐต้องส่งเสริม ให้นํากลับมาใช้ได้อย่างเหมาะสมและควรบันทึกในสื่อต่าง ๆ เช่น ภาพนิ่ง 
ภาพเคลื่อนไหว เพ่ือเป็นข้อมูลปรากฏ และเพ่ือให้มีหลักฐานบันทึกแสดงสาเหตุที่ภูมิปัญญาที่ไม่ถูกใช้
ประโยชน์ในปัจจุบัน 
     5.2.2 การถ่ายทอดให้กับกลุ่มคนรุ่นใหม่และเยาวชน หน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้อง
สร้างความเข้าใจให้เห็นความสําคัญของอาหารท้องถิ่น ส่งเสริมกิจกรรมต่าง ๆ ที่แสดงถึงการใช้
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ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่น รวมถึงสร้างฐานความรู้ สร้างเครือข่าย สร้างความร่วมมือร่วมกับกลุ่ม
กิจกรรมต่าง ๆ โดยการสนับสนุนจากหน่วยงานและองค์กรต่าง ๆ ในท้องถิ่น 
     5.2.3 ผู้ใช้ภูมิปัญญาในปัจจุบัน จะต้องตระหนักถึงความสําคัญและความจําเป็น
ที่จะต้องทําหน้าที่เป็นผู้ถ่ายทอดให้กับคนรุ่นต่อไป เพ่ือให้มีการใช้ประโยชน์ต่อไปในอนาคต การสร้าง
ความเข้าใจเป็นหน้าที่ของหน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้องต่าง ๆ   
   5.3 การเผยแพร่ภูมิปัญญา  
    จังหวัดตราดเป็นจังหวัดที่นักท่องเที่ยวเดินทางอย่างต่อเนื่อง การเผยแพรภู่มิปัญญา
อาหารท้องถิ่นเป็นช่องทางที่สามารถทําได้ โดยมีแนวทางดังนี้  
     5.3.1 หน่วยงาน สถานประกอบการ เช่น โรงแรม ต้องจัดแสดงอาหารท้องถิน่ 
ประกอบเรื่องราวที่มาของภูมิปัญญาอาหารเพ่ือเป็นช่องทางการสื่อสารกับนักท่องเที่ยวให้เห็นเป็น
วัฒนธรรมที่ดีงามของท้องถิ่น สร้างจุดดึงดูดและสร้างความสนใจให้กับนักท่องเที่ยวได้ 
     5.3.2 การใช้ช่องทางการสื่อสารที่ทันสมัยต่าง ๆ เผยแพร่ถูมิปัญญาอาหาร 
สร้างเครือข่ายร่วมกันระหว่างจังหวัดจันทบุรี จังหวัดระยอง ด้วยมีรูปแบบการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบ
ในท้องถิ่นคล้ายคลึงกัน การนําเสนอจึงควรมีความเชื่อมโยงกัน หน่วยงานด้านวัฒนธรรมต้องดําเนินการ
สร้างความสัมพันธ์และร่วมกันเผยแพร่ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก 
     5.3.3 จังหวัดตราดเป็นจังหวัดขนาดเล็ก มีชื่อเสียงด้านสถานที่ท่องเที่ยว ผลไม้ 
และอาหารทะเล การนําเสนออาหารท้องถิ่นจึงควรใช้กระแสต่าง ๆ ที่มีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักเป็นสื่อกลางใน
การเผยแพร่ หน่วยงานต่าง ๆ ต้องสร้างความร่วมมือกัน เพ่ือนําเสนออัตลักษณ์ของท้องถิ่นให้
หลากหลายและครบถ้วน  
   5.4 การพัฒนาภูมิปัญญา  
    การพัฒนาที่สําคัญคือ การไม่ทอดทิ้งความเป็นตัวตน โดยเฉพาะการใช้ประโยชน์
อาหารเพื่อนําเสนอนักท่องเที่ยว ผู้เกี่ยวข้องควรให้ความรู้กับผู้ผลิต และสร้างความตระหนักต่อ
ความสําคัญของภูมิปัญญาดั้งเดิมที่แตกต่างจากการอาหารใหม่ที่เกิดจากการผสมผสาน (Fusion) 
วัตถุดิบเพ่ือนํามาประกอบอาหาร หน่วยงานภาครัฐต้องสร้างกระแสการบริโภคท่ีแสดงถึงการไม่ทอดทิ้ง
ภูมิปัญญาด้านอาหาร การให้ความรู้ให้คนในท้องถิ่นตระหนักถึงความสําคัญของภูมิปัญญาอาหารเป็น
กระบวนการคัดกรองการเลือกใช้วัตถุดิบโดยอัตโนมัติ 
   5.5 การใช้ประโยชน์จากอาหารเพื่อการท่องเที่ยว  
    อาหารท้องถิ่นของจังหวัดตราด เป็นการผลิตจากทรัพยากรที่มีคุณค่าในท้องถิ่น มี
เอกลักษณ์ด้านอาหาร สามารถสร้างมูลค่าให้เกิดกับการท่องเที่ยวได้ มีแนวทางการจัดการ ดังนี้ 
     5.5.1 หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยว นําอัตลักษณ์ด้านอาหารท้องถิ่นไป
ใช้ส่งเสริมการท่องเที่ยว หากมีกระบวนการผลิตที่เหมาะสมและการจัดจําหน่ายที่ครบวงจร จะสร้าง
ความมั่นใจให้กับนักท่องเที่ยวได้มาก  
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     5.5.2 หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวควรจัดสํารวจข้อมูลเบื้องต้น ด้าน
ความต้องการบริโภคอาหารท้องถิ่นของนักท่องเที่ยวกลุ่มต่าง ๆ รวมถึงการเก็บข้อมูลในรูปแบบต่าง ๆ 
เพ่ือจะได้เป็นข้อมูลส่งต่อไปยังผู้ผลิตอาหารในท้องถิ่น เพ่ือทราบความต้องการที่แท้จริงของผู้บริโภค
กลุ่มต่าง ๆ 
     5.5.3 ข้อมูลด้านอาหารท้องถิ่นยังขาดการประชาสัมพันธ์สู่นักท่องเที่ยว ควร
เพ่ิมช่องทางให้มากกว่าขึ้น เช่น การประชาสัมพันธ์นําเสนอรายการอาหารท้องถิ่นในเพคเกจ (Package) 
การท่องเที่ยว การนําเสนออาหารตามฤดูกาล การจัดรายการอาหารพิเศษในช่วงเทศกาลต่าง ๆ และ
การนําเสนอเพ่ือทดลองรับประทาน  
 6. การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดตราด นําเสนอใน
ภาพรวมของจังหวัดตราด โดยใช้หลักกระบวนการจัดการ นําเสนอดังต่อไปนี้ 
  6.1 การวางแผน 
   การวางแผนการนําภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นใช้ประโยชน์ส่งเสริมการท่องเที่ยวใน
จังหวัดตราด เพ่ือให้การดําเนินงานมีแนวทางที่ชัดเจนและต่อเนื่อง ดังนี้ 
    6.1.1 วางแผนให้ผู้ผลิตอาหารมีความพร้อมที่จะนําเสนออาหารท้องถิ่นแก่
นักท่องเที่ยว ภายใต้กระบวนการผลิตตามภูมิปัญญาและผลิตด้วยกระบวนการถูกต้องตามหลักวิชาการ
และหลักสุขาภิบาลอาหาร และผลิตอาหารได้ตรงตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารของหน่วยงานต่าง ๆ หาก
อาหารได้ผ่านการคัดสรรจากกิจกรรมในระดับประเทศ จะต้องวางแผนให้เป็นจุดขายของอาหารท้องถิ่น 
    6.1.2 สร้างการมีส่วนร่วม ทุกภาคส่วนในชุมชน ท้องถิ่น ต้องมีส่วนร่วมวางแผนการ
นําเสนออาหารท้องถิ่นให้กับนักท่องเที่ยว เช่น วางแผนนําเสนออาหารท้องถิ่นตามฤดูกาล รวมถึงการ
สร้างมาตรฐานบรรจุภัณฑ์ การวางแผนประชาสัมพันธ์แหล่งท่องเที่ยวควบคู่กับการนําเสนออาหาร
ท้องถิ่น 
    6.1.3 วางแผนประสานความร่วมมือกับหน่วยงานและองค์กรต่าง ๆ ที่มีกิจกรรม
หลักอ่ืน ๆ เพื่อที่จะสามารถนํากิจกรรมด้านอาหารเข้าไปสอดแทรกโดยมีจุดประสงค์เพ่ือนําเสนออาหาร
ท้องถิ่น ให้เป็นที่รู้จักมากขึ้น เช่น การจัดทดลองชิม การจัดแสดง เป็นการประชาสัมพันธ์สู่การท่องเที่ยว
ในท้องถิ่น 
     6.1.4 การนําเสนออาหารท้องถิ่น ควรพิจารณาวางแผนให้สอดคล้องกับกิจกรรม
หลักของจังหวัด และนําเสนอต่อหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เพ่ือสร้างความร่วมมือและขอสนับสนุน
งบประมาณและทรัพยากรจากองค์กร หน่วยงานที่มีส่วนเกี่ยวข้องต่าง ๆ รวมถึงการเผยแพร่
ประชาสัมพันธ์ในภาพรวมของจังหวัดด้วย 
  6.2 การจัดองค์กร การบริหารจัดการการท่องเที่ยวในท้องถิ่น จะต้องมีองค์กรหลักที่ทํา
หน้าที่ควบคุม สั่งการ และขับเคลื่อนให้เกิดการปฏิบัติอย่างเป็นรูปธรรม ภายใต้ข้อตกลงร่วมกัน องค์กร
หรือหน่วยงานจะทําหน้าที่หลักในการกําหนดรูปแบบ กิจกรรมการท่องเที่ยว รวมถึงรักษาผลประโยชน์
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ของชุมชน และดําเนินการประสานความร่วมมือกับหน่วยงานอื่น ๆ เป็นการจัดตั้งเพ่ือให้มีผู้รับผิดชอบ
ทําหน้าที่ต่าง ๆ ที่เก่ียวข้องกับการจัดการท่องเที่ยวได้อย่างชัดเจน การจัดตั้งองค์กรหรือหน่วยงานจึง
เป็นเสมือนตัวแทนของท้องถิ่นดําเนินงานภายใต้อัตลักษณ์ของท้องถิ่น กิจกรรมด้านอาหารท้องถิ่น  
ผู้ที่เป็นตัวแทนร่วมในองค์กร เช่น ตัวแทนกลุ่มแม่บ้าน ผู้ประกอบการอาหารในท้องถิ่น เป็นต้น 
  6.3 การชี้นํา มีข้อควรพิจารณาการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือใช้ประโยชน์ด้าน
การส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดตราด ในกระบวนการจัดการ ดังนี้ 
   6.3.1 แผนพัฒนากลุ่มจังหวัด จากสํานักบริหารยุทธศาสตร์กลุ่มจังหวัดภาคตะวันออก 
เป็นข้อมูลการนําเสนอกลุ่มท่องเที่ยวในภาคตะวันออก และนําเสนอสถานการณ์ภาคการท่องเที่ยวของ
จังหวัดตราด รวมถึงสถานการณ์และแนวโน้ม เป็นข้อมูลประกอบการดําเนินงานจัดการท่องเที่ยวและ
การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดตราด 
   6.3.2 แผนพัฒนาจังหวัดตราดในช่วงระยะเวลาต่าง ๆ เพ่ือเป็นข้อมูลสะท้อนให้เห็น
นโยบายและผลการดําเนินงานที่เกี่ยวข้องกับการส่งเสริมและพัฒนาการท่องเที่ยว ศึกษาเพ่ือเป็น
แนวทางจัดการท่องเที่ยวให้สอดคล้องกับภาคส่วนต่าง ๆ และรวมถึงแผนดําเนินงานพัฒนาจังหวัดตราด
ขององค์กรอ่ืนที่เก่ียวข้อง ได้แก่ องค์การบริหารการพัฒนาพ้ืนที่พิเศษเพ่ือการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน 
(อพท.) 
   6.3.3 องค์กรท้องถิ่นและองค์กรด้านการท่องเที่ยวในจังหวัดต้องเป็นหน่วยงานที่
เอ้ืออํานวยความสะดวกและจัดสรรงบประมาณและให้การสนับสนุนต่าง ๆ รวมถึงการแนะแนวทางที่
เหมาะสมในการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการท่องเที่ยว  
   6.3.4 หน่วยงานหรือองค์กรที่บริหารจัดการการท่องเที่ยวในท้องถิ่น ต้องมีเป้าหมายใน
ระยะต่าง ๆ ของการปฏิบัติงาน มีเอกภาพในการปฏิบัติงาน ผู้นํากลุ่มหรือหน่วยงานต้องมีวุฒิภาวะของ
การเป็นผู้นํา มีวิสัยทัศน์ที่มองเห็นศักยภาพของชุมชน เช่น ด้านอาหารท้องถิ่น เพื่อเชื่อมโยงสู่การ
ท่องเที่ยว รวมถึงมีศิลปะการสื่อสารและมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี มุ่งปฏิบัติงานเพื่อความสําเร็จในการจัดการ
ท่องเที่ยวในท้องถิ่น 
  6.4 การติดตาม การใช้ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดตราด
ต้องมีการติดตามกระบวนการทํางานเพ่ือเป็นการตรวจสอบและแก้ไขได้ทันที ดังนี้ 
   6.4.1 การติดตามการใช้ประโยชน์จากภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการท่องเที่ยว 
ดําเนินการตรวจสอบให้กระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นได้ถูกนําเสนอแก่นักท่องเที่ยวอย่างเหมาะสม 
หากมีข้อผิดพลาดจะสามารถดําเนินการแก้ไขได้ทันที 
   6.4.2 การติดตามข้อมูลจากนักท่องเที่ยวหรือคนต่างถ่ิน เป็นการสํารวจข้อมูลที่จําเป็น
ต่อการจัดบริการอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดตราด เช่น ข้อมูลความต้องการที่จะ
บริโภค ข้อมูลความพึงพอใจในการบริโภค เพ่ือเป็นข้อมูลประกอบการนําเสนออาหารท้องถิ่นในครั้ง
ต่อไป  
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    การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดตราด นําเสนอ
ดังต่อไปนี้  
     ตราด… เสน่ห์ทะเลไทย 
      เมืองฝนแปด แดดสี่ นี้ เป็นจังหวัดสุดท้ายแห่งเส้นทางสายบูรพา มี
ทรัพยากรท่องเที่ยวทางธรรมชาติที่อุดมสมบูรณ์ เป็นจังหวัดเขตเศรษฐกิจพิเศษที่ถูกพัฒนาเชื่อมโยงกับ
ประเทศเพ่ือบ้านในอนาคต แหล่งท่องเที่ยวที่สําคัญ ได้แก่ เกาะ ทะเล ป่าชายเลน น้ําตก วัด 
โบราณสถานเรสิดังกัมปอร์ต อนุสรณ์สถานยุทธนาวีเกาะช้าง ศูนย์ราชการุณย์ สภากาชาดไทย เขาล้าน 
ตลาดชายแดนและตลาดพลอย เมื่อเดินทางมาเยือนต้องไม่พลาดที่จะลิ้มลองอาหารท้องถิ่นที่ผลิตจาก
วัตถุดิบที่มีคุณภาพ ได้แก่ 
       ก๋วยเตี๋ยวผัดปู ก๋วยเตี๋ยวผัดกลมกล่อม รับประทานกับแตงกวา ช่วยให้
สดชื่น 
       หมูชะมวง อาหารท้องถิ่นที่จะปรุงในโอกาสพิเศษกับคนพิเศษเช่น
นักท่องเที่ยว 
       แกงป่าต่าง ๆ ต้นตํารับแกงป่าที่เลื่องชื่อ “แกงป่าแสนตุ้ง” ได้ชื่อว่าเป็น 
แกงสีดากระเถิด นักท่องเที่ยวต้องลองสักครั้ง 
       น้ําพริกกะปิระกํา กะปิดีจากเกาะช้าง ปรุงรสเปรี้ยวด้วยระกํา หอมระกํา
โดดเด่น 
       ต้มโหล เผือกต้มกะทิ อาหารที่มีหน้าที่ปรับรสในปาก ก่อนที่จะ
รับประทานคําต่อไป 
       ขนมบันดุ๊ก แป้งเหนียวนุ่มราดด้วยน้ําอ้อยเคี่ยวหอมโรยถั่วลิสง อาจจะ
ราดกะทิปรุงรสมันได้เล็กน้อย กลมกล่อมในปาก  
      ผู้วิจัยขอนําเสนอรูปแบบการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพื่อส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวในภาคตะวันออก จากผลการสังเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ การสนทนากลุ่มและการ
ประชุมเชิงปฏิบัติการ ดังนี้ 
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หน่วยงานการ

ท่องเที่ยว

(ภาครัฐ) 

ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นสู่การทอ่งเที่ยว 

ความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นภาค

ตะวันออกจากอดีต-ปัจจุบัน 

- บริบทสังคม วัฒนธรรม เศรษฐกจิ 

-  ปัจจัยแวดล้อมภายใน ภายนอก 

- ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่น 

องค์กรภาคเอกชน 

ด้านการท่องเที่ยว 

 

องค์กรภาครัฐ 

หน่วยงานด้าน

การศึกษา 

ชุมชน ผู้ผลิต 

สร้างโอกาส 

(นักท่องเที่ยว 

และคนตา่ง

ถิ่น) 

สนับสนุน 

(หน่วยงานรัฐ 

เอกชน คนใน

ท้องถิ่น คนรุ่น

ใหม่) 

ส่งเสริม 

(ใช้ประโยชน์ใน

ท้องถิ่น ต่าง

ถิ่น) 

3 ส 

สภาพปัจจุบันและปญัหาทีส่่งผลกระทบต่อ 

การจัดการภูมิปญัญาด้านอาหารทอ้งถิ่น 

ที่เกี่ยวข้องกับตลาดการท่องเที่ยว 

ในภาคตะวันออก 

 

การเผยแพร่ การพัฒนา 

การถ่ายทอด การใช้

ประโยชน์เพื่อการ

ท่องเที่ยว 

กระบวนการ

ผลิตและใช้

ประโยชน ์

การจัดการ 
การบริหารงานแบบ 4M’s  

(คน วัตถุดิบ เครื่องมือ การจดัการ) 
      กระบวนการบริหารจัดการ 

(การวางแผน การจดัการ 
บุคลากร การสั่งการ และการ 

ประสานงาน) 
   การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ถ่ายทอด การใช้ประโยชน์เพื่อการ
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 จากรูปแบบการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 
สามารถดําเนินการในภาพรวมให้เห็นเป็นกระบวนการที่ชัดเจน ดังรูปแบบต่อไปนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

อาหารท้องถิ่น ชุดที่ 1 

ประกอบด้วย 

หมูชะมวง แกงป่าหมูป่า ปลา

ทอดน้ําพริกเกลือ ผักผัดกะปิ 

น้ําพริกปูไข่ ลูกจากเชื่อม 

อาหารท้องถิ่น ชุดที่ 2 

ประกอบด้วย 

ยําทะเล ไก่ผดักระวาน แกงป่า

ปลาเหด็โคน น้ําพริกกะปิระกาํ 

ปลาทอดราดน้ําปลา  

สละลอยแก้ว 

อาหารท้องถิ่น ชุดที่ 3  

อาหารจานเดียว ได้แก ่

ก๋วยเตี๋ยวผัดป ู

ขนมบอบแบบ 

มีมาตรฐานด้าน 

วัตถุดิบ กระบวนการผลิต การ

จัดเสริ์ฟและจัดจําหน่าย 

บรรจภุัณฑเ์หมาะสม ปลอดภัย 

การรับรองมาตรฐานการผลิต 

อัตลักษณ์อาหารท้องถิ่น 

 

การท่องเท่ียวในท้องถิ่น 

ทะเล ชายหาด และป่าชายเลน 

เกาะ 

อัญมณ ี

ศาสนสถาน 

เทศกาลผลไม ้

ป่าเขา 

ประวัติศาสตร ์

บุคคลสาํคัญ 

ตลาดท้องถิ่น ตลาดชายแดน 

อื่น ๆ เช่น โอเอซิส 

การน าเสนอขาย 

ผ่านหน่วยงานของรัฐ 

กลุ่มธุรกิจนําเที่ยว 

สื่อออนไลน ์อินเตอร์เนต 

วิทยุ 

โทรทัศน ์

ป้ายบิลบอรด์ (Billboarod) 

วารสาร สิ่งพิมพ์ นิตยสาร 

หอการค้า สถานประกอบ

การณต์่าง ๆ  

 

ในประเทศ  ต่างประเทศ 

ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น การจัดการ 

เพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยว 
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   การจัดรายการอาหารท้องถิ่นสําหรับบริการนักท่องเที่ยวและผู้คนต่างถิ่น 
    ชุดที่ 1 สํารับอาหารท้องถิ่น สําหรับผู้รับประทาน 4-6 คน ประกอบด้วย 
     ข้าวสวย : ข้าวจากผลผลิตการเกษตรในท้องถิ่นหรือจังหวัดใกล้เคียง 
     หมูชะมวง : ผลิตจากวัตถุดิบและส่วนผสมเครื่องปรุงในท้องถิ่น  
     แกงป่าหมูป่า : อาหารรสจัด ปรุงอย่างเข้มข้นด้วยสมุนไพรและเครื่องเทศ 
นานาชนิด 
     ปลาทอด : ปลาทะเลสดสะอาด เสิร์ฟพร้อมน้ําพริกเกลือ 
     ผักผัดกะปิ : ผักพ้ืนบ้านผัดกะปิจากท้องถิ่น 
     น้ําพริกปูไข ่: จัดเสิร์ฟพร้อมผักนานาชนิด 
      อาหารหวาน : ลูกจากเชื่อม 
    ชุดที่ 2 สํารับอาหารท้องถิ่นและอาหารภาคกลาง สําหรับผู้รับประทาน 4-6 คน 
ประกอบด้วย 
     ข้าวสวย : ข้าวจากผลผลิตการเกษตรในท้องถิ่นหรือจังหวัดใกล้เคียง 
     ยําทะเล : วัตถุดิบอาหารทะเลสดจากทะเลตะวันออก 
     ไก่ผัดกระวาน : หอมกลิ่นกระวาน ได้รับคุณค่าทางสมุนไพร 
     แกงป่าปลาเห็ดโคน : เข้มข้นจากรสเครื่องแกงเฉพาะถิ่น 
     น้ําพริกกะปิระกํา : น้ําพริกปรุงรสเปรี้ยวด้วยระกํามีกลิ่นหอมเฉพาะ เสิร์ฟ
พร้อมผัก 
     ปลาทอดราดน้ําปลา : ปลาทะเลสด หอมกลิ่นน้ําปลาดี 
     อาหารหวาน : สละลอยแก้ว 
    ชุดที่ 3 อาหารจานเดียว ประกอบด้วย 
     ก๋วยเตี๋ยวผัดปู : เส้นจันท์เหนียวนุ่ม รสกลมกล่อม 
     ขนมบอบแบบ : หอมนุ่ม ปรุงประกอบจากวัตถุดิบในท้องถิ่น 
   ตัวอย่างรูปแบบบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นสําหรับบริการนักท่องเที่ยวและผู้คนต่างถิ่น 
นําเสนอตัวอย่างบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นแช่เยือกแข็ง ได้แก่ หมูชะมวง ดังภาพประกอบ 74 ดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



298 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



299 

 
ภาพประกอบ 75 ตัวอย่างบรรจุภัณฑ์หมูชะมวงแช่เยือกแข็ง 
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บทที่ 5 
 

สรุปผล อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 
 

 การวิจัยเรื่อง “ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น : การจัดการเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาค
ตะวันออก” ครั้งนี้ ผู้วิจัยใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดยมีความมุ่งหมาย 3 
ประการ คือ 1) เพ่ือศึกษาประวัติความเป็นมาและพัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในภาค
ตะวันออก 2) เพ่ือศึกษาสภาพปัจจุบัน และปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น
เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก และ 3) เพ่ือศึกษาการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น  
เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 
 ผู้วิจัยศึกษาวิเคราะห์ข้อมูลจากเอกสาร และการเก็บข้อมูลภาคสนาม ด้วยวิธีการสัมภาษณ์ 
การสังเกต รวมทั้งการสนทนากลุ่ม และการประชุมเชิงปฏิบัติการ และน าข้อมูลมาวิเคราะห์ เพ่ือให้ได้
ค าตอบตามความมุ่งหมายของการวิจัยที่ก าหนดไว้ ก าหนดระยะเวลาในการวิจัยตั้งแต่ เดือนกรกฎาคม 
พ.ศ. 2553 จนถึงเดือนตุลาคม พ.ศ. 2557 พ้ืนที่วิจัยอยู่ใน 3 จังหวัดภาคตะวันออก คือ 1) จังหวัด
ระยอง ได้แก ่กลุ่มชุมชนต าบลบ้านกร่ า อ าเภอแกลง  และกลุ่มชุมชนต าบลบ้านเพ อ าเภอเมือง  2) 
จังหวัดจันทบุรี ได้แก่ กลุ่มชุมชนต าบลบางกะไชย อ าเภอแหลมสิงห์ และกลุ่มชุมชนเทศบาลเมือง
จันทบุรี  อ าเภอเมือง และ 3) จังหวัดตราด ได้แก่ กลุ่มชุมชนต าบลน้ าเชี่ยว อ าเภอแหลมงอบ และกลุ่ม
ชุมชนต าบลแสนตุ้ง อ าเภอเขาสมิง เครื่องมือวิจัย ประกอบด้วย 1) แบบสอบถาม 2) แบบสัมภาษณ์  
ทั้งชนิดไม่มีโครงสร้าง และชนิดมีโครงสร้าง 3) แบบสังเกต 4) แบบสนทนากลุ่ม และ 5) เอกสารการ
ประชุมเชิงปฏิบัติการ ผู้วิจัยด าเนินการเก็บรวบรวมจากเอกสาร และอินเทอร์เน็ต ส่วนข้อมูลภาคสนาม 
เก็บรวบรวมจากพ้ืนที่วิจัย โดยวิธีการส ารวจเบื้องต้น การสัมภาษณ์ การสังเกต และการสนทนากลุ่ม 
และการประชุมเชิงปฏิบัติการ ผู้วิจัยได้ด าเนินการตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูล โดยใช้วิธีการ
ตรวจสอบข้อมูลแบบสามเส้า และเรียบเรียงผลการวิจัยแบบพรรณนาวิเคราะห์ซึ่งได้น าเสนอเป็น 3 ตอน
ตามความมุ่งหมายของการวิจัย ส าหรับบทนี้ผู้วิจัยจะน าเสนอประเด็นต่างๆ ตามล าดับต่อไปนี้  
  1. สรุปผล 
  2. อภิปรายผล 
  3. ข้อเสนอแนะ 
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สรุปผล 
 
 ตอนที่ 1 ประวัติความเป็นมาและพัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในภาคตะวันออก 
  1. แหล่งที่มาของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก 
   ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก มีแหล่งที่มาจากกลุ่มคนต่าง ๆ ที่อาศัยอยู่ใน
พ้ืนที่จังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด ได้แก่ ชาวชอง เป็นกลุ่มคนท้องถิ่นดั้งเดิม ชาวจีน
ที่อพยพมาตามเส้นทางการเดินเรือและมาตั้งถิ่นฐาน ชาวญวนที่ลี้ภัยจากการเมืองในประเทศ รวมทั้ง
กลุ่มชาวแขกและกลุ่มคนอ่ืน ๆ ได้อยู่อาศัยและใช้ประโยชน์จากการพ่ึงพิงธรรมชาติทีอุ่ดมสมบูรณ์  
ทัง้บนบกและชายฝั่ง กลุ่มคนเหล่านี้มีความสัมพันธ์เชิงฉันมิตรแสดงออกด้วยการพึงพากัน ใช้ทรัพยากร
ร่วมกัน เรียนรู้วัฒนธรรม แลกเปลี่ยนกัน โดยมีวิธีการได้มาจากป่าเขา ทะเล และการเพาะปลูกท่ีเป็นไป
ตามฤดูกาล ความสัมพันธ์ดังกล่าวเป็นการเปิดรับวัฒนธรรมซึ่งกันและกัน น ามาปรับใช้ในวิถีการกินอยู่ 
จึงเกิดเป็นรูปแบบเฉพาะถิ่นที่มีลักษณะเฉพาะร่วมกัน มีวิธีการใช้วัตถุดิบ วิธีการเตรียมวัตถุดิบและวิธี
ปรุงประกอบอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ ผ่านกระบวนการกลั่นกรองและพัฒนาให้มีความเหมาะสมกับถ่ินที่
อยู่อาศัยมากท่ีสุด เป็นรูปแบบการใช้ประโยชน์ทรัพยากรที่มีอยู่ในเชิงอาหารเพ่ือการด ารงชีวิต และได้
ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นจนถึงปัจจุบัน 
  2. พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก 
   การพัฒนาด้านเศรษฐกิจและการเมือง ส่งผลให้รูปแบบการด าเนินชีวิตเปลี่ยนไป  
กลุ่มคนและชุมชนต่าง ๆ มีรูปแบบวิถีชีวิตในลักษณะผสมผสาน มีการใช้ประโยชน์จากทรัพยากรอย่าง
สูงสุดในทุก ๆ ด้าน การใช้ประโยชน์ของทรัพยากรด้านอาหาร วัตถุดิบต่าง ๆ ถูกตีค่าและประเมินราคา
ซื้อขาย จึงเกิดการน าภูมิปัญญามาใช้ในรูปแบบการผลิตจ านวนมาก เช่น ภูมิปัญญาการท าเส้นก๋วยเตี๋ยว 
ภูมิปัญญาการผลิตน้ าปลาและ กะปิ และการถนอมอาหารต่าง ๆ อย่างไรก็ดี การผลิตจ านวนมากนี้ใน
เบื้องต้นได้ถูกน ามาใช้ประโยชน์ในท้องถิ่นก่อน และจึงเป็นสินค้าท่ีมีชื่อเสียงในเวลาต่อมา รูปแบบการ
ด าเนินชีวิตปรับเปลี่ยนเป็นลักษณะผสมผสานความเป็นชนบทและเมือง จึงท าให้รูปแบบการบริโภค
อาหารถูกปรับเปลี่ยนให้สอดคล้องด้วย การรับประทานอาหารครบ 3 มื้อ และการรับประทานร่วมส ารับ
กันของสมาชิกในครอบครัวอาจจะไม่ได้เกิดข้ึนทุกวันและทุกมื้ออาหาร เช่นเดียวกับกระบวนการ
ท าอาหาร ขั้นตอนการท า วิธีการปรุงประกอบ การจัดเสิร์ฟถูกลดความส าคัญลงเพื่อให้มีเวลาส าหรับ
กิจกรรมอ่ืน ๆ มากขึ้น การรับประทานข้าวสวยและกับข้าวร่วมกันที่เรียกว่า ส ารับ ประกอบด้วยอาหาร
ภาคกลางทั่วไป ทีม่ีวิธีการปรุงประกอบเช่นเดียวกันกับอาหารภาคกลางของไทยแต่อาจจะมีรสชาติ
เข้มข้นกว่า และอาหารท้องถิ่น ทีเ่ป็นการน าวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นที่ให้รสต่าง ๆ มาเป็นส่วนผสมใน
อาหาร เช่น ชะมวง เร่ว กระวาน ระก า พริกข้ีหนูสวน วัตถุดิบเฉพาะเหล่านี้จะช่วยให้อาหารมีกลิ่นหอม
เพ่ิมข้ึนด้วย อาหารมีรสชาติเข้มข้น กลมกล่อม ครบรส เผ็ดร้อนด้วยเครื่องปรุงและเครื่องเทศ เช่น  
แกงป่า อาหารคาวยังนิยมใส่น้ าตาลเล็กน้อยเพ่ือตัดรสหวานในอาหาร 
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  3. ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก 

   ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น จ าแนกตามวิธีการปรุงประกอบ สามารถกล่าวถึงอาหาร
ท้องถิ่นที่ได้รับความนิยมทั้งจากคนในท้องถิ่นและผู้คนต่างถิ่น ดังนี้ อาหารประเภทต้ม ตัวอย่างอาหารที่
เป็นที่นิยม ได้แก่ ไก่บ้านต้มระก า หมูชะมวง หมูต้มถั่ว อาหารประเภทแกง ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม 
ได้แก่ แกงป่าเนื้อสัตว์ต่าง ๆ ใส่หน่อสับปะรด แกงส้มไข่ปลาเรียวเชียว แกงเลียง อาหารประเภทย า 
พล่า ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม ได้แก่ ย าไก่ใบมะกอก ปลาพล่า ย าหมูระก า อาหารประเภทผัด 
ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม ได้แก่ ผัดเผ็ดต่าง ๆ หมูผัดกระวาน ผักผัดกะปิ  อาหารประเภทน้ าพริก 
ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม ได้แก่ น้ าพริกกะปิระก าและมะอึก น้ าพริกปูไข่ น้ าพริกถ่ัว อาหารจานเดียว 
ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม ได้แก่ ก๋วยเตี๋ยวเลียง ก๋วยเตี๋ยวผัดปู อาหารว่าง ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม 
ได้แก่ ข้าวเกรียบอ่อน ปลาท่องโก๋จิ้มน้ าจิ้ม แจงลอน อาหารหวาน ตัวอย่างอาหารที่เป็นที่นิยม ได้แก่ 
ขนมมัดไต้ สละลอยแก้วบัวลอยญวน ขนมชั้น ขนมบันดุ๊ก 
 ตอนที่ 2 สภาพปัจจุบัน และปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก   
  1. สภาพปัจจุบันของกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก 
   1.1 วัตถุดิบ ปัจจุบันวัตถุดิบอาหารท้องถิ่นที่จะพบในธรรมชาติมีจ านวนลดลง  
ทั้งวัตถุดิบจากการประมงชายฝั่ง และวัตถุดิบสมุนไพร การได้มาของวัตถุดิบได้จากการเพาะปลูกและ
การเลี้ยงเพื่อจ าหน่าย ในบางฤดกูาลที่มีวัตถุดิบจ านวนมากเกินความต้องการ ยังคงเห็นการเก็บถนอม
อาหารที่เป็นภูมิปัญญาตกทอด แต่ในบางฤดูกาลและช่วงเทศกาลวันหยุด วัตถุดิบอาจจะมีจ านวนไม่
เพียงพอและมีราคาสูงขึ้น ส าหรับ ชะมวง วัตถุดิบส าคัญของอาหารท้องถิ่น โดยทั่วไปผู้คนจะปลูกไว้
รับประทานเองในครัวเรือน  
   1.2 การเตรียม วัตถุดิบเพียงชนิดเดียวมีเทคนิคการเตรียมเพ่ือปรุงประกอบอาหาร
แตกต่างกันไป เช่น การเตรียมสับปะรดเพ่ือเป็นส่วนผสมในแกงเข้ากะทิ การเตรียมสับปะรดเพื่อเป็น
ส่วนผสมในการต้ม วิถีการด าเนินชีวิตในปัจจุบันเป็นสิ่งก าหนดวิธีการเตรียมวัตถุดิบเพ่ือประกอบอาหาร 
นั่นคือ เตรียมอาหารเป็นบางมื้อ เตรียมเพียงอาหารง่าย ๆ และเลือกซ้ือวัตถุดิบที่ผู้จ าหน่ายได้เตรียมไว้
ให้ เป็นทางเลือกท่ีสะดวกในปัจจุบัน อาหารที่มีขั้นตอนการเตรียมหลายขั้นตอนจะถูกเตรียมขึ้นใน
โอกาสพิเศษต่าง ๆ ฉะนั้นภูมิปัญญาในการเตรียมอาหารจึงถูกลดความส าคัญลงไปมาก 
   1.3 การปรุงอาหาร นอกจากจะมีกรรมวิธีการปรุงประกอบตามท่ีบรรพบุรุษได้สั่งสม
และถ่ายทอดให้แล้ว เช่น การปรุงให้วัตถุดิบหลักสุกไว้ก่อน เมื่อจะรับประทานจึงใส่ผักและปรุงรสเพ่ิม 
เป็นการป้องกันวัตถุดิบเน่าเสีย ยังปรากฏรูปแบบการปรุงอาหารอย่างง่ายที่รับประทานเพียง 1 มื้อ  
และเป็นที่นิยมในปัจจุบัน เพราะใช้เวลาไม่มาก มีกรรมวิธีไม่ยุ่งยาก เช่น การผัดจืด การผัดเผ็ด การทอด 
ส่วนการปรุงที่มีหลายขั้นตอนและใช้เวลานาน มักจะท าข้ึนในโอกาสพิเศษต่าง ๆ เช่น หมูชะมวง 
นอกจากนี้ยังนิยมปรุงอาหารรสจัด เข้มข้น ครบรส ใส่น้ าตาลในการปรุงอาหารคาวเสมอ ๆ  
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   1.4 การจัดเสิร์ฟและการรับประทาน รับประทานข้าวสวยเป็นหลัก กับข้าวหรืออาหาร
จึงถูกจัดเสิร์ฟในลักษณะจัดส ารับ หากจัดส ารับในงานพิธีทางศาสนาจะให้ความส าคัญมากเป็นพิเศษ 
และในปัจจุบันการจัดเสิร์ฟนิยมจัดแบบบุฟเฟต์ (Buffet) มากขึ้น ในส ารับจะประกอบด้วยอาหารหลาย
ประเภท รสชาติไม่ซ้ ากัน มีน้ าพริกเกลือใช้ส าหรับปรุงรสและเสริมรสอาหารในส ารับเสมอ กลุ่มผู้
ประกอบอาชีพเกษตรกรรมยังให้ความส าคัญกับอาหารมื้อเช้า อาหารมื้อเย็นมักจะรับประทานร่วมกัน
ของสมาชิกภายในครอบครัว ส่วนกลุ่มสังคมเมืองนิยมรับประทานอาหารตามเวลาที่สมาชิกในครอบครัว
สะดวก 
   1.5 บรรจุภัณฑ์และการจัดจ าหน่าย อาหารท้องถิ่นที่ที่ถูกผลิตขึ้นเพื่อการบริโภคใน
ท้องถิ่น เปลี่ยนรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่ใช้วัสดุจากธรรมชาติหุ้มห่อ เป็นการใช้ถุงพลาสติกและโฟมบรรจุ
อาหารและเป็นที่นิยมในปัจจุบัน เพราะหาซื้อได้ง่าย ราคาไม่แพง ส่วนการจัดจ าหน่ายอาหาร พบว่า 
รูปแบบการด าเนินชีวิตที่เปลี่ยนไป จึงมีผู้ผลิตอาหารเพ่ือจ าหน่ายให้กับคนในท้องถิ่นมากข้ึน โดยเฉพาะ
สังคมเมือง มีอาหารจ าหน่ายลักษณะนั่งรับประทานในร้าน เช่น ร้านข้าวแกงที่เรียกว่า ร้านแกงป่า และ
จ าหน่ายเพื่อน ากลับไปรับประทานที่บ้าน  
  2. ปัญหากระบวนการผลิตอาหารและจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 
   2.1 วัตถุดิบ การจัดท าอาหารส าหรับนักท่องเที่ยวและผู้คนต่างถ่ิน วัตถุดิบอาหาร
พ้ืนฐานที่เป็นที่รู้จักและคุ้นเคยจะถูกน าเสนอให้กับนักท่องเที่ยว เช่น แครอท ผักกาดขาว หน่อไม้ฝรั่ง 
เพ่ือจัดปรุงเป็นอาหารทั่วไป โดยหวังให้นักท่องเที่ยวได้รับประทานอาหารที่คุ้นเคย วัตถุดิบอาหารทะเล
ทีเ่ป็นที่ต้องการของนักท่องเที่ยว และมีความคาดหวังที่จะได้รับประทานอาหารทะเลทีม่ีคุณภาพ 
วัตถุดิบอาหารทะเลจึงมีราคาสูงขึ้นโดยเฉพาะในช่วงเทศกาล อาหารท้องถิ่นยังไม่ถูกน าเสนอต่อ
นักท่องเที่ยวมากนัก ปัญหาด้านวัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหารท้องถิ่นจึงเป็นปัญหาที่เกี่ยวเนื่องกับฤดูกาล 
สภาพอากาศ และช่วงเทศกาลวันหยุดต่าง ๆ ที่มีความต้องการเพ่ิมข้ึน 
   2.2 การเตรียม การเตรียมอาหารค านึงถึงการรับประทานร่วมกันในส ารับ การตัด หั่น 
แต่ง วัตถุดิบ มีลักษณะเฉพาะจึงต้องอาศัยความรู้จากผู้รู้ในการเตรียมอาหารท้องถิ่น เช่น การหั่นหน่อ
สับปะรด แรงงานต าแหน่งผู้เตรียมจึงมีความส าคัญ ในปัจจุบันพบการให้บริการของผู้จ าหน่ายวัตถุดิบที่
มักจะ ตัด แต่งวัตถุดิบ พร้อมจ าหน่าย สร้างความสะดวก และลดขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบบางชนิด  
แต่ราคาจ าหน่ายจะสูงขึ้นและขาดความประณีตในการเตรียมตัด แต่ง วัตถุดิบไปบ้าง 
   2.3 การปรุง ผู้ปรุงจะค านึงถึงผู้รับประทานอาหารที่มาจากต่างถ่ิน ท าให้การน าเสนอ
อาหารท้องถิ่นได้ถูกไตร่ตรองว่าหากปรุงอาหารท้องถิ่นชนิดนั้น ๆ แล้ว ผู้รับประทานจะรับประทานเป็น
หรือรับประทานได้อร่อยหรือไม่ อาหารท้องถิ่นจึงถูกน าเสนอต่อนักท่องเที่ยวได้ไม่เด่นชัดมากนัก และ
ความคาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อการรับบริการอาหาร คือ อาหารทะเลและผลไม้ตามฤดูกาล ท าให้
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อาหารท้องถิ่นถูกลดความส าคัญลงไป การปรุงอาหารในท้องถิ่นยังมีรส “ติดหวาน” อาจจะไม่เป็นที่
คุ้นเคยของนักท่องเที่ยวและคนต่างถิ่นมากนัก 
   2.4 การจัดเสิร์ฟและการรับประทาน การจัดเสิร์ฟมีการจัดตกแต่งอาหารมากข้ึน 
มักจะพบว่า อาหารโรยต้มหอมและผักชีก่อนเสิร์ฟเสมอ ๆ ทั้งท่ีอาหารท้องถิ่นบางชนิดรูปแบบดั้งเดิม
ไมไ่ด้โรยต้นหอมและผักชี การจัดเสิร์ฟโดยใช้วัตถุดิบตามสมัยนิยมจะท าให้สูญเสียอัตลักษณ์ของอาหาร
ไป และนักท่องเที่ยวหรือคนต่างถ่ินอาจจะจดจ าลักษณะอาหารที่ผิดเพ้ียนไป การจัดบริการอาหารและ
การรับประทานมีรูปแบบผสมผสานอาหารท้องถิ่นและอาหารทั่วไปหรืออาหารภาคกลางด้วยกัน ปัญหา
รูปแบบการจัดบริการและการรับประทานที่ปรับเปลี่ยนจากรูปแบบส ารับไปเป็นการจัดบริการรูปแบบ
อ่ืน ๆ  
   2.5 บรรจุภัณฑ์และการจัดจ าหน่าย บรรจุภัณฑ์อาหารส าหรับนักท่องเที่ยว อาหาร
โดยทั่วไปจะนิยมใส่ภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ที่หาได้ง่าย เช่น ถุงพลาสติก เป็นลักษณะการบรรจุเพียง
เพ่ือให้มิดชิด ป้องกันแมลงและสะดวกต่อการหิ้วหรือเคลื่อนย้าย การใช้บรรจุภัณฑ์และการจัดจ าหน่าย
อาหารท้องถิ่นให้กับนักท่องเที่ยว พบว่า มีการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมขึ้นบ้างในจังหวัดจันทบุรี 
การจัดจ าหน่ายอาหารท้องถิ่นยังไม่เป็นที่แพร่หลายมากนัก และผู้ผลิตจัดจ าหน่ายกันเอง  
  3. การถ่ายทอดภูมิปัญญา การถ่ายทอดภูมิปัญญามักมุ่งเน้นไปท่ีสมาชิกฝ่ายหญิงของ
ครอบครัว จะเน้นเรียนรู้กระบวนการท างานบ้านและงานครัว แต่ในปัจจุบันการให้ความส าคัญกับการ
ถ่ายทอดภูมิปัญญาด้านอาหารถูกลงความส าคัญลงไป การเรียนรู้และมีกิจกรรมนอกบ้านท าให้เด็กหญิง
ไม่ได้อยู่กับครอบครัวตลอดเวลา การถ่ายทอดจึงไม่ได้ปฏิบัติเป็นกิจวัตร และการเรียนรู้นอกบ้านส่งผล
ให้เปิดรับวัฒนธรรมอื่น ๆ มากข้ึน ความรู้หรือภูมิปัญญาด้านอาหารจึงถูกจ ากัดให้แคบลง จนท าให้
อาหารบางชนิดไม่ได้รับการถ่ายทอด และผู้ท าหน้าที่ถ่ายทอดไม่ได้ให้ความส าคัญกับกระบวนการ
ถ่ายทอดมากนัก 
  4. การเผยแพร่ภูมิปัญญา เมื่อน าอาหารที่เป็นภูมิปัญญาออกจากชุมชนและน าเสนอใน
รูปแบบต่าง ๆ เช่น การเปิดร้านอาหารต่างถิ่น การเข้าสู่กระบวนการโอทอป และการท่องเที่ยว เป็น
กระบวนการที่ให้ผลตอบรับที่ดี ผู้บริโภคต่างถิ่นรู้จักอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออกมากข้ึน แต่มขี้อจ ากัด
ของการเผยแพร่ภูมิปัญญาบางประการ เช่น วัตถุดิบหลายอย่างเป็นวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นตามฤดูกาล 
เมื่อน าไปปรุงอาหารต่างถิ่นจึงท าได้เพียงบางครั้งคราว และยังพบว่ามีข้อจ ากัดด้านกลิ่นของสมุนไพรใน
อาหารท้องถิ่นที่มีกลิ่นเฉพาะ ผู้บริโภคต่างถิ่นอาจจะไม่คุ้นเคยและไม่ชอบกลิ่นนั้น ๆ  รวมถึงการปรุง
แต่งรสชาติในอาหารที่มักจะปรุงติดรสหวานเสมอด้วยรสอ่ืน ๆ  
  5. การพัฒนาภูมิปัญญา ภูมิปัญญาอาหารที่ถูกพัฒนาไปอันเนื่องมาจากการใช้เทคโนโลยี
ในระบบผลิตอาหาร ทั้งการเตรียม การปรุง และการรับประทาน รวมถึงการพัฒนารูปลักษณ์เพ่ือดึงดูด
ความสนใจให้อาหารน่ารับประทาน เช่น การแต่งสีด้วยวัตถุดิบที่มีสีสันต่าง ๆ ในปัจจุบันการใช้วัตถุดิบ
เพ่ือการตกแต่งบางอย่างอาจจะขาดการไตร่ตรองที่เหมาะสม ผู้ผลิตค านึงเพียงความสะดวก และตาม
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สมัยนิยม แต่อย่างไรก็ดีเทคโนโลยีที่น ามาใช้ ช่วยให้ผู้ผลิตมีความสะดวก รวดเร็ว และมีมาตรฐานในการ
ผลิตมากขึ้น เช่น เครื่องท าลูกชิ้นปลา 
  6. การใช้ประโยชน์จากอาหารเพื่อการท่องเที่ยว เมื่อนักท่องเที่ยวมาเท่ียวจังหวัด
ชายทะเล มีความมุ่งหวังที่จะบริโภคอาหารทะเลมากกว่าอาหารอื่น ๆ การใช้ประโยชน์จากอาหาร
ท้องถิน่จึงยังไม่ได้เปิดโอกาสน าเสนอกับนักท่องเที่ยวโดยทั่วไปมากนัก ในการบริการอาหารที่ไม่เจาะจง
อาหารทะเล นิยมปฏิบัติเช่นเดียวกับการรับประทานอาหารประจ าวันของผู้คนในท้องถิ่น คือ จดัอาหาร
ท้องถิ่นและอาหารทั่วไปของภาคกลางรับประทานร่วมกันในส ารับ เมื่อมีรูปแบบการจัดบริการเช่นนี้ 
อาหารท้องถิ่นจึงไม่ใช่จุดเด่นและจุดขายหลักที่จะท าให้นักท่องเที่ยวติดใจและประทับใจ แต่จุดเด่นด้าน
รสชาติอาหารที่เข้มข้น กลอมกล่อม และการเลือกใช้วัตถุดิบที่ดี มีคุณภาพ มีส่วนช่วยให้อาหารท้องถิ่นมี
ความน่าสนใจจากนักท่องเที่ยวเพ่ิมข้ึน 
 ตอนที่ 3 การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 
  1. การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น 
   1.1 กระบวนการผลิตอาหาร 
    1.1.1 วัตถุดิบ ผู้ผลิตควรศึกษาแหล่งวัตถุดิบในท้องถิ่น เพ่ือจะได้ซื้อวัตถุดิบในราคา
ที่ไม่ผ่านพ่อค้าคนกลาง และควรศึกษาแหล่งวัตถุดิบส ารอง วัตถุดิบบางชนิด เช่น ชะมวง ส ารอง ที่เป็น
ไม้ยืนต้นอาจจะท าการเพาะปลูก เพื่อที่จะน ามาใช้ประโยชน์ได้อย่างต่อเนื่อง หน่วยงานภาครัฐที่มีหน้าที่
ก ากับดูแลราคาสินค้าต้องมีมาตรการที่เหมาะสม เพ่ือผู้ผลิตจะได้ซื้อวัตถุดิบในราคายุติธรรม และ
ผู้บริโภคจะได้รับประโยชน์สูงสุด 
    1.1.2 การเตรียม ขั้นตอนการเตรียมอาหารท้องถิ่นเป็นขั้นตอนที่ส าคัญมาก 
รูปแบบการด าเนินชีวิตในปัจจุบัน ท าให้กระบวนการถ่ายทอดวิธีการเตรียมและเทคนิคการเตรียม
วัตถุดิบลงน้อยลง กลุ่มคนสมัยใหม่ไม่เข้าถึงภูมิปัญญาดังกล่าว การสร้างความตระหนักให้กับผู้ที่ต้องท า
หน้าที่ถ่ายทอดจึงควรเป็นหน่วยงานภาครัฐ และหน่วยงานด้านการศึกษา ที่ต้องมีส่วนร่วมในการ
ด าเนินการสร้างความเข้าใจกับกลุ่มคนรุ่นใหม่ให้ตระหนักถึงความส าคัญดังกล่าว 
    1.1.3 การปรุง การปรุงอาหารท้องถิ่นในชีวิตประจ าวัน ยังคงปรุงจากวัตถุดิบที่มี
ตามฤดูกาล รูปแบบการปรุงเป็นไปอย่างง่าย อาหารที่มีหลายขั้นตอน เช่น หมูชะมวง ข้าวต้มมัดไต้ 
มักจะถูกปรุงขึ้นในโอกาสพิเศษหรือซ้ือจากผู้ผลิต อาหารท้องถิ่นปรุงรสจัด เข้มข้น ใช้เครื่องเทศ 
สมุนไพร และปรุงรสติดหวาน ผู้บริโภคต่างถิ่นอาจจะไม่คุ้นเคย ผู้เกี่ยวข้องภาครัฐต้องมีแนวทางสร้าง
ความเข้าใจกับผู้ปรุงอาหารและผู้บริโภคในท้องถิ่นรวมถึงผู้บริโภคต่างถิ่น ขณะเดียวกับควรด าเนินการ
ให้ความรู้ด้านสุขภาพ ผลเสียของสุขภาพจากการรับประทานอาหารที่เติมน้ าตาลเกินความจ าเป็น 
ปัญหาการปรุงทีผู่้ปรุงปรับเปลี่ยนวัตถุดิบปรุงแต่งในอาหารจนท าให้อาหารมีลักษณะผิดเพ้ียนไป เช่น  
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ไก่ต้มระก า ในปัจจุบันพบการใช้วัตถุดิบของต้มย าเป็นส่วนผสมเสมอ ๆ หน่วยงานต่าง ๆ จึงต้องกระตุ้น
เตือนให้ผู้ผลิตอาหาร ผลิตได้อย่างถูกต้องและเปิดโอกาสให้เรียนรู้ภูมิปัญญาที่ถูกต้องด้วยวิธีการต่าง ๆ 
เช่น ฝึกอบรม สัมมนา ส่งเอกสารเผยแพร่ เพ่ือสร้างแนวทางการปฏิบัติที่ถูกต้องต่อไป  
    1.1.4 การจัดเสิร์ฟอาหารและการจัดตกแต่งอาหาร การใช้วัตถุดิบที่มีสีสันและมี
กลิ่นหอมโรยหน้า อาจจะท าให้อาหารจานนั้น ๆ เสียเอกลักษณ์ไป เช่น ปลาพล่า มักจะโรยต้นหอม ผักชี 
แทนใบสะระแหน่ หน่วยงานที่เก่ียวข้องต้องเร่งสร้างความเข้าในกับผู้ประกอบการให้เข้าใจลักษณะ
อาหารท้องถิ่นอย่างถ่องแท้ และการจัดเสิร์ฟแบบบุฟเฟต์ ท าให้ความสัมพันธ์ระหว่างการรับประทาน
อาหารเปลี่ยนไป   
    1.1.5 บรรจุภัณฑ์และการจัดจ าหน่าย ปัจจุบันบรรจุภัณฑ์ส าหรับอาหารเป็นบรรจุ
ภัณฑ์อย่างง่าย ใช้ถุงพลาสติกทั่วไป การใช้วัสดุจากธรรมชาติห่อหุ้มอาหารน้อยลง ในขณะเดียวกันการ
ใช้วัสดุบรรจุอาหารที่ถูกต้องและปลอดภัยยังไม่แพร่หลาย หน่วยงานภาครัฐควรส่งเสริม แนะน า และให้
ความรู้ และเสนอทางเลือก เพ่ือให้ผู้ผลิตมีความรู้ที่จะเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่หลากหลายและปลอดภัย 
ด้านการจัดจ าหน่าย ผู้ผลิตต้องร่วมกันสร้างเครือข่ายและร่วมกับภาครัฐในการหาช่องทางและสถานที่
จ าหน่ายที่เหมาะสม 
   1.2 การถ่ายทอดภูมิปัญญา ปัจจุบันกระบวนการถ่ายทอดถูกละเลยจากผู้มีหน้าที่
ถ่ายทอดและผู้รับการถ่ายทอด เนื่องจากรูปแบบการด าเนินชีวิตที่เปลี่ยนไป ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องต้องสร้าง
ความตระหนักและความเข้าใจกับประชาชนทั่วไปให้เห็นความส าคัญที่จะต้องถ่ายทอดความรู้ให้กับ
สมาชิกของครอบครัว กลุ่มเยาวชนที่มีกิจกรรมนอกบ้าน หน่วยงานด้านการศึกษาจะต้องน ากิจกรรมใน
บ้านเข้าสู่กระบวนการเรียนรู้ เช่น การส่งเสริมการจัดกิจกรรมออกร้านอาหารท้องถิ่น การเชิญวิทยากร
หรือผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและวัฒนธรรมท้องถิ่นให้ความรู้ สร้างจิตส านึกให้เห็นความส าคัญของ 
ภูมปิัญญาอาหารท้องถิ่น  
   1.3 การเผยแพร่ภูมิปัญญา ทุกหน่วยงานที่เก่ียวข้องต้องสร้างความภาคภูมิใจในอาหาร
ท้องถิ่นให้กับผู้คนในท้องถิ่น มีการท าความเข้าใจและสร้างทัศนคติใหม่เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น เพ่ือสร้าง
ความมั่นใจ ความภาคภูมิใจและเห็นคุณค่าในอาหารท้องถิ่นของตน จึงจะน าไปสู่การน าเสนอและ
เผยแพร่อาหารท้องถิ่นให้กับนักท่องเที่ยวและกลุ่มคนต่างถิ่น  
   1.4 การพัฒนาภูมิปัญญา การพัฒนามุ่งหวังให้กระบวนการต่าง ๆ ในการท าอาหาร
ท้องถิ่นสามารถท าได้อย่างรวดเร็ว ถูกต้อง และถูกสุขลักษณะ เมื่อกระบวนการต่าง ๆ ได้ถูกพิจารณาถึง
ประโยชน์และความเหมาะสมแล้ว หน่วยงานภาครัฐที่เก่ียวข้องต้องสร้างความเข้าใจกับผู้ประกอบการ
ด้านอาหาร กลุ่มผู้ประกอบกิจการน าเที่ยว ให้มีมุมมองที่เห็นคุณค่าของอาหารท้องถิ่น เพ่ือที่จะได้
พัฒนาไปสู่กระบวนการน าเสนอนักท่องเที่ยว เช่น การสร้างความเข้าใจเกี่ยวกับฤดูกาลของวัตถุดิบ 
สร้างมูลค่าให้กับวัตถุดิบน าเสนอกับนักท่องเที่ยว หรือช่วงฤดูกาลผลไม้ การพัฒนาต ารับในลักษณะ
อาหารฟิวชั่น (Fusion) เป็นสิ่งที่ผู้ประกอบการควรเห็นความส าคัญ และน าไปใช้ประโยชน์ในเชิงอาหาร 
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   1.5 การใช้ประโยชน์จากอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว อาหารท้องถิ่นมีกระบวนการผลิต
จากทรัพยากรที่มีคุณค่าในท้องถิ่น มีเอกลักษณ์ด้านการใช้วัตถุดิบเฉพาะตัวที่โดดเด่น ควรได้รับการ
ส่งเสริมให้มีการใช้ประโยชน์ในเชิงการท่องเที่ยว โดยทุกภาคส่วนที่เกี่ยวข้องร่วมกันผลัดดันทั้งในเชิง
นโยบายและการปฏิบัติจริง เช่น น าเสนออาหารตามฤดูกาล น าเสนอรายการอาหารท้องถิ่นในเพคเกจ 
(Package) การท่องเที่ยว เป็นรายการอาหารพิเศษ การน าเสนอในรูปแบบการเชื่อมโยงกับรูปแบบการ
ใช้ประโยชน์จากทรัพยากรท้องถิ่นอ่ืน ๆ เช่น ผลไม้ อัญมณี หน่วยงานทั้งภาครัฐและเอกชน องค์กรที่
เกี่ยวข้องต้องเร่งด าเนินการให้เห็นเป็นรูปธรรม เพ่ือให้มีการใช้ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่นเพ่ือการ
ท่องเที่ยวได้มากข้ึน 
  2. การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก  
โดยใช้หลักการจัดการ ดังนี้ 
   2.1 การวางแผน เพ่ือให้การด าเนินงานเป็นขั้นตอนที่ต่อเนื่องต้องวางแผนการเตรียม
ความพร้อมผู้ผลิตอาหาร ให้มีความพร้อมต่อการให้บริการอาหารท้องถิ่น ทุกภาคส่วนในชุมชน ท้องถิ่น 
ต้องรับรู้และมีส่วนร่วมร่วมกันวางแผนการใช้ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่นเพื่อน าเสนอนักท่องเที่ยว และ
วางแผนประสานงานกับหน่วยงานและองค์กรที่เกี่ยวข้องในระยะสั้นและระยะยาว 
   2.2 การจัดองค์กร จัดตั้งองค์กรหรือหน่วยงานขึ้นมาท างาน เป็นการจัดตั้งเพ่ือให้มี
ผู้รับผิดชอบหลัก ด าเนินการประสานความร่วมมือระหว่างผู้คนในท้องถิ่น ผู้ผลิตอาหารท้องถิ่นหรือผลิต
สินค้าและบริการอ่ืน ๆ กับองค์กรที่เกี่ยวข้องและรวมถึงนักท่องเที่ยวและคนต่างถิ่น 
   2.3 การชี้น า ศึกษานโยบายของภาคส่วนต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง เพื่อให้การด าเนินงาน
จัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการท่องเที่ยวมีทิศทางที่สอดคล้อง ผู้น ากลุ่มหรือหน่วยงานต้อง
มีภาวการณ์เป็นผู้น า มุ่งปฏิบัติงานเพ่ือความส าเร็จในการจัดการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่
ส่งเสริมการท่องเที่ยว 
   2.4 การติดตาม ติดตามการใช้ประโยชน์จากภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น ติดตามข้อมูล
จากนักท่องเที่ยว ที่ได้บริโภคอาหารท้องถิ่น เพ่ือเป็นข้อมูลประกอบการน าเสนออาหารท้องถิ่นในครั้ง
ต่อไป 
 
อภิปรายผล 
 
 ผู้วิจัยด าเนินการอภิปรายผลจากข้อค้นพบที่ส าคัญเรียงตามล าดับตามความมุ่งหมายของการ
วิจัย ดังนี้ 
  1. ประวัติความเป็นมาและพัฒนาการของภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นในภาคตะวันออก 
   1.1 แหล่งที่มาของภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก 
    แหล่งที่มาของภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก จากการศึกษา พบว่า  
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ในท้องถิ่นทั้งสามจังหวัดปรากฏกลุ่มบุคคลที่อยู่อาศัยและด าเนินชีวิตร่วมกันในท้องถิ่นหลายกลุ่ม ได้แก่ 
กลุ่มชาวชองทีเ่ป็นกลุ่มคนท้องถิ่นดั้งเดิม กลุ่มชาวจีนที่อพยพมาตามเส้นทางการเดินเรือและมาตั้งถิ่น
ฐาน กลุ่มชาวญวนที่ลี้ภัยจากการเมืองในประเทศ มีจ านวนมากในจังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด 
รวมทั้งกลุ่มชาวแขกและกลุ่มคนอ่ืน ๆ ได้อยู่อาศัยและใช้ประโยชน์ต่าง ๆ จากทรัพยากรในท้องถิ่นที่มี
อย่างอุดมสมบูรณ์ท้ังจากป่าเขาและท้องทะเล ใช้วัฒนธรรมของตนเพ่ือการด ารงชีวิตและขณะเดียวกัน 
ก็เรียนรู้วัฒนธรรมกลุ่มอ่ืน ๆ ด้วย   
    ข้อค้นพบดังกล่าว ผู้วิจัยมีความเห็นว่า การอยู่ร่วมกันของกลุ่มคนต่าง ๆ ในท้องถิ่น
ที่มีลักษณะทางภายภาพไม่แตกต่างกัน สภาพภูมิอากาศ สภาพภูมิประเทศ คล้ายคลึงกัน เป็นปัจจัย
ก าหนดให้มีการใช้ทรัพยากรร่วมกัน โดยตั้งอยู่บนพ้ืนฐานความรู้เดิมท่ีได้รับการถ่ายทอดติดตัวมา การมี
แบบแผนการใช้ทรัพยากรเฉพาะจากธรรมชาติ เช่น ส ารองหรือพุงทะลาย น่าจะเกิดขึ้นจากสัมพันธภาพ
ระหว่างกลุ่มคนที่ด าเนินไปอย่างฉันท์มิตร  จึงปรากฏการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ พึงพา อยู่กิน ระหว่างกลุ่ม
เกิดข้ึน เกิดเป็นรูปแบบการใช้ทรัพยากรอาหารร่วมกัน ทั้งวัตถุดิบที่มีในธรรมชาติ เช่น ลูกส ารอง กลุ่ม
ชาวชองน ามาปรุงเป็นอาหารประเภทแกง แต่ในขณะเดียวกันกลุ่มชาวจีนน ามารับประทานเพ่ือดับพิษ
ร้อน และวัตถุดิบที่กลุ่มคนต่าง ๆ คิดค้นขึ้นเป็นภูมิปัญญา เช่น เส้นก๋วยเตี๋ยวของชาวจีนรับประทานกับ
น้ าจิ้มข้าวเกรียบปากหม้อของชาวญวน กล่าวได้ว่า ความสัมพันธ์ระหว่างการด าเนินชีวิตของกลุ่มคน 
สร้างรูปแบบการใช้วัตถุดิบเฉพาะถิ่นที่เป็นจุดเริ่มต้นของรูปแบบอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออกในปัจจุบัน 
เมื่อมีการติดต่อสื่อสารกันด้วยไมตรีจิต การเรียนรู้วัฒนธรรมซึ่งกันและกันจึงเกิดข้ึนและปฏิบัติสืบต่อกัน
มาหลายชั่วอายุคน โดยผ่านการลองผิดลองถูกและเรียนรู้การใช้วัตถุดิบท้องถิ่นจนเป็นแบบแผนการใช้
วัตถุดิบและปรุง ประกอบ ปฏิบัติสืบมาจนถึงปัจจุบัน 
    สอดคล้องกับทฤษฎีการแพร่กระจายทางวัฒนธรรมของ Rogers (ยศ สันตสมบัติ. 
2548 : 35) ที่ได้กล่าวว่า การเปลี่ยนแปลงสังคมส่วนใหญ่เกิดจากการแพร่กระจายทางวัฒนธรรมจาก
ภายนอกเข้ามามากกว่าจะเกิดจากการประดิษฐ์คิดค้นภายในสังคม ซึ่ง นิยพรรณ (ผลวัฒนะ) วรรณศิริ 
(2540 : 93) ได้กล่าวเพ่ิมเติมว่า วัฒนธรรมใด ๆ จะแพร่กระจายไปก็ต่อเมื่อมีปัจจัยที่ประกอบด้วย 1) 
หลักภูมิศาสตร์ กล่าวคือ ไม่มีอุปสรรคทางภูมิศาสตร์ขวางกั้น 2) ปัจจัยด้านเศรษฐกิจ การเดินทางไปมา
หาสู่กัน 3) ปัจจัยทางสังคม การอพยพ การแต่งงาน 4) ปัจจัยการคมนาคมขนส่ง ซึ่งสอดคล้องกับ
ประวัติศาสตร์ในอดีต ที่กล่าวถึงอิทธิพลของกลุ่มคนชาติต่าง ๆ ที่มีต่ออาหารไทย ดังที่ สันติ เศวตวิมล 
(2542 : 45) และเกษตร พิทักษ์ไพรวัน (2534 : 6) กล่าวแสดงทัศนะว่า ชนชาติที่ติดต่อค้าขายกับไทย
สืบเนื่องมาตั้งแต่สมัยกรุงสุโขทัยจนถึงสมัยกรุงรัตนโกสินทร์ น่าจะได้แก่ชนชาติจีน จึงน่าจะเชื่อได้ว่ายุค
กรุงศรีอยุธยาตอนปลายที่ไทยตัดสัมพันธ์กับชาติตะวันตก น่าจะเป็นโอกาสให้อาหารจีนมีบทบาทด้าน
อาหารและกลายเป็นส่วนหนึ่งของอาหารไทยในปัจจุบัน 
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    จะเห็นได้ว่า การร่วมใช้ทรัพยากรเฉพาะในท้องถิ่นร่วมกับภูมิปัญญาด้านอาหารที่
ได้รับการถ่ายทอดมาจากบรรพบุรุษของกลุ่มคนต่าง ๆ เป็นจุดก าเนิดรูปแบบอาหารท้องถิ่นภาค
ตะวันออก 
   1.2 พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก  
    พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก จากการศึกษา พบว่า  
การพัฒนาด้านเศรษฐกิจสังคม การเมือง ส่งผลให้รูปแบบการด าเนินชีวิตของกลุ่มคนในท้องถิ่นเริ่ม
เปลี่ยนไป กลุ่มคนในท้องถิ่นใช้ทรัพยากรทุกชนิดอย่างมีคุณค่าและมีการใช้ประโยชน์จากทรัพยากร
อย่างสูงสุดในทุก ๆ ด้าน เช่น อัญมณี สมุนไพร อาหาร วัตถุดิบอาหารท้องถิ่นต่าง ๆ ถูกตีค่าและ
ประเมินราคา และถูกผลิตขึ้นจ านวนมากเพ่ือกลุ่มคนในท้องถิ่นและแลกเปลี่ยนหรือจ าหน่ายยังต่างถิ่น 
เช่น การผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว การผลิตกะปิ การผลิตน้ าปลา การผลิตอาหารทะเลตากแห้ง เป็นต้น 
    ข้อค้นพบดังกล่าว ผู้วิจัยมีความเห็นว่า เมื่อรูปแบบการด าเนินชีวิตเปลี่ยนไปจาก
อิทธิพลภายนอก กลุ่มคนต่าง ๆ ในท้องถิ่นจึงปรับตัวให้สอดคล้องโดยค านึงถึงความต้องการของกลุ่ม 
น ามาใช้ประโยชน์ในท้องถิ่นและน าไปซื้อขายแลกเปลี่ยนเป็นสินค้าที่มีคุณภาพและมีชื่อเสียง  
    สอดคล้องกับทฤษฎีวิวัฒนาการทางสังคมของ ดาร์วิน (Charles Darwin.    1809-
1882) ทีไ่ด้เสนอทฤษฎีว่าด้วยการเปลี่ยนแปลงทางสังคมในรูปแบบวิวัฒนาการทางสังคมที่อิงกับ
วิวัฒนาการทางชีววิทยา ซึ่งเกิดขึ้นในสิ่งมีชีวิตในสภาพธรรมชาติมีการปรับตัวให้เข้ากับสภาพแวดล้อม 
เมื่อสภาพแวดล้อมมีการเปลี่ยนแปลงอยู่เสมอชีวิตก็จ าต้องปรับตัวเอง (Adaptation) ให้อยู่รอด 
    พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก จากการศึกษา พบว่า 
ท้องถิ่นภาคตะวันออกมีสมุนไพรจ านวนมาก โดยเฉพาะในเขตจังหวัดจันทบุรี เป็นแหล่งสมุนไพรตาม
ธรรมชาติที่สมบูรณ์ ปรากฏเป็นสินค้าส่งออกท่ีมีมูลค่า เมื่อมีจ านวนมากจึงน ามาใช้ประโยชน์ในเชิง
อาหาร เป็นทั้งเครื่องปรุงและเป็นส่วนผสมในอาหารหลายชนิด โดยมีวิธีการใช้ประโยชน์ที่แตกต่างจาก
อาหารไทยภาคอ่ืน ๆ เช่น การใช้ดอกผักชีฝรั่งเป็นส่วนผสมในเครื่องแกงป่า การใช้หน่อกระวานอ่อนผัด
และต้ม การน าหน่อเร่วใส่ในน้ าต้มก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง เป็นต้น กล่าวได้ว่าเป็นลักษณะเด่นของภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก 
    ข้อค้นพบดังกล่าว ผู้วิจัยมีความเห็นว่า การน าสมุนไพรในท้องถิ่นที่มีหลายชนิด  
ใส่ลงในอาหาร เกิดจากการลองผิดลองถูกของบรรพบุรุษ เป็นกระบวนการคิดท่ีเป็นเหตุเป็นผลทาง
วิทยาศาสตร์ ที่เกิดจากการสังเกตและการทดลองใช้เป็นอาหาร เช่น การใส่สมุนไพรหลายชนิดในเครื่อง
น้ าพริกแกงป่า ทั้งชนิดของสมุนไพรและปริมาณท่ีใส่ได้ถูกพัฒนาจนเป็นรูปแบบภูมิปัญญาที่ลงตัว  
มีสัดส่วนในการใส่ที่ลงตัว มีรสชาติและกลิ่นที่เหมาะสม โดยมุ่งประโยชน์จากการใส่สมุนไพรในเครื่อง
น้ าพริกแกงป่านี้ เพ่ือปกปิดกลิ่นของเนื้อสัตว์และเนื้อสัตว์ป่าต่าง ๆ   
    สอดคล้องกับ ทฤษฎีนิเวศวิทยาวัฒนธรรม ของสจ็วด (Julian Steward.    1953) 
ทีก่ล่าวว่า มนุษย์ มีความสนใจเกี่ยวกับนิเวศวิทยาหรือสภาพแวดล้อมมานานแล้ว ผู้คนในยุคก่อน
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ประวัติศาสตร์สามารถด ารงชีวิตอยู่รอดมาได้โดยอาศัยความเคยชินกับสภาพแวดล้อมในการหาอาหาร
ด้วยวิธีการต่าง ๆ เช่น การหาของป่าและล่าสัตว์ เป็นตัวอย่างที่ยืนยันได้ว่ามนุษย์ได้พยายามท าความ
เข้าใจเกี่ยวกับสภาพแวดล้อมเพ่ือการปรับและด าเนินชีวิต โดยที่มนุษย์ได้สะสมประสบการณ์และ
ถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับสภาพแวดล้อมที่มีต่อการด าเนินชีวิตเช่นนี้สืบต่อกันเรื่อยมา จนกลายเป็นความ
เชื่อที่ว่าสภาพแวดล้อมทางกายภาพมีบทบาทส าคัญต่อความเป็นอยู่ของมนุษย์ 
    สอดคล้องกับ ส านักพัฒนาเกษตรกร กรมส่งเสริมการเกษตร (2547 : 1) ที่กล่าวถึง 
วิธีการปฏิบัติของชาวบ้านที่ได้มาจากประสบการณ์แนวทางแก้ปัญหาแต่ละเรื่อง แต่ละประสบการณ์  
แต่ละสภาพแวดล้อม ซึ่งจะมีเงื่อนไขและปัจจัยเฉพาะแตกต่างกันออกไป น ามาใช้แก้ปัญหาโดยอาศัย
ศักยภาพที่มีอยู่ เป็นความรู้ของชาวบ้านที่ผ่านการปฏิบัติมาแล้วอย่างโชกโชน ปฏิบัติได้จริงช่วยให้
ชาวบ้านมีชีวติอยู่รอด  เป็นโครงสร้างความรู้ที่มีหลักการมีเหตุผลในตัวเอง ทีเ่รียกว่า ภูมิปัญญาชาวบ้าน 
และสุธิวงศ์ พงศ์ไพบูลย์ (2540 : 21) ได้กล่าวจ าแนกภูมิปัญญาชาวบ้าน ตามอัตถประโยชน์ เกี่ยวกับ
การเสาะแสวงหาปัจจัยพ้ืนฐานในการยังชีพ ได้แก่ วิธีท ามาหากิน การหาของป่า ล่าสัตว์ เป็นภูมิปัญญา
ที่เก่ียวกับวัฒนธรรมโภชนาการ และเป็นภูมิปัญญาเพ่ือการยังชีพ นอกจากนี้ กอบแก้ว นาจพินิจ (2542 : 
5) ยังได้กล่าวถึงลักษณะอาหารไทยที่มีกลิ่นหอมของสมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงต่าง ๆ ที่เป็นกลิ่น
เฉพาะตัวที่ไม่เข้มข้นรุนแรงจนเกินไป กลิ่นหอมต่าง ๆ เหล่านี้จะช่วยกระตุ้นเรียกน้ าย่อยท าให้อยาก
รับประทานอาหารและช่วยดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตว์ ท าให้ผู้รับประทานสามารถรับประทานด้วยความ
เจริญอาหาร เพราะมีกลิ่นหอมช่วยชูรส และยังสอดคล้องกับผลการศึกษาวิจัยของ อรชร พรประเสริฐ 
(2537  :  131-139) ทีศ่ึกษาวิจัยเรื่อง ภูมิปัญญาชาวบ้าน : กรณีพืชผักและกรรมวิธีปรุงอาหารของชาว
อีสาน พบว่า อาหารที่เป็นภูมิปัญญาชาวบ้าน เช่น อ่อม หมก ย า ส่า ลาบ ก้อย และอ่ืน ๆ อาหารดังกล่าว
มีพัฒนาการมาจากการน าพืชที่มีรสเผ็ดมาผสมกับเกลือ จากนั้นน าพืชอ่ืนๆ ที่ให้รสและกลิ่นมาเป็น
ส่วนประกอบ ท าให้เกิดกลิ่น รส แปลกออกไป และได้อาหารหลากหลายชนิด 
    พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก จากการศึกษา พบว่า การ
พัฒนารูปแบบการบริโภคอาหารของคนในท้องถิ่นเป็นส ารับ โดยจะรับประทานข้าวสวยและกับข้าว
ร่วมกันหลายชนิด กับข้าวจะปรุงจากวัตถุดิบต่าง ๆ วิธีการปรุงหลากหลาย การบริโภคอาหารในแต่ละ
วันและแต่ละมื้อ ในส ารับจะประกอบไปด้วยอาหารท้องถิ่นและอาหารทั่ว ๆ ไปที่ภาคกลางนิยมบริโภค 
กล่าวคือ มีลักษณะผสมผสาน การปรุงอาหารท้องถิ่นขึ้นอยู่กับฤดูกาล หรือวัตถุดิบที่หาได้ หรือมีอยู่ใน
ขณะนั้น เป็นลักษณะเด่นของรูปแบบการบริโภคอาหารในท้องถิ่นภาคตะวันออก 
    ข้อค้นพบดังกล่าว ผู้วิจัยมีความเห็นว่า รูปแบบการบริโภคอาหารของคนในท้องถิ่น
ที่ปฏิบัติเช่นนี้ ไม่ได้มีความเฉพาะเจาะจงของชนิดอาหารท้องถิ่นเช่นอาหารของภาคเหนือ อาหารของ
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ หรืออาหารจากภาคไต้ ที่มีรูปแบบการบริโภคอาหารท้องถิ่นอย่างเด่นชัดใน
ส ารับแต่ละม้ือ จึงท าให้การกล่าวถึงอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออกไม่มีความชัดเจนมากนัด ในภาพรวม
ของอาหารไทย อาหารท้องถิ่นภาคตะวันออกจัดให้อยู่ในกลุ่มอาหารไทยภาคกลาง  
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    สอดคล้องกับแนวความคิดของ ประหยัด สายวิเชียร (2546 : 61) ที่เรียกว่า 
วัฒนธรรมย่อย โดยกล่าวอธิบายถึงองค์ประกอบวัฒนธรรมทั้งที่เป็นรูปธรรมและเป็นนามธรรมล้วนเกิด
จากการเรียนรู้ การเลียบแบบ การถ่ายทอดจากสมาชิกครอบครัวหรือในชุมชนรุ่นก่อน ๆ ได้เรียนรู้กัน
ต่อมา วิธีการบางอย่างได้รับการถ่ายทอดกระท ากันมานานนับเป็นร้อยปีพันปี ตามอายุของชุมชนนั้น ๆ 
เป็นภูมิรู้และภูมิปัญญา ที่มีรูปแบบ วิธีการปฏิบัติ การกระท า หรือการตอบสนองคล้าย ๆ กัน แต่อาจมี
วธิีการย่อยแตกต่างกันไปบ้าง เรียกว่า วัฒนธรรมย่อย  
   1.3 ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก 
    ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก จากการศึกษา พบว่า ภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่นทีม่ีการใช้ประโยชน์จากอดีตจนถึงปัจจุบัน และยังได้รับความนิยมในท้องถิ่นในปัจจุบัน 
อาหารประเภทต้ม ได้แก่ หมูชะมวง อาหารประเภทแกง ได้แก่ แกงป่าต่าง ๆ อาหารประเภทย า ได้แก่  
ปลาพล่า อาหารประเภทผัด ได้แก่ ผัดเผ็ดต่าง ๆ อาหารประเภทน้ าพริก ได้แก่ น้ าพริกกะปิระก า 
อาหารจานเดียว ได้แก่ ก๋วยเตี๋ยวผัดปู อาหารว่าง ได้แก่ ข้าวเกรียบอ่อน และอาหารหวาน ได้แก่  
ขนมมัดไต้ 
    ข้อค้นพบดังกล่าว ผู้วิจัยมีความเห็นว่า หากพิจารณาจากลักษณะร่วมของจังหวัด
ระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด จะพบว่ามีความคล้ายคลึงกับในปัจจัยต่าง ๆ ทั้งสภาพภูมิ
ประเทศ แหล่งทรัพยากรและกลุ่มคนที่อยู่อาศัย ท าให้มีวิธีการใช้ประโยชน์เชิงอาหารจากทรัพยากรที่มี
ในท้องถิ่นคล้ายคลึงกัน การใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบชนิดเดียวกัน อาจจะแตกต่างกันในรายละเอียด  
เช่น การเตรียมใบชะมวงเพื่อท า หมูชะมวง อาจจะเตรียมได้โดยวิธีใช้ใบสดหรือน าไปช าราไฟก่อนก็ได้ 
จึงอาจจะกล่าวอนุมานได้ว่า ทั้งสามจังหวัดนี้มีรูปแบบวัฒนธรรมอาหารชุดเดียวกัน 
    สอดคล้องกับ อบเชย วงศ์ทอง (2542  :  56) ทีก่ล่าวว่า ปัจจัยต่าง ๆ ที่ส่งผลให้
การบริโภคอาหารในท้องถิ่นต่างกัน ได้แก่ สภาพทางภูมิศาสตร์ บริเวณท่ีคนอาศัยอยู่จะเป็นสิ่งที่ก าหนด
อาหารหลักที่จะบริโภค นอกจากนี้ยังมีปัจจัยอ่ืน ๆ ได้แก่ ฤดูกาล เศรษฐกิจ วัฒนธรรม สังคมและ
จิตวิทยา ศาสนาและเทคโนโลยี ล้วนเกี่ยวข้องกับการบริโภคอาหารท้องถิ่นด้วยเสมอ  และสอดคล้องกับ
ผลการศึกษาวิจัยของ ฐิติพร เพ็งวัน (2549  :  101-104) ได้ศึกษาเรื่อง ภาวะโภชนาการ พฤติกรรมการ
บริโภค และคุณค่าทางโภชนาการ ของต ารับอาหารพื้นบ้าน : ศึกษาเฉพาะกรณีพ้ืนที่ลุ่มน้ าห้วยแร้ง-
คลองพีด จังหวัดตราด ผลการศึกษา พบว่า ผักพ้ืนบ้านต่าง ๆ ที่พบในท้องถิ่น เช่น เต่าร้าง มะอึก 
ชะมวง ยี่หร่า จะน ามาปรุงอาหารเป็นต ารับอาหารพ้ืนบ้าน และสอดคล้องกับผลการศึกษาวิจัยของ 
อังคณา มหายศนันท์ (2542  :  53-54) ทีศ่ึกษาวิจัยเรื่อง ความหลากหลายทางพืชอาหารและการ 
ใช้ประโยชน์ของชาวลัวะในจังหวัดน่าน ที่พบว่า พืชอาหารที่พบในหมู่บ้านเต๋ยกลาง มีแหล่งที่มาจาก 
พืชในป่า พืชปลูกในไร่หมุนเวียน และพืชในสวนครัว แหล่งพืชอาหารหมู่บ้านมีความหลากหลายเช่นนี้ 
ท าให้ชาวลัวะมีอาหารอย่างพอเพียง และพ่ึงพาอาหารจากภายนอกหมู่บ้านน้อยมาก  
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  2. สภาพปัจจุบัน และปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อการจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 
   2.1 สภาพปัจจุบันของกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก  
    สภาพปัจจุบันของกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก ด้านวัตถุดิบ  
จากการศึกษาพบว่า ปัจจุบันราคาวัตถุดิบที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นมีราคาสูงขึ้น เช่น 
วัตถุดิบอาหารทะเล ในช่วงเทศกาลวันหยุด ที่มีปริมาณความต้องการบริโภคสูง และวัตถุดิบท้องถิ่นอ่ืนที่
มีตามธรรมชาติในฤดูกาลต่าง ๆ พบได้น้อยลง ปัจจุบันจึงมีการเลี้ยงสัตว์และเพาะปลูกเพ่ือจ าหน่าย เช่น  
ผักกระชับ ผักชีไร่  
    ข้อค้นพบดังกล่าว ผู้วิจัยมีความคิดเห็นว่า รูปแบบการใช้ทรัพยากรแบบดั้งเดิมตาม
วิถีวัฒนธรรมชาวชอง คือ น าพืชหรือสมุนไพรเพาะปลูกไว้ใกล้ตัว เช่น บริเวณรั้วบ้าน ในเขตท่ีดินของ
ตนเอง เมื่อจะใช้ท าอาหารก็จะแบ่งมาใช้ตามปริมาณที่ต้องการ จะช่วยแก้ไขปัญหาด้านวัตถุดิบที่ต้องใช้
บ่อยครั้งได้ และควรยึดแนวทางนี้ปฏิบัติต่อไป 
    สอดคล้องกับผลการศึกษาวิจัยของ อร่าม อรรถเจดีย์ (2548  :  89-97) ที่
ศึกษาวิจัยเรื่องแนวทางการส่งเสริมความยั่งยืน ของพืชพ้ืนบ้าน-อาหารพื้นเมือง : กรณีศึกษาภูมิปัญญา
คนจันทบูร ผลการศึกษาวิจัย พบว่า พืชพื้นบ้านที่มีปริมาณน้อยและมีแนวโน้มจะหมดไปจากท้องถิ่น 
ได้แก่ กระบก กระวาน ส ารอง ซึ่งหมายถึงอาหารพ้ืนเมืองอาจจะผลิตได้น้อยลงหากไม่มีวัตถุดิบส าคัญ
ต่าง ๆ นี้ และสอดคล้องกับผลการศึกษาวิจัยของ งามพิศ  สัตย์สงวน (2540  :  168-176) ทีไ่ด้
ศึกษาวิจัยเรื่อง วัฒนธรรมข้าวในสังคมไทย : การคงอยู่และการเปลี่ยนแปลง ผลการวิจัย พบว่า ยุคสมัย
ของวัฒนธรรมข้าวในหมู่บ้านนา อาจแบ่งได้เป็น 2 ยุค ยุคแรกเรียกว่า “วัฒนธรรมข้าวในระบบ
เศรษฐกิจแบบยังชีพ” เป็นการผลิตข้าวเพ่ือยังชีพ ท าแต่นาปี ปลูกแต่ข้าวนาด า ใช้แรงงานคนและสัตว์
เป็นหลัก ยุคที่ 2 เรียกว่า “วัฒนธรรมข้าวในระบบเศรษฐกิจแบบการค้า” เป็นการผลิตข้าวเพื่อการค้า 
ท าท้ังนาปีและท านาปรัง ปลูกข้าวนาด าและนาหว่าน ใช้เครื่องจักรเป็นหลัก พิธีกรรมในการปลูกข้าว
ลดลงมาก ใช้พันธุ์ข้าวส่งเสริมทางราชการ ใช้ปุ๋ยเคมีและเพาะปลูกเพียงข้าวเจ้า 
    สภาพปัจจุบันของกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก ด้านการเตรียม 
จากการศึกษา พบว่า ในปัจจุบันการเตรียมอาหารส าหรับสมาชิกของครอบครัวเป็นลักษณะผสมผสาน
รูปแบบดั้งเดิม นั่นคือ การเตรียมอาหารในปริมาณมาก ท าเป็นหม้อ เพื่อให้สามารถอุ่นไว้รับประทานได้
หลายมื้อ และการเตรียมอาหารรูปแบบใหม่ ได้แก่ การเตรียมเฉพาะมื้อที่จะรับประทาน บทบาทการ
เตรียมเป็นหน้าที่ของฝ่ายหญิงในครอบครัว ที่ถ่ายทอดกันต่อมา นอกจากนี้การเตรียมอาหารในปัจจุบัน
ยังพบว่าได้รับความสะดวกรวดเร็วมากขึ้นจากวัสดุ อุปกรณ์ช่วยเตรียมที่ทันสมัย และผู้จ าหน่ายวัตถุดิบ
ได้ตัด หั่น แต่ง วัตถุดิบจ าหน่ายด้วย เช่น กระชายซอย หนังหมูต้มและซอยเส้น น้ าพริกชนิดต่าง ๆ  
    ข้อค้นพบดังกล่าว ผู้วิจัยมีความคิดเห็นว่า การเตรียมอาหารส าหรับสมาชิกของ
ครอบครัวในปัจจุบัน มีวิธีการเตรียมที่รวดเร็ว สะดวก วัตถุดิบบางชนิด ได้ถูกตัดแต่งมาจากผู้จ าหน่าย
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บ้างแล้ว ผู้เตรียมน่าจะเตรียมอาหารได้ทุกมื้อ แต่กลับพบว่า ผู้เตรียมอาหารได้ปรับเปลี่ยนรูปแบบวิถี
ชีวิตไปตามกิจกรรมอ่ืน ๆ เช่นกัน ให้ความส าคัญกับกระบวนการเตรียมน้อยลง ท าให้กระบวนการ
เตรียมอาหารเตรียมได้เป็นบางมื้อหรือบางวัน และมักเตรียมอาหารอย่างง่าย 
    สอดคล้องกับ ประหยัด สายวิเชียร (2546 : 72) กล่าวถึงกระบวนการที่เก่ียวข้องกับ
การบริโภคในขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบว่า การจัดเตรียมวัตถุดิบ และการจัดหาวัตถุดิบของคนต่าง
วัฒนธรรมกันจะแตกต่างกัน รวมถึงการใช้เครื่องปรุงรสที่แตกต่างกัน และกล่าวเพ่ิมเติมว่าวัฒนธรรมที่
เป็นรูปธรรมด้านอาหารมักมีเพียงลักษณะการบอกเล่าและการสั่งสอนถ่ายทอดกันในครอบครัว และ
สถาบันอาหาร อาหาร (2551 : 16) ที่กล่าวเพ่ิมเติมถึง วัสดุ อุปกรณ์ในการเตรียมอาหาร ประเภทหั่น 
ปอก สับ ยังคงใช้งานเช่นเดิม แต่วัสดุที่ใช้ท ามีดอาจเปลี่ยนจากเหล็กธรรมดาเป็นเหล็กไร้สนิม และแม้ว่า
ในปัจจุบันจะมีอุปกรณ์ใหม่ ๆ ที่ช่วยในการสับ ตัด บด อาหารมากขึ้น แต่บางอย่างไม่สามารถใช้แทนได้
ดีเท่า เช่น การโขลก แรงกระทบจะท าให้น้ ามันหอมระเหยออกมาจากวัตถุดิบ โดยเฉพาะเครื่องเทศ 
สมุนไพร 
    สภาพปัจจุบันของกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก ด้านการการปรุง
อาหาร จากการศึกษา พบว่า มีการปรุงประกอบอาหารอย่างง่ายในครัวเรือน ใช้กรรมวิธีไม่ยุ่งยาก ส่วน
การปรุงที่มีหลายขั้นตอนและใช้เวลานาน มักจะไม่ท าขึ้นเองเนื่องจากไม่มีเวลาเพียงพอแม้จะมีอุปกรณ์
การปรุงที่ทันสมัยก็ตาม และพบว่ามีการซื้ออาหารปรุงส าเร็จจากผู้จ าหน่ายเป็นที่นิยมของคนในท้องถิ่น
มากขึ้น 
    ข้อค้นพบดังกล่าว ผู้วิจัยมีความคิดเห็นว่า รูปแบบการปรุงอาหารสอดคล้องกับ
รูปแบบการเตรียมอาหาร กล่าวคือ เมื่อการเตรียมอาหารเป็นไปอย่างง่าย การปรุงประกอบอาหารจึง
เป็นรูปแบบอย่างง่ายเช่นเดียวกัน มีความถ่ีของการปรุงอาหารในครอบครัวน้อยลง แม้จะมีอุปกรณ์หุง
ต้มที่ทันสมัย ด้านรสชาติอาหารนิยมปรุงอาหารรสจัด ถึงเครื่องปรุง และอาหารคาวนินมใส่น้ าตาลเพื่อ
ตัดรสอาหารให้กลมกล่อมอีกด้วย 
    สอดคล้องกับ ประหยัด สายวิเชียร (2546 : 61) ที่กล่าวถึงวัฒนธรรมที่เป็น
นามธรรม ได้แก่ แบบแผนชีวิต ค าสอน ความเชื่อ วิธีการกระท า ที่สอดคล้องกับอาหารดูเหมือนจะมีการ
ปรับเปลี่ยนมากที่สุด เช่น จากการที่เคยอยู่ร่วมกันเป็นครอบครัวใหญ่หรือครอบครัวขยาย กลายมาเป็น
ครอบครัวเดี่ยว มีการพึงพากันน้อยลง ท าให้คนรุ่นใหม่ละเลยในเรื่องงานบ้าน การท าอาหาร การกิน
อาหาร และสอดคล้องกับเสมือนทิพย์ ศิริจารุกุล (2548 : 2) ที่กล่าวว่า การเปลี่ยนแปลงการบริโภค
อาหารของไทยสะท้อนให้เห็นการเปลี่ยนแปลงในวิถีชีวิตของครอบครัวคนไทยในเขตเมือง ทั้งนี้เป็นผล
มาจากการเปลี่ยนแปลงด้านสังคม เศรษฐกิจและเทคโนโลยี การสื่อสาร ฯลฯ ท าให้คนรุ่นใหม่ของไทย
เปลี่ยนแปลงด้านความคิด การกระท า และการด าเนินชีวิต 
    สภาพปัจจุบันของกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก ด้านการจัดเสิร์ฟ
และการรับประทาน การจัดเสิร์ฟ จากการศึกษา พบว่า อาหารถูกตกแต่งมากข้ึน และพบว่านิยมโรยต้ม
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หอมและผักชีก่อนเสิร์ฟเสมอ ๆ ทั้งที่รูปแบบดั้งเดิมมิได้ใช้ผักท้ังสองชนิดนี้มาตกแต่งอาหารก่อนจัดเสิร์ฟ
เลย ในปัจจุบันมีรูปแบบการจัดเสิร์ฟที่หลากหลายมากข้ึน เช่น การจัดเสิร์ฟแบบบุฟเฟต์ (Buffet)  
การรับประทาน จากการศึกษา พบว่า ในส ารับจะประกอบด้วยอาหารหลาย ๆ ลักษณะ รสชาติไม่ซ้ ากัน 
มีน้ าพริกเกลือใช้ส าหรับปรุงรสอาหารเพิ่มเติม มักจะรับประทานอาหารหวานหลังจากรับประทาน
อาหารคาว 
    ข้อค้นพบดังกล่าว ผู้วิจัยมีความคิดเห็นว่า การจัดเสิร์ฟให้ความส าคัญกับรูปลักษณ์
ที่เหมาะสมของอาหารและปริมาณในภาชนะมากขึ้น จึงท าให้ผู้ผลิตจ าเป็นที่จะต้องตกแต่งอาหารด้วย
วัตถดุิบที่สร้างสีสันและกลิ่นหอม โดยไม่ได้ค านึงลักษณะดั้งเดิมของอาหารมากนัก  
    สอดคล้องกับค ากล่าวของ ประหยัด สายวิเชียร (2546 : 72) ทีก่ล่าวถึงกระบวนการ
ที่เก่ียวข้องกับการบริโภคในขั้นตอนการจัดเสิร์ฟว่า วัฒนธรรมการรับประทานของตะวันตกจะมีรูปแบบ
หรือแบบแผนที่ชัดเจน การจัดเตรียมอุปกรณ์บนโต๊ะเหมาะสมกับชนิดและขนาดของอาหาร ส่วนใน
วัฒนธรรมอาหารตะวันออก เนื่องจากอาหารส่วนใหญ่จะถูกหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ เมื่อเวลาจัดเสิร์ฟจึงไม่มี
อุปกรณ์ประกอบมากนัก 
    สภาพปัจจุบันของกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก ด้านบรรจุภัณฑ์
และการจ าหน่าย จากการศึกษา พบว่า อาหารทั่วไปจะนิยมใส่ภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ที่หาได้ง่าย ราคา
ไม่แพง เช่น ถุงพลาสติกผูกหนังยาง ถาดโฟม และกล่องโฟม การใส่ภาชนะเป็นลักษณะการบรรจุเพียง
เพ่ือให้มิดชิด สะดวกต่อการหิ้วหรือเคลื่อนย้าย บรรจุภัณฑ์จากธรรมชาติ เช่น ใบตอง มีการใช้ประโยชน์
น้อยลงมาก โดยทั่วไปยังไม่ตระหนักถึงผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมจากการใช้บรรจุภัณฑ์ประเภทโฟม และ
กลุ่มผู้ผลิตที่มักจะค านึงต้นทุนและความสะดวกในการใช้งานเป็นหลัก 
    จากข้อค้นพบ ผู้วิจัยมีความคิดเห็นว่า การใช้บรรจุภัณฑ์อย่างง่ายนี้ มีความสะดวก
ต่อการใช้บรรจุอาหารระยะสั้น ราคาถูก แต่ผู้ผลิตจะต้องศึกษาคุณสมบัติและใช้ให้ถูกต้อง เช่น 
ถุงพลาสติกร้อน และถุงพลาสติกเย็น ควรลดการใช้โฟมรูปแบบต่าง ๆ และปรับเปลี่ยนเป็นภาชนะจาก
กระดาษ และบรรจุภัณฑ์ท่ีได้มาตรฐานอ่ืน ๆ  
    สอดคล้องกับ ผลการศึกษาวิจัยของ อภิญญา  สัตยาอภิธาน (2550  :  73-79)  
ทีศ่ึกษาวิจัยเรื่อง ความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวเกี่ยวกับปัจจัยที่มีผลต่อการท่องเที่ยวในจังหวัดจันทบุรี 
ผลการวิจัยพบว่า นักท่องเที่ยวมีความคิดเห็นเกี่ยวกับปัจจัยการท่องเที่ยวด้านต่าง ๆ ในภาพรวมอยู่ใน
ระดับมาก นักท่ีเที่ยวที่มีถิ่นที่อยู่อาศัยต่างกันมีความคิดเห็นเกี่ยวกับปัจจัยที่มีผลต่อการท่องเที่ยวใน
จังหวัดจันทบุรีไม่แตกต่างกันที่ระดับนัยส าคัญ .05 และนักท่องเที่ยวได้เสนอแนะให้มีการปรับปรุง
สถานที่ท่องเที่ยว พัฒนารูปแบบสินค้าและบรรจุภัณฑ์ให้ทันสมัย ควรมีรถประจ าทางวิ่งจากตัวเมืองไป
ยังแหล่งท่องเที่ยวต่าง ๆ และควรจัดสิ่งสาธารณูประโภคให้เพียงพอ 
   2.2 ปัญหากระบวนการผลิตอาหารและจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



315 

    ปัญหากระบวนการผลิตอาหารและจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวในภาคตะวันออก ด้านวัตถุดิบ จากการศึกษา พบว่า ผู้ผลิตใช้ทั้งวัตถุดิบทั่วไปที่นักท่องเที่ยว
คุ้นเคย และวัตถุดิบท้องถิ่น วัตถุดิบทั่วไปถูกปรุงเป็นอาหารภาคกลางทั่วไปเพ่ือเป็นการเอาใจ
นักท่องเทีย่ว ส่วนวัตถุดิบท้องถิ่นน าเสนอตามความคาดหวังของนักท่องเที่ยว คือ วัตถุดิบอาหารทะเล 
และต้องการที่จะบริโภคอาหารทะเลที่มีคุณภาพเพราะได้มาท่องเที่ยวยังจังหวัดที่มีทะเล ส่วนวัตถุดิบ
ท้องถิ่นอ่ืน ๆ ยังไม่เป็นที่สนใจของนักท่องเที่ยวมากนัก 
    จากข้อค้นพบ ผู้วิจัยมีความคิดเห็นว่า ความส าเร็จของการจัดการท่องเที่ยวส่วน
หนึ่งของความส าเร็จ คือ การน าเสนอสิ่งที่แตกต่างจากท่ีนักท่องเที่ยวเคยพบเจอ โดยมีปัจจัยพื้นฐาน
ด้านความสะดวกสบาย และอ่ิมอร่อยเป็นองค์ประกอบ อาหารท้องถิ่นมีการใช้วัตถุดิบที่แตกต่างจาก
อาหารอื่นทั่วไป จึงควรได้รับการน าเสนอสู่นักท่องเที่ยวบ้าง เพื่อให้นักท่องเที่ยวได้ทดลองสิ่งแปลกใหม่ 
    สอดคล้องกับ สุทธิพงษ์ สุริยะ และวันดารา อ าไพพอน (2548 : 1) กล่าวว่า 
“อาหารกับการท่องเที่ยว” ดูจะเป็นสิ่งที่อยู่คู่กันเสมอแทบแยกจากกันไม่ออกเพราะช่วงเวลาแห่ง
ความสุขคือการได้ออกเดินทางท่องเที่ยวไปยังสถานที่ที่ชอบเพ่ือชื่นชมบรรยากาศความสวยงามที่น่า
ประทับใจ การได้ลองชิมอาหารของท้องถิ่นนั้นๆ ที่แตกต่างกันออกไป และการน าเสนออาหารให้กับ
นักท่องเที่ยวยังต้องค านึงถึงมาตรฐานบริการอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ที่ก าหนดโดยส านักงานพัฒนาการ
ท่องเที่ยว (2551 : 3) ระบุองค์ประกอบด้านวัตถุดิบที่มีแนวปฏิบัติเกี่ยวกับวัตถุดิบเนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ น้ า
ดื่ม เครื่องดื่ม น้ าแข็งและสารปรุงแต่ง เพ่ือให้ผู้บริโภคได้รับประทานอาหารที่ถูกสุขลักษณะ และต้อง
ค านึงถึง มาตรฐานการบริการอาหารฮาลาลเพ่ือการท่องเที่ยว ที่ก าหนดขึ้นโดย สถาบันมาตรฐานอาหาร
ฮาลาล คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยด้วย 
    ปัญหากระบวนการผลิตอาหารและจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวในภาคตะวันออก ด้านการเตรียมอาหาร จากการศึกษา พบว่า การจัดเตรียมอาหารส าหรับ
บริการนักท่องเที่ยวและผู้คนต่างถ่ิน พบว่าผู้เตรียมจะมีรูปแบบการคิดรายการอาหารเช่นเดียวกันกับ
การเตรียมอาหารไทยภาคกลาง นั่นคือ การเตรียมอาหารที่รับประทานคู่กัน เคียงกัน หรือตัดกัน เพ่ือให้
ในส ารับนั้นมีความหลากหลาย ระยะเวลาและขั้นตอนการเตรียมในปัจจุบันมีอุปกรณ์และเครื่องครัว 
ที่ทันสมัย ช่วยลดระยะเวลาที่ใช้เตรียมอาหารได้มาก และในปัจจุบันผู้ปรุงอาหารอาจจะไม่ต้องเตรียม
วัตถุดิบเองทั้งหมด วัตถุดิบบางชนิดผู้จ าหน่ายได้เตรียมและตัดแต่งไว้บ้าง หากเลือกน ามาใช้ก็จะลดเวลา
ในการเตรียมวัตถุดิบได้ 
    จากข้อค้นพบดังกล่าว ผู้วิจัยมีความคิดเห็นว่า การเตรียมอาหารที่มีความสะดวก
และรวดเร็วจากอุปกรณ์ช่วยเตรียมต่าง ๆ และจากการเตรียมจากผู้จ าหน่าย อาจจะขาดความพิถีพิถัน
ในขั้นตอนนี้ไป การน าเสนอสู่นักท่องเที่ยวจึงอาจจะขาดรายละเอียดในการน าเสนอภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่นด้านการเตรียมอาหาร  
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    ปัญหากระบวนการผลิตอาหารและจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวในภาคตะวันออก ด้านการปรุงอาหาร จากการศึกษา พบว่า ผู้ผลิตจะปรุงประกอบอาหารด้วย
ความพิถีพิถัน การน าเสนออาหารท้องถิ่นได้ถูกไตร่ตรองและพิจารณาจากผู้ปรุงแล้วว่าหากปรุงอาหาร
ท้องถิ่นชนิดนั้น ๆ แล้ว ผู้รับประทานจะรับประทานเป็นหรือรับประทานได้อร่อยหรือไม่ นอกจากนี้ 
อาหารหลายชนิดยังใส่น้ าตาลเพ่ือตัดรส อาหารท้องถิ่นจึงอาจจะไม่ถูกน าเสนอให้นักท่องเที่ยวลิ้มลอง
มากนัก และโดยทั่วไปความคาดหวังของนักท่องเที่ยวต่อการรับบริการอาหาร คือ อาหารทะเลและผลไม้
ตามฤดูกาล ท าให้อาหารท้องถิ่นถูกลดความส าคัญลงไป 
    จากข้อค้นพบดังกล่าว ผู้วิจัยมีความคิดเห็นว่า การปรุงอาหารท้องถิ่นเพ่ือ
นักท่องเที่ยวตั้งอยู่บนพื้นฐานความปรารถนาดีและให้เกียรติต่อผู้อื่นเป็นพ้ืนฐาน ฉะนั้นจึงมุ่งน าเสนอ
อาหารที่มีคุณภาพดี และเป็นที่คุ้นเคยของนักท่องเที่ยวเป็นล าดับแรก ในด้านรสชาติของอาหาร ผู้ผลิต
อาหารและสถานประกอบการ ร้านอาหารจะระมัดระวังเรื่องการปรุงรสหวานในอาหาร แต่หากเป็นกลุ่ม
ชุมชนในท้องถิ่น มักจะปรุงรสอาหารตามรสชาติที่ตนคุ้นเคย  
    สอดคล้องกับ สุริยะ เจียมประชานรากร (2549 : 88) กล่าวถึง สิ่งอ านวยความ
สะดวกทางการท่องเที่ยวที่เป็นองค์ประกอบของธุรกิจท่องเที่ยวด้านอาหารว่า เป็นสิ่งจ าเป็นส าหรับการ
บริโภค ในระหว่างการเดินทางท่องเที่ยว โดยทั่วไปนักท่องเที่ยวย่อมต้องการบริโภคอาหารที่มีคุณภาพ 
สะอาด รสชาติดีและราคาไม่แพง ดังนั้นอาหารและเครื่องดื่มจึงเป็นหนึ่งในปัจจัยหลักที่ส าคัญของการ
ท่องเที่ยว และสอดคล้องกับผลการศึกษาวิจัยของ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ และคนอ่ืน ๆ (2548  :  95-112) 
ทีไ่ด้ศึกษาวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพของอาหารไทย เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว พบว่า การบริการ
อาหารไทยของร้านอาหารเป็นกิจกรรมหลักส าหรับนักท่องเที่ยวในแต่ละจังหวัด โดยมีอาหารเด่น และ
อาหารพื้นบ้านแตกต่างกันตามสภาพภูมิประเทศและวัฒนธรรม ผู้ประกอบการให้ความเห็นว่าแต่ละ
จังหวัดมีอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ของตนเองและมีศักยภาพท่ีจะส่งเสริมการท่องเที่ยวได้ในระดับมาก  
แต่การน ามาใช้เพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวยังอยู่ในระดับปานกลาง 
    ปัญหากระบวนการผลิตอาหารและจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวในภาคตะวันออก ด้านการจัดเสิร์ฟและการรับประทาน จากการศึกษา พบว่า ผู้ผลิตอาหาร 
มุ่งสร้างความประทับใจให้เกิดขึ้นกับนักท่องเที่ยวในทุกข้ันตอน จึงพบว่า มีการตกแต่งอาหารมากข้ึน 
มักจะพบว่าอาหารโรยต้นหอม ผักชี และพริกชี้ฟ้าแดงก่อนเสิร์ฟเสมอ ๆ การใช้บรรจุภัณฑ์อาหาร
ส าหรับนักท่องเที่ยว โดยทั่วไปจะนิยมใส่ภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ที่หาได้ง่าย เช่น ถุงพลาสติก ในจังหวัด
จันทบุรีพบแนวโน้มการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ส าหรับอาหารมากข้ึน 
    ข้อค้นพบดังกล่าว ผู้วิจัยมีความคิดเห็นว่า บรรจุภัณฑ์ส าหรับอาหารท้องถิ่นควร
ได้รับการพัฒนาอย่างยิ่ง เพราะการน าเสนอผลิตภัณฑ์อาหารต่อนักท่องเที่ยวและกลุ่มคนต่างถ่ิน  
เป็นการน าอาหารออกสู่ภายนอกท้องถิ่น อาจจะน าไปรับประทานเองหรือเป็นของฝาก จ าเป็นที่จะต้องมี
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บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม สวยงาม สะดวกต่อการเคลื่อนย้าย บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมยังมีส่วนให้เกิดการ
จดจ าภาพลักษณ์ของอาหารและสื่อถึงอาหารที่บรรจุอยู่ภายในด้วย 
    สอดคล้องกับผลการศึกษาวิจัยของ อภิญญา  สัตยาอภิธาน (2550  :  73-79)  
ที่ศึกษาวิจัยเรื่อง ความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวเกี่ยวกับปัจจัยที่มีผลต่อการท่องเที่ยวในจังหวัดจันทบุรี 
พบว่า นักท่องเที่ยวมีความคิดเห็นเกี่ยวกับปัจจัยการท่องเที่ยวด้านต่าง ๆ ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก 
และและนักท่องเที่ยวได้เสนอแนะให้มีการปรับปรุงสถานที่ท่องเที่ยว พัฒนารูปแบบสินค้าและ 
บรรจุภัณฑ์ให้ทันสมัยมากข้ึน   
   2.3 การถ่ายทอดภูมิปัญญา จากผลการศึกษา พบว่า การถ่ายทอดมักมุ่งเน้นไปที่
สมาชิกฝ่ายหญิงของครอบครัว จะเน้นเรียนรู้กระบวนการท างานบ้านและงานครัว การให้ความส าคัญ
กับการถ่ายทอดภูมิปัญญาด้านอาหารถูกลดความส าคัญลงไปในปัจจุบัน เนื่องจากการเรียนรู้นอกบ้าน
ท าให้เด็กหญิงไม่ได้อยู่กับครอบครัวตลอดเวลา การถ่ายทอดโดยวิธีการปฏิบัติให้ดู การช่วยเหลืองานใน
ครัว การช่วยเตรียม ตัด แต่ง วัตถุดิบจึงไม่ได้ท าเป็นกิจวัตร และการเรียนรู้นอกบ้านส่งผลให้เปิดรับ
วัฒนธรรมอื่น ๆ มากข้ึน ความรู้หรือภูมิปัญญาด้านอาหารจึงถูกจ ากัดให้แคบลง  
    ข้อค้นพบดังกล่าว ผู้วิจัยมีความคิดเห็นว่า รูปแบบในการด าเนินชีวิตเปลี่ยนไป กลุ่ม
คนรุ่นใหม่ให้ความส าคัญกับกิจกรรมภายนอกบ้านมากข้ึน และมีวัฒนธรรมอาหารอ่ืน ๆ ที่มีรูปแบบใหม่
น่าสนใจหลากหลาย จึงท าให้ละเลยอาหารที่รับประทานในแบบเดิม และอาจจะมีมุมมองว่าอาหาร
ท้องถิ่นได้ถูกปฏิบัติเป็นประจ าในบ้านอยู่แล้ว จึงไม่เห็นความจ าเป็นต่อการที่จะเรียนรู้ในขณะนั้น ๆ  
มากนัก กอปรกับสมาชิกผู้ที่ท าหน้าที่ถ่ายทอดไม่ได้ปฏิบัติกิจกรรมด้านอาหารอย่างต่อเนื่องในครอบครัว
เช่นกัน 
    สอดคล้องกับ ทฤษฎีว่าด้วยการเปลี่ยนแปลง ของ ดาร์วิน (Charles Darwin. 
1809-1882) ที่เสนอทฤษฎีว่าด้วยการเปลี่ยนแปลงทางสังคม ในรูปแบบวิวัฒนาการทางสังคมที่อิงกับ
วิวัฒนาการทางชีววิทยาซึ่งเกิดขึ้นในสิ่งมีชีวิตในสภาพธรรมชาติ มีการปรับตัวให้เข้ากับสภาพแวดล้อม 
เมื่อสภาพแวดล้อมมีการเปลี่ยนแปลงอยู่เสมอ ชีวิตก็จ าต้องปรับตัวเอง (Adaptation) ให้อยู่รอด  
ซ่ึง สนิท สมัครการ (2538 : 67) กล่าวถึงการเปลี่ยนแปลงของสังคมไทยสมัยปัจจุบัน ได้ส่งผลกระทบต่อ
วิถีการด าเนินชีวิต ความคิด ความเชื่อ ของผู้คนในสังคมเป็นอย่างมาก การเปลี่ยนแปลงที่มีผลกระทบ
ต่อการด าเนินชีวิต ได้แก่ 1) การเปลี่ยนแปลงทางการเมือง 2) การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ  
3) การเปลี่ยนแปลงทางสังคม 4) การเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม 5) การเปลี่ยนแปลงทางการศึกษา 
นอกจากนี้ เสมือนทิพย์ ศิริจารุกุล (2548  :  168-173) ยังได้ศึกษาวิจัยเรื่อง การเปลี่ยนแปลงการ
บริโภคอาหารของคนไทยในเขตเมืองหลวงระหว่าง พ.ศ. 2394-2534  ผลการวิจัยพบว่า การ
เปลี่ยนแปลงการบริโภคอาหารของคนไทยในเขตเมืองหลวงสะท้อนให้เห็นภาพของเมืองที่พัฒนาอย่าง
รวดเร็ว ถึงแม้ว่าการเปลี่ยนแปลงรูปแบบลักษณะและวิธีการบริโภคของคนไทยจะก่อให้เกิดผลดีใน
ภาพรวม มีการจัดการและใส่ใจด้านโภชนาการและการขยายตัวด้านเศรษฐกิจในธุรกิจที่เกี่ยวกับอาหาร 
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โดยการเปลี่ยนแปลงในกระแสสังคมที่มีการแข่งขันค่อนข้างสูงและมีข้อจ ากัดด้านเวลา  ส่งผลให้การ
ประกอบอาหารจ าเป็นต้องมีการปรับเปลี่ยนลดความประณีตในบางส่วนลงไป ทั้งยังมีผลทางอ้อมที่ท าให้
ผู้หญิงไทยบางส่วนไม่มีโอกาสได้ฝึกฝนและสืบทอดการประกอบอาหารจากญาติผู้ใหญ่ดังเช่นใน
สมัยก่อน 
   2.4 การเผยแพร่ภูมิปัญญา จากผลการศึกษา พบว่า รูปแบบการรับประทานของคนใน
ท้องถิ่นทั้งสามจังหวัด ไม่ได้มีลักษณะทีเ่ด่นชัดแตกต่างจากส ารับอาหารภาคกลาง ดังเช่นส ารับอาหาร
ท้องถิ่นภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ที่จัดเสิร์ฟอาหารท้องถิ่นทุกชนิด ท าให้มองไม่เห็น
ความส าคัญและความจ าเป็นมากนักที่จะต้องจัดอาหารท้องถิ่นทุกครั้งในส ารับ และอาหารท้องถิ่นภาค
ตะวันออกหลายชนิด มีพืชและสมุนไพรที่มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะเป็นส่วนประกอบ เช่น กระวาน เร่ว  
ผู้ที่ไม่เคยรับประทานอาจจะไม่คุ้นชิน จึงอาจจะท าให้อาหารท้องถิ่นไม่ได้รับความนิยมจากกลุ่มคนต่าง
วัฒนธรรมมากนัก นอกจากนี้นักท่องเที่ยวและผู้คนต่างถ่ินยังให้ความสนใจในอาหารและกิจกรรมอ่ืนที่มี
ชื่อเสียง เช่น อาหารทะเล ผลไม้ การค้าพลอย ท าให้ความส าคัญของอาหารท้องถิ่นลดลงไป 
    ข้อค้นพบดังกล่าว ผู้วิจัยมีความคิดเห็นว่า เมื่อรูปแบบการบริโภคอาหารท้องถิ่น
ของคนในท้องถิ่นมีลักษณะผสมผสานเช่นนี้ จึงอาจจะท าให้อาหารท้องถิ่นไม่โดดเด่นและมีความชัดเจน
ดังเช่นรูปแบบการบริโภคอาหารของภาคอ่ืน ๆ ของประเทศไทย และกลุ่มคนท้องถิ่นที่ใช้ประโยชน์จาก
ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออกมีจ านวนไม่มากนัก เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มคนที่ใช้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นในภาคต่าง ๆ และอาหารท้องถิ่นหลายชนิดที่มีสมุนไพรเป็นส่วนผสม ผู้คนต่างวัฒนธรรม 
อาจจะไมช่ื่นชอบ สิ่งเหล่านี้อาจจะเป็นอุปสรรคต่อการเผยแพร่ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น 
    สอดคล้องกับแนวความคิดของประหยัด สายวิเชียร (2546 : 65)  ที่กล่าวถึง
วัฒนธรรมอาหารไทยกับการสืบทอดว่าเป็นการจัดท าอาหารที่ถูกถ่ายทอดปฏิบัติสืบต่อในเรื่องท่ี
เกี่ยวข้องกับอาหารทุกข้ันตอน และโดยตามปกติวิสัย เมื่อคนรู้สึกหิวจะมุ่งหาเฉพาะอาหารที่เคย
รับประทานมาก่อน เช่น คนไทยถ้าหิวจะหาข้าวและกับข้าวที่ปรุงแต่งรสชาติที่ตนเองชอบก่อน หรือ
อาจจะเป็นอาหารประจ าพื้นถิ่นนั้น ๆ  
   2.5 การพัฒนาภูมิปัญญา จากผลการศึกษา พบว่า การพัฒนาภูมิปัญญาเกิดขึ้นใน 
ทุกกระบวนการของการท าอาหาร ได้แก่ การเลือกใช้วัตถุดิบที่แตกต่างและมีความหลากหลาย การใช้
เทคโนโลยีในระบบการเตรียมอาหารและการผลิตอาหาร การพัฒนารูปลักษณ์อาหารให้ดูน่ารับประทาน 
การค านึงถึงความปลอดภัยในอาหาร และการพัฒนาเพ่ือให้กระบวนการผลิตมีคุณภาพและค านึงถึง
ความปลอดภัยในการบริโภค การพัฒนารสชาติในปัจจุบันหากผู้บริโภคเป็นคนต่างถิ่น ผู้ปรุงอาหาร 
จะระมัดระวังเรื่องการปรุงรสหวานในอาหารมากข้ึน 
    ข้อค้นพบดังกล่าว ผู้วิจัยมีความคิดเห็นว่า การพัฒนากระบวนการผลิตอาหาร
ด าเนินไปอย่างสอดคล้องกับในทุกกระบวนการอย่างต่อเนื่อง โดยมีปัจจัยภายนอกเข้ามาเกี่ยวข้อง เช่น 
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วัตถุดิบจากต่างถิ่น เทคโนโลยีการผลิตอาหาร การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ รวมถึงการเอาแบบอย่างจากต่าง
ถิ่น การพัฒนาดังกล่าวมีข้อดีหลายประการขณะเดียวกันก็มีข้อเสียในด้านการละเลยความส าคัญของ 
ภูมิปัญญาดั้งเดิม ผู้ใช้จึงควรไตร่ตรองพิจารณาถึงความเหมาะสมของการพัฒนาภูมิปัญญาด้วย  
    สอดคล้องกับ เอกวิทย์ ณ ถลาง (2544 : 108) ที่กล่าวถึงแนวทางการพัฒนาภูมิ
ปัญญา สรุปได้ว่า การปรับตัวของสังคมไทยไม่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างสิ้นเชิง แต่เป็นการปรับเปลี่ยนที่
ยึดรากฐานภูมิปัญญาสั่งสมอันมีอยู่เดิม ทั้งโดยจิตส านึกและใต้จิตส านึก ภูมิปัญญาใหม่ ๆ ที่รับเข้ามา
จากโลกภายนอกมิได้เข้ามาทดแทนภูมิปัญญาที่ได้สั่งสมหรือภูมิปัญญาที่พัฒนาไว้เดิมทั้งหมดส าหรับ
สังคมไทยระดับ “ชาวบ้าน” หากแต่ภูมิปัญญาสั่งสมจะได้รับการทดสอบ เลือกเฟ้น และดัดแปลง 
ให้สามารถแก้ปัญหาหรือตอบสนองความต้องการในการปรับตัวตามบริบททางเศรษฐกิจและสังคม 
ที่เปลี่ยนแปลง และท าหน้าที่เป็นฐานรองรับภูมิปัญญาใหม ่ๆ ที่เข้ามาผสมผสานอย่างต่อเนื่อง 
   2.6 การใช้ประโยชน์จากอาหารเพื่อการท่องเที่ยว จากผลการศึกษา พบว่า  
พ้ืนที่ศึกษาวิจัยมีทรัพยากรที่โดดเด่นมากมาย เช่น ทะเล ผลไม้ อัญมณี ท าให้ผู้คนต่างถ่ินต่างนึกถึง 
สิ่งเหล่านี้เมื่อได้เดินทางมาเยือน การบริการอาหารเป็นสิ่งที่นึกถึงต่อมา และจะมุ่งเน้นไปที่การบริการ
อาหารทะเล การใช้ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่นจึงยังไม่ได้เปิดโอกาสน าเสนอกับนักท่องเที่ยวโดยทั่วไป
มากนัก หากมีโอกาสได้น าเสนอ การจัดบริการนิยมปฏิบัติเช่นเดียวกับวิธีรับประทานของผู้คนในท้องถิ่น 
นั่นคือ จะจัดอาหารท้องถิ่นและอาหารภาคกลางหรืออาหารทั่วไปเสิร์ฟด้วยกันในส ารับด้วยรสชาติที่
เข้มข้น 
    ข้อค้นพบดังกล่าว ผู้วิจัยมีความคิดเห็นว่า อาหารท้องถิ่นหลายชนิดปรุงแต่งด้วย
สมุนไพรที่แตกต่างจากอาหารท้องถิ่นอ่ืน ๆ เป็นทั้งโอกาสที่จะสร้างจุดขาย แต่ขณะเดียวกันอาจจะเป็น
อุปสรรคต่อการสร้างจุดขาย หากกลุ่มนักท่องเที่ยวและผู้คนต่างถิ่นไม่คุ้นเคย แนวทางการใช้ประโยชน์
จากอาหารท้องถิ่นจึงต้องศึกษาวิธีการน าเสนอเพ่ือสร้างประสบการณ์ให้ผู้คนต่างถิ่นได้ลองรับประทาน
ในรูปแบบต่าง ๆ  
    สอดคล้องกับผลการศึกษาวิจัยของ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ และคณะ (2548  :  95-
112) ทีไ่ด้ศึกษาวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพของอาหารไทย เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว ผลการวิจัย
พบว่า อาหารแต่ละท้องถิ่นมีศักยภาพสูง ผู้ประกอบการและนักท่องเที่ยวแสดงความเห็นว่าการใช้
ประโยชน์ยังอยู่ในระดับปานกลาง และทุกกลุ่มตัวอย่างให้ความเห็นสอดคล้องกันว่าภาครัฐ เอกชน และ
ประชาชนควรมีส่วนร่วมในการพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว ควรมีการให้ข้อมูล
อาหารเด่นในท้องถิ่นแก่นักท่องเที่ยวรวมทั้งเจ้าหน้าที่และประชาชนในท้องถิ่น เพ่ือให้สามารถเผยแพร่
แก่นักท่องเที่ยวได้ด้วย 
  3. การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 
   3.1 การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น 
    3.1.1 การบวนการผลิตอาหาร 
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     การจัดการภูมิปัญญาในกระบวนการผลิตอาหาร ด้านวัตถุดิบ ผู้ผลิตต้อง
พิจารณาแหล่งจ าหน่ายวัตถุดิบที่เหมาะสม วัตถุดิบส่วนใหญ่เป็นวัตถุดิบตามฤดูกาล อาจจะเป็นอุปสรรค
ต่อการน าเสนออาหารท้องถิ่นเพ่ือการท่องเที่ยว ควรน าเทคโนโลยีการเก็บรักษาอาหารมาใช้เก็บรักษา
วัตถุดิบบางอย่าง หน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องให้ความรู้เพ่ือเติมด้านเทคโนโลยีการเก็บรักษาให้กับผู้ผลิต
อาหาร และวัตถุดิบอาหารท้องถิ่นบางชนิดพบในธรรมชาติน้อยลง หน่วยงานภาครัฐต้องส่งเสริมให้มีการ
ปลูกอย่างแพร่หลาย เพ่ือจะได้น ามาใช้ประโยชน์ในปัจจุบันและอนาคต  
     ผู้วิจัยมีความเห็นว่าแนวทางนี้เป็นแนวทางท่ีถูกต้อง ทุกภาคส่วนที่เกี่ยวข้องกับ
กระบวนการผลิตอาหารต้องมีแนวทางจัดการด้านวัตถุดิบอาหารท้องถิ่นร่วมกัน เพ่ือสร้างความยั่งยืน
ให้กับอาหารท้องถิ่น  
     สอดคล้องกับผลการศึกษาวิจัยของ อร่าม อรรถเจดีย์ (2548  :  89-97)  
ที่ศึกษาวิจัยเรื่อง แนวทางการส่งเสริมความยั่งยืน ของพืชพ้ืนบ้าน-อาหารพื้นเมือง : กรณีศึกษาภูมิ
ปัญญาคนจันทบูร ผลการวิจัยพบว่า พืชพ้ืนบ้านที่เก่ียวข้องมากที่สุด ได้แก่ ชะมวง ชนิดของพืชพ้ืนบ้าน
ที่ควรได้รับการส่งเสริมมากท่ีสุด คือ ส ารอง อาหารที่ปรุงจากส ารองควรส่งเสริมมากที่สุด โดยหน่วยงาน
ทีต่้องมีบทบาทในการส่งเสริม คือ กรมส่งเสริมการเกษตร และกรมการพัฒนาชุมชน  
     การจัดการภูมิปัญญาในกระบวนการผลิตอาหาร ด้านการเตรียม ผู้ผลิตต้องมี
แรงงานที่มีทักษะการเตรียมอาหารท้องถิ่นอย่างเพียงพอ วัตถุดิบที่ถูกตัดแต่งมาจากผู้จ าหน่าย ผู้ผลิต
อาหารต้องสื่อสารความต้องการที่ถูกต้องกับผู้จ าหน่าย อุปกรณ์ การเตรียมอาหารที่ทันสมัยช่วยในการ
เตรียม ท าให้รูปแบบการเตรียมอาหารแบบดั้งเดิมไม่พบเห็น หน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องรวบรวมบันทึกสิ่ง
ทีเ่ป็นรากฐานความเป็นอยู่ในท้องถิ่น ควรร่วมกันส่งเสริมและเผยแพร่ในรูปแบบต่าง ๆ เช่น การน ามาใช้
ส่งเสริมการท่องเที่ยวของท้องถิ่น 
     ผู้วิจัยมีความเห็นว่า เทคนิคการเตรียม ตัด แต่งอาหารท้องถิ่นนั้น เป็นภูมิ
ปัญญาเฉพาะที่บรรพบุรุษได้คิดค้นไว้อย่างเหมาะสม หากกระบวนการผลิตอาหารในปัจจุบันปรับเปลี่ยน
การเตรียมอาหารเป็นรูปแบบทันสมัย ไม่มีความแตกต่างจากอ่ืน ๆ คุณค่าของอาหารท้องถิ่นลงถูกลดลง
ไปและสูญหายไปในที่สุด แนวทางการน ามาใช้เพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวจึงเป็นแนวทางที่เหมาะสม 
     การจัดการภูมิปัญญาในกระบวนการผลิตอาหาร ด้านการปรุง ผู้ปรุงต้องพัฒนา
ตนเองด้วยการแสวงหาความรู้เกี่ยวกับการปรุงจากแหล่งต่าง ๆ เพื่อจะได้ท ามาพัฒนากระบวนการปรุง
อาหารให้เหมาะสม เช่น ด้านการใช้พลังงาน ด้านรสชาติ โดยเฉพาะด้านรสชาติ ผู้เกี่ยวข้องต้องเร่งท า
ความเข้าใจกับผู้ปรุงในการใช้น้ าตาลส าหรับปรุงรส การใช้เทคโนโลยีช่วยสร้างความสะดวก รวดเร็วใน
การปรุง แต่อาหารท้องถิ่นขาดเสน่ห์และขาดจุดดึงดูดความสนใจ หากสามารถน าเสนอสู่นักท่องเที่ยว
และผู้คนต่างถิ่นได้ จะท าให้การท่องเที่ยวมีความหมายและเป็นที่น่าสนใจ เป็นการน าเสนอภูมิปัญญา
อาหารของท้องถิ่นที่แท้จริง หน่วยงานที่เกี่ยวข้องด้านการท่องเที่ยวต้องมีส่วนร่วมในการน าเสนอให้ภูมิ

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 

http://www.riclib.nrct.go.th/scripts/wwwi32.exe/%5bin=book2.par%5d/?%5et2006=181456&%5et2003=321&%5et2000=จันทบุรี
http://www.riclib.nrct.go.th/scripts/wwwi32.exe/%5bin=book2.par%5d/?%5et2006=181456&%5et2003=321&%5et2000=จันทบุรี


321 

ปัญญาท้องถิ่นเหล่านี้ได้ปรากฏสู่สายตานักท่องเที่ยว และหน่วยงานด้านวัฒนธรรมต้องมีการบันทึก
จัดเก็บเป็นข้อมูลเพ่ือไม่สูญหายไป 
     ผู้วิจัยมีความเห็นว่า การปรุงอาหารท้องถิ่นในปัจจุบันที่มีรสติดหวาน หน่วยงาน
ที่เก่ียวข้องต้องเห็นว่าเป็นความส าคัญอย่างยิ่ง ที่ควรเร่งแก้ไขและมีแนวทางสร้างความเข้าใจและ
แนวทางปฏิบัติทั้งผู้ผลิตและผู้บริโภคให้ถูกต้อง เพราะการปรุงอาหารคาวที่มีรสติดหวานนอกจากจะไม่
เป็นที่คุ้นเคยของนักท่องเที่ยวและคนต่างถิ่นแล้ว การปรุงรสหวานที่จะต้องใส่น้ าตาลยังมีผลเสียต่อ
สุขภาพของผู้บริโภคอีกด้วย 
     การจัดการภูมิปัญญาในกระบวนการผลิตอาหาร ด้านการจัดเสิร์ฟและการ
รับประทาน ผู้จัดอาหารส าหรับเสิร์ฟและผู้เสิร์ฟต้องมีความรู้เกี่ยวกับการจัดเสิร์ฟและการน าเสนอ
อาหาร รวมถึงการจัดตกแต่งอาหารและการจัดตกแต่งภาชนะอาหาร หน่วยงานและผู้ที่เกี่ยวข้องต้อง
สร้างความเข้าใจให้กับประชาชนในชุมชนและผู้ประกอบการ ผู้ผลิตอาหาร ให้มีความรู้และสามารถจัด
ตกแต่งอาหารได้อย่างถูกต้องเหมาะสม  
     ผู้วิจัยมีความเห็นว่า เป็นแนวทางท่ีถูกต้องที่ควรจะให้ความรู้เกี่ยวกับการตกแต่ง
อาหารและการจัดเสิร์ฟอาหาร เพราะการน าเสนออาหารที่เหมาะสม นอกจากจะช่วยคงคุณลักษณะที่ดี
ของอาหารก่อนถึงมือผู้บริโภคแล้ว ยังเป็นอาหารตาอีกด้วย เป็นการสร้างความงามให้เกิดขึ้นกับอาหาร
ทั้งด้านการจัดวางและการจัดตกแต่ง 
     สอดคล้องกับ ทฤษฎีสุนทรียศาสตร์ (Aesthetics Theory) ทีว่ิรุณ ตั้งเจริญ 
(2535 : 9) กล่าวถึง ออกุสติน (St. Augustine) ที่กล่าวเกี่ยวกับความงามว่า ความงามเกี่ยวกับเอกภาพ 
จ านวน ความเสมอภาค สัดส่วน และความเป็นระเบียบแบบแผน โดยเฉพาะอย่างยิ่ง เอกภาพเป็น
พ้ืนฐานส าคัญส าหรับการหยั่งรู้ ไม่เพียงเฉพาะในงานศิลปะเท่านั้น แต่ยังหมายถึงปัญหาทางสัจธรรม 
ทั้งนี้ การด ารงอยู่ของเอกภาพในความเป็นปัจเจกของสรรพสิ่ง ก่อให้เกิดการเปรียบเทียบระหว่าง
เอกภาพกับความเสมอภาค หรือความเหมือน (Likeness) ซึ่งมีความสัมพันธ์กับปัญหาของสัดส่วน 
จ านวน และการตรวจสอบ 
     การจัดการภูมิปัญญาในกระบวนการผลิตอาหาร ด้านบรรจุภัณฑ์และการจัด
จ าหน่าย ผู้ผลิตอาหารต้องแสวงหาความรู้และได้รับความรู้ที่ถูกต้องเกี่ยวกับการใช้บรรจุภัณฑ์อาหารที่
เหมาะสม หน่วยงานภาครัฐ องค์กรที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาธุรกิจอาหารและการท่องเที่ยวต้องให้
ความรู้ ช่วยเหลือ แนะน า และร่วมออกแบบบรรจุภัณฑ์ และสร้างรูปแบบรายละเอียดและตราสินค้า 
รวมถึงกระบวนการรับรองความสะอาดปลอดภัยในกระบวนการผลิต  
     ผู้วิจัยมีความเห็นว่า บรรจุภัณฑ์อาหารมีความส าคัญต่อกระบวนการผลิตอาหาร
มาก การน าความรู้และเทคโนโลยีที่เหมาะสมมาใช้ นอกจากจะเป็นการสร้างมาตรฐานสินค้าแล้ว ยังเป็น
การสร้างจุดขายที่โดดเด่นอีกด้วย 
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     สอดคล้องกับ ทฤษฎีสุนทรียศาสตร์ (Aesthetics Theory) ที่ชาญณรงค์  
พรรุ่งโรจน์ (2546 : 17) กล่าวถึงองค์ประกอบของการเกิดประสบการณ์ทางสุนทรียะ มี 3 ประการ คือ 
1) สุนทรียวัตถุ (Aesthetic objects) 2) มนุษย์ผู้รับรู้ (Human With Perception) 3) สุนทรียรส 
(Aesthetic Feeling) และกล่าวอธิบายเพิ่มเติมในสิ่งที่มนุษย์ผู้รับรู้ว่า มนุษย์ทุกคนซึ่งถูกแวดล้อมด้วย
สิ่งต่าง ๆ ที่มีทั้งสวยงามและไม่สวยงาม และสิ่งเหล่านั้นมีผลต่อความรู้สึกนึกคิดและการรับรู้ของมนุษย์
จะเกิดขึ้นได้ต้องอาศัยประสาทสัมผัสทั้ง 5 คือ ตา หู จมูก ลิ้น และกาย โดยมนุษย์ผู้สร้างสุนทรียวัตถุ 
(Creating human) คือ มนุษย์ผู้สร้างผลงานที่ท าให้ผู้ชม และมนุษย์ผู้ศึกษา สนใจ หรือผู้ให้การ
สนับสนุนสุนทรียวัตถุ (Studying, Attending or Supporting Human) หมายถึง มนุษย์กลุ่มท่ีเป็น
ผู้ชม เกิดการรับรู้ จนเกิดความรู้สึกต่อสุนทรียวัตถุประเภทใดประเภทหนึ่ง  
   3.2 การถ่ายทอดภูมิปัญญา กระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญาได้ถูกละเลยไปจากท้องถิ่น 
โดยมีสาเหตุจากการเปลี่ยนแปลงรูปแบบการด าเนินชีวิต จุดเริ่มต้นของการถ่ายทอดเกิดขึ้นภายใน
ครอบครัวและจึงถ่ายทอดสู่ชุมชน ท้องถิ่น แนวทางการส่งเสริมให้เกิดการถ่ายทอดภูมิปัญญาจึงเริ่มต้น
จากครอบครัว หน่วยงานด้านสถานบันครอบครัวต้องน ากิจกรรมนี้ไปเป็นส่วนหนึ่งของการส่งเสริม
ความสัมพันธ์อันดีต่อกันของสมาชิกในครอบครัว ต่อจากนั้น หน่วยงานในท้องถิ่นควรใช้โอกาสที่จัด
กิจกรรมอ่ืนร่วมกันในวาระต่าง ๆ สอดแทรกกิจกรรมเก่ียวกับอาหาร และในกลุ่มเยาวชนหน่วยงานด้าน
การศึกษาต้องส่งเสริมให้เกิดการเรียนรู้ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจากกิจกรรมต่าง ๆ  
     ผู้วิจัยมีความเห็นว่า การถ่ายทอดภูมิปัญญาเป็นปัญหาที่เกิดจากการปรับเปลี่ยน
รูปแบบการด าเนินชีวิตอย่างค่อยเป็นค่อยไป ผู้ใช้ภูมิปัญญาจึงอาจจะไม่เห็นความแตกต่างมากนัก ทั้งยัง
อาจจะมองเห็นว่าเป็นความสะดวกสบายที่มีผู้ผลิตอาหารจ าหน่าย อาจจะมองได้ว่าแม้ตนเองไม่ได้
ถ่ายทอดแต่ก็จะมีผู้ผลิตอาหารจ าหน่ายในท้องถิ่นอยู่แล้ว จึงมองว่าภูมิปัญญาคงไม่สูญหายไปจาก
ท้องถิ่น ซึ่งเป็นความเข้าใจที่คลาดเคลื่อน 
     สอดคล้องกับ ทฤษฎีนิเวศวิทยาวัฒนธรรม (Cultural Ecology) ที ่อมรา  
พงศาพิชญ์ (2549 : 4) กล่าวว่า  วัฒนธรรมกับสภาพแวดล้อมมีความสัมพันธ์แนบแน่นใกล้ชิด และ
ส่งผลกระทบซึ่งกันและกันอย่างแยกไม่ออก ในยุคสมัยที่พัฒนาการด้านเทคโนโลยียังอยู่ในระดับต่ า 
มนุษย์จ าต้องปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อม แต่เมื่อเทคโนโลยีเจริญก้าวหน้ามากขึ้น มนุษย์ย่อมมี
ศักยภาพในการเปลี่ยนแปลงหรือดัดแปลงสภาพแวดล้อมได้มากขึ้น อิทธิพลของสภาพแวดล้อมก็ลดถอย
ลง หากแต่รูปแบบและลักษณะทางวัฒนธรรม ประสบการณ์และความเคยชินในอดีต ตลอดจนวิถีชีวิต
และขนบธรรมเนียมประเพณีบางอย่างจะยังคงอยู่ และได้รับการสืบทอดจากคนรุ่นหนึ่งไปสู่อีกรุ่นหนึ่ง  
   3.3 การเผยแพร่ภูมิปัญญา จะต้องสร้างความเข้าใจต่อผู้คนในท้องถิ่นในการน าเสนอ
อาหารท้องถิ่น หน่วยงานที่เกี่ยวข้องด้านการส่งเสริมเอกลักษณ์และวัฒนธรรมท้องถิ่น ต้องมีส่วนร่วมใน
การให้ความรู้ ถ่ายทอดความต้องการของนักท่องเที่ยวและผู้คนต่างถิ่น และหน่วยงานอื่นที่เกี่ยวข้อง
น าเสนอภูมิปัญญาด้านอาหารในหลายช่องทาง เช่น การเผยแพร่ในสื่อที่ทันสมัยต่าง ๆ การเผยแพร่ใน
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เอกสาร เว็บไซต์ วารสารของหน่วยงานต่าง ๆ และการสร้างเครือข่ายร่วมกันของหน่วยงานที่เก่ียวข้อง
ทั้งสามจังหวัด 
    ผู้วิจัยมีความเห็นว่า การสร้างความเข้าใจต่อผู้ผลิตอาหารและผู้คนทั่วไปในท้องถิ่น  
ให้มีทัศนคติท่ีเป็นความภาคภูมิใจในอาหารของตน จะท าให้อาหารท้องถิ่นถูกน าเสนอต่อนักท่องเที่ยว
และผู้คนต่างถิ่นมากข้ึน ขณะเดียวกันหน่วยงานต่าง ๆ ต้องมีรูปแบบการด าเนินการเผยแพร่อาหาร
ท้องถิ่นด้วยวิธีการต่าง ๆ  
    สอดคล้องกับแนวคิดพฤติกรรมการบริโภค ดังที่ อดุลย์ จาตุรงค์กุล (2543 : 5) ให้
ค าจ ากัดความของพฤติกรรมการบริโภคว่า เป็นปฏิกิริยาของบุคคลที่เก่ียวข้องโดยตรงกับการได้รับและ
การใช้สินค้าและบริการทางเศรษฐกิจ รวมทั้งกระบวนการต่างๆ ของการตัดสินใจซึ่งเกิดก่อนและเป็น
ตัวก าหนดปฏิกิริยาต่างๆ เหล่านั้น และสอดคล้องกับการศึกษาวิจัยของ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณและคนอ่ืน ๆ 
(2548. 95-112) ที่พบว่า การบริการอาหารไทยของร้านอาหารเป็นกิจกรรมหลักส าหรับนักท่องเที่ยวใน
แต่ละจังหวัดโดยมีอาหารเด่น และอาหารพ้ืนบ้านแตกต่างกันตามสภาพภูมิประเทศและวัฒนธรรมของ
แต่ละจังหวัด 
   3.4 การพัฒนาภูมิปัญญา การพัฒนาที่ส าคัญคือ การไม่ทอดทิ้งความเป็นตัวตน 
โดยเฉพาะการใช้ประโยชน์อาหารเพื่อน าเสนอนักท่องเที่ยว ผู้เกี่ยวข้องต้องให้ความรู้กับผู้ผลิต และสร้าง
ความตระหนักต่อความส าคัญของภูมิปัญญาดั้งเดิม การพัฒนาภูมิปัญญาต้องเป็นเหตุผลที่เหมาะสมและ
เป็นที่ยอมรับโดยทั่วไป 
    ผู้วิจัยมีความเห็นว่า ภูมิปัญญาที่ได้รับการทดลองใช้และกลั่นกรองให้มีความ
เหมาะสมกับสภาพแวดล้อม เศรษฐกิจ และสังคมที่เปลี่ยนไป เป็นการพัฒนาที่เหมาะสม แต่ต้องตั้งอยู่
บนพื้นฐานการปรับเปลี่ยนที่มุ่งให้อาหารมีคุณลักษณะที่ดีขึ้น มีคุณค่าและคุณประโยชน์มากขึ้น 
    สอดคล้องกับแนวคิดของ เสรี พงศ์พิศ (2536 : 67) ที่กล่าวสรุปกระบวนการเรียนรู้
ของมนุษย์ที่สอดคล้องกับการด าเนินชีวิตที่เป็นการพัฒนาภูมิปัญญา โดยกล่าวถึง การแลกเปลี่ยนความรู้
และประสบการณ์ระหว่างกลุ่มคนที่แตกต่างกัน ทั้งในชาติพันธุ์และถ่ินฐาน การแลกเปลี่ยนกับคนต่าง
วัฒนธรรม ท าให้กระบวนการเรียนรู้ขยายตัว มีความคิดใหม่ วิธีการใหม่เข้ามาผสมกลมกลืนบ้าง ขัดแย้ง
บ้าง แต่ท าให้เกิดการเรียนรู้ที่หลากหลายกว้างขวาง ทั้งในด้านสาระ รูปแบบ และวิธีการ และการผลิต
ซ้ าทางวัฒนธรรม (Cultural Reproduction) ในการแก้ปัญหาทั้งทางสิ่งแวดล้อม ทางเศรษฐกิจ และ
ทางสังคม ได้พยายามเลือกเฟ้นความเชื่อและธรรมเนียมปฏิบัติที่สืบทอดกันมาในสังคมประเพณีมาผลิต
ซ้ าทางวัฒนธรรมให้ตรงกับฐานความเชื่อเดิม ขณะเดียวกันก็แก้ปัญหาในบริบทใหม่ได้ระดับหนึ่ง 
   3.5 การใช้ประโยชน์จากอาหารเพื่อการท่องเที่ยว ต้องมีแนวทางต่าง ๆ เช่น การ
ประชาสัมพันธ์น าเสนอรายการอาหารท้องถิ่นในเพคเกจ (Package) การท่องเที่ยว การน าเสนออาหาร
ตามฤดูกาล เป็นรายการอาหารพิเศษ รายการอาหารห้ามพลาด และการน าเสนอในรูปแบบการ
เชื่อมโยงกับวัฒนธรรมการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบท้องถิ่น 
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    ผู้วิจัยมีความเห็นว่า อาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก ต้องได้รับการส่งเสริมเพ่ือใช้
ประโยชน์ด้านการท่องเที่ยว โดยความร่วมมือของหน่วยงานภาครัฐ ภาคเอกชน กลุ่มคนในท้องถิ่น  
ในอนาคตนักท่องเที่ยวที่มาท่องเที่ยวยังจังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด จะต้องถามหา
และบริโภคอาหารท้องถิ่นเช่นเดียวกับการเดินทางไปภาคเหนือท่ีจะต้องบริโภคอาหารขันโตก หรือการ
เดินทางไปภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เพ่ือบริโภคอาหารท้องถิ่นอีสาน และการเดินทางไปภาคไต้  
เพ่ือบริโภคอาหารท้องถิ่นภาคไต้  
    สอดคล้องกับ สุริยะ เจียมประชานรากร (2549 : 88) ที่กล่าวถึง สิ่งอ านวยความ
สะดวกทางการท่องเที่ยวที่เป็นองค์ประกอบของธุรกิจเพ่ิมเติม โดยกล่าวถึงอาหารว่า เป็นสิ่งจ าเป็น
ส าหรับการบริโภค ในระหว่างการเดินทางท่องเที่ยว และยังเป็นเอกลักษณ์ที่แสดงให้เห็นถึงวัฒนธรรม
ประจ าชาติที่สืบทอดมายาวนาน โดยทั่วไปนักท่องเที่ยวย่อมต้องการบริโภคอาหารที่มีคุณภาพ สะอาด 
รสชาติดีและราคาไม่แพง รวมทั้งต้องการลิ้มลองอาหารท้องถิ่นท่ีแตกต่างไปจากอาหารประจ าชาติของ
ตน ดังนั้นอาหารและเครื่องดื่มจึงเป็นหนึ่งในปัจจัยหลักที่ส าคัญของการท่องเที่ยว 
  2. การจัดการภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก  
   ด าเนินงานโดยใช้หลักการจัดการ ได้แก่ การวางแผนงานเพ่ือสร้างแนวทางการใช้
ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการท่องเที่ยว เช่น การวางแผนจัดท ารายการอาหาร วางวาง
แผนพัฒนาบรรจุภัณฑ์ การจัดองค์กรหรือหน่วยงานที่รับผิดชอบ เพื่อให้การด าเนินงานด าเนินไปอย่าง
เป็นระบบ การชี้น าจากภาครัฐและผู้น าองค์กร มีความส าคัญที่ท าให้ทิศทางการน าเสนออาหารท้องถิ่น
เป็นไปอย่างมีทิศทาง และการตรวจสอบติดตามกระบวนการด าเนินงานและติดตามผู้บริโภค 
   ผู้วิจัยมีความเห็นว่า การด าเนินงานในรูปแบบการจัดการที่เป็นระบบนี้ จะช่วยให้การ
น าภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นได้ถูกน าเสนอต่อนักท่องเที่ยวได้อย่างเหมาะสม ผู้ผลิตอาหารสามารถผลิต
อาหารได้อย่างเป็นระบบ ขณะเดียวกันนักท่องเที่ยวก็จะได้ลิ้มลองอาหารที่ชุมชน ท้องถิ่น ได้พิจารณา
น าเสนอแก่นักท่องเที่ยว  
   Michael (1989 : 204-206) ทีไ่ด้ศึกษาแนวทางในการวางแผนพัฒนาการท่องเที่ยว
ทางวัฒนธรรมมี 9 ประการ ได้แก่ 1) ส่งเสริมให้ประชาชนในท้องถิ่นเห็นถึงความส าคัญของการ
ท่องเที่ยวที่มีต่อเศรษฐกิจในสังคม 2) การพัฒนาการท่องเที่ยวจะต้องขึ้นอยู่กับจุดประสงค์ และความ
ต้องการของชุมชนว่า จะต้องการให้เกิดความเปลี่ยนแปลงมากน้อยเพียงใด 3) วิธีและความถ่ีในการ
โฆษณาประชาสัมพันธ์ทางด้านการท่องเที่ยว ควรได้รับความเห็นความชอบจากประชาชนในท้องถิ่น 4) 
ควรมีความร่วมมือกันระหว่างภาครัฐและเอกชน ในการที่จะท าให้ท้องถิ่นเป็นสถานที่พักผ่อนที่มีความ
สมบูรณ์ และมีคุณภาพ 5) ในการวางแผนพัฒนาการท่องเที่ยว ไม่ควรให้มีผลกระทบ ต่อประชาชนใน
ท้องถิ่น ผู้เกี่ยวข้องในการวางแผนจึงต้องมีความระมัดระวัง และต้องวางแผนรองรับในเรื่องนี้ไว้ด้วย 
เพ่ือที่จะรักษาวัฒนธรรมและค่านิยมของท้องถิ่นให้คงอยู่ 6) เงินทุน แรงงาน ร่วมทั้งนักบริหาร  
การท่องเทีย่ว ควรมาจากชุมชนเจ้าของท้องถิ่น 7) ควรเปิดโอกาสให้ชุมชนมีส่วนร่วมในกิจกรรม และ
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งานเทศกาลที่จัดขึ้นเพ่ือนักท่องเที่ยว 8) งานและเทศกาลที่จัดขึ้นในแหล่งท่องเที่ยว จะต้องสะท้อนให้
เห็นถึงประวัติศาสตร์ วิถีชีวิตความเป็นอยู่ และสภาพทางภูมิศาสตร์ท้องถิ่น 9) ก่อนที่จะลงมือการ
พัฒนาการท่องเที่ยว ควรพยายามขจัดปัญหาต่าง ๆ ที่อาจจะเกิดขึ้นในชุมชนให้เรียบร้อย 
 
ข้อเสนอแนะ 
 
 จากผลการวิจัยท าให้ได้แนวทางการจัดการอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาค
ตะวันออก อันจะเป็นแนวทางให้ผู้เกี่ยวข้อง กลุ่มบุคคล และหน่วยงานต่าง ๆ น าผลการวิจัยไปใช้
ประโยชน์ ดังนี้ 
  1. ข้อเสนอแนะในการน าผลการวิจัยไปใช้ 
   1.1 ครอบครัว ชุมชน ท้องถิ่น และผู้ผลิตอาหาร ควรมีส่วนร่วมตระหนักถึงความส าคัญ
ของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในกระบวนการผลิตอาหาร และการถ่ายทอดภูมิปัญญา หน่วยงานที่
เกี่ยวข้องควรเร่งสร้างความเข้าใจต่อมุมมองวัฒนธรรมอาหารของตน และเห็นคุณค่าอาหารของตนเอง 
   1.2 หน่วยงานด้านการศึกษา ควรมีส่วนร่วมในกระบวนการสร้างองค์ความรู้ด้าน
อาหารท้องถิ่น เพ่ือเป็นส่วนหนึ่งของการต่อยอดการใช้ภูมิปัญญาในปัจจุบันและในอนาคต 
   1.3 ส่วนการปกครองท้องถิ่นและองค์กรที่เกี่ยวข้องกับกลุ่มชุมชน ควรส่งเสริมให้มีการ
ใช้ประโยชน์ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น โดยมีนโยบายที่สอดคล้องในระยะสั้นและระยะยาว 
   1.4 หน่วยงานระดับจังหวัดระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด ควรมองเห็นว่า
วัฒนธรรมอาหารนี้เป็นวัฒนธรรมชุดเดียวกัน ควรสร้างเครือข่ายวัฒนธรรมอาหารร่วมกันเพื่อจะได้
น าไปใช้ประโยชน์ในด้านต่าง ๆ เช่น ด้านการท่องเที่ยว 
   1.5 หน่วยงานด้านการท่องเที่ยว น าข้อค้นพบที่ได้ไปวางแผนจัดการท่องเที่ยว ชูอัต
ลักษณ์ด้านอาหารควบคู่กับอัตลักษณ์ของท้องถิ่นด้านอ่ืน ๆ ควรด าเนินการอย่างเป็นรูปธรรมและ
ต่อเนื่อง 
   1.6 รัฐบาล และหน่วยงานด้านการท่องเที่ยว ได้มีส่วนสนับสนุนเชิงนโยบายและการ
วางแผน เพ่ือผลักดันให้เกิดการจัดกระท าในการปฏิบัติเพื่อส่งเสริมให้เกิดการใช้ภูมิปัญญา อันจะส่งผล
การด าเนินชีวิตของผู้คนในท้องถิ่น 
  2. ข้อเสนอแนะในการวิจัยต่อไป 
   2.1 ควรศึกษาวิจัยอาหารท้องถิ่นอ่ืน ๆ ที่มีเอกลักษณ์ของอาหารและมีการใช้ประโยชน์
จากอาหารอยู่ในปัจจุบัน เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว เช่น อาหารชนเผ่า   
   2.2 ควรศึกษาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่มุ่งการใช้ประโยชน์เพื่อกิจกรรมอ่ืน ๆ เช่น 
เพ่ือพัฒนาเศรษฐกิจ เพ่ือส่งเสริมสุขภาพ เพ่ือเป็นสื่อกลางที่เชื่อมโยงต่อการพัฒนาประเทศสู่อาเซียน  
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   2.3 ควรศึกษาอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออกในมิติต่าง ๆ และเชื่อมโยงกับการบวนการ
จัดการของภาครัฐ เช่น ด้านผลิตภัณฑ์มาตรฐานชุมชน 
   2.4 ควรศึกษาวิธีการเก็บรักษาและสร้างบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์อาหาร
ท้องถิน่ภาคตะวันออก  
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จิราวรรณ  กาวิละ.    ทางเลือกของการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม: กรณีศึกษาหมู่บ้านวัวลาย อ าเภอเมือง  
 จังหวัดเชียงใหม่.    วิทยานิพนธ์  ศศ.ม.   เชียงใหม่  :  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่,  2544. 
จิตติ มงคลชัยอรัญญา.    นโยบายส่งเสริมการท่องเที่ยวโดยชุมชน.    2556.  
 <http://www.dasta.or.th/th/sustainable_tourism-network/766.html>     
 23 กันยายน 2557. 
จุรี วิจิตรวาทการ.    วิเคราะห์ลักษณะนิสัยของคนไทย.    2551.    <www.geocities 
 com/mppm 6055/pp6032.do และ www.nidapagphitsanulok.net>    23 กันยายน  
 2557. 
จุฑารัตน์ ขาวคม.    ผลกระทบด้านเศรษฐกิจของการท่องเที่ยว ต่อประชาชนท้องถิ่นในอุทยานแห่งชาติ 
 หมู่เกาะช้าง จังหวัดตราด.    กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  2548. 
เฉลียว ราชบุร.ี    ภาพเก่าเล่าเรื่องเมืองระยอง.    ระยอง  :  สภาวัฒนธรรมจังหวัดระยอง,  2553. 
ชลธิชา  ศาลิคุปต.    BG 001 การบริหารธุรกิจไทยในกระแสโลกาภิวัตน์.    กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัย 
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ชาลี  อมาตยกุล.    อาหาร มิติแห่งศาสตร์และศิลป์.    กรุงเทพฯ  :  ส านักพิมพ์จุฬาลงกรณ์ 
 มหาวิทยาลัย,  2548. 
ชาญเดช  สุขปฏิภาค.    การใช้บริการภูมิปัญญาชาวบ้านของประชาชนในจังหวัดจันทบุรี.  
 ชลบุรี  :  มหาวิทยาลัยบูรพา,  2546. 
ชาญณรงค์ พรรุ่งโรจน์.    ความคิดสร้างสรรค์.    กรุงเทพฯ  :  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย,  2546. 
ฐิติพร  เพ็งวัน.    ภาวะโภชนาการ พฤติกรรมการบริโภคและคุณค่าทางโภชนาการของต ารับอาหาร 
 พ้ืนบ้าน: ศึกษาเฉพาะกรณีพ้ืนที่ลุ่มน้ าห้วยแร้ง-คลองพีด จังหวัดตราด.    กรุงเทพฯ : 
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2549. 
ณรงค์  เส็งประชา.    พ้ืนฐานวัฒนธรรมไทย.    กรุงเทพฯ  :  โอ  เอส. พริ้นติ้งเฮาส์,  2531. 
ณัฐกานต์ ชาญเวช.    แนวทางการออกแบบและบริหารจัดการพ้ืนที่ชุมชนประมงทะเล ภาคตะวันออก 
 ของประเทศไทย เพ่ือการท่องเที่ยวเชิงนิเวศยั่งยืน.    กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์,  
 2549. 
ณัฏฐพันธ์ เขจรนันท์.    การจัดการทรัพยากรมนุษย์.    กรุงเทพฯ  :  ซีเอ็ดยูเคชั่น,  2545. 
ดวงนภา วินิจวรกิจกุล.    ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อนักท่องเที่ยวชาวไทยในการเลือกใช้บริการร้านอาหาร 
 พ้ืนเมืองในอ าเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่.   วิทยานิพนธ์  ศศ.ม.  เชียงใหม่  :  
 มหาวิทยาลัยเชียงใหม่,  2544. 
ตุ้ย  ชุมสาย.    กินดีเพ่ืออยู่ดี : หลักในการกินที่ดี เพ่ือชีวิตที่ดีและอายุยืนยาว.    กรุงเทพฯ  :  ข้าวฟ่าง,  
 2536. 
ถนัดศรี   สวัสดิวัฒน์.    กินอร่อยตามรอยถนัดศรี.    กรุงเทพฯ  :  มติชน,  2545. 
ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ และคณะ.    การพัฒนาศักยภาพของอาหารไทยเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว.  
 รายงานการวิจัย.    กรุงเทพฯ  :  ม.ป.พ.,  2548. 
ทรงคุณ  จันทจร.    การถ่ายทอดภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในเรื่องทรัพยากรดิน น้ า และป่าไม้ของกลุ่มชาติ 
 พันธ์กะเลิง.    มหาสารคาม  :  สถาบันวิจัยศิลปะและวัฒนธรรมอีสาน มหาวิทยาลัย 
 มหาสารคาม,  2549. 
 .    บทความใน “อาหารการเรือน “โอชารสปฐพี” ที่สวนดุสิต” หนังสือที่ระลึกใน 
 วาระครบรอบ  70  ปี  การเรอืนสวนดุสิต.    กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต,  
 2550. 
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ทวีทอง   หงส์วิวัฒน์.    รู้ที่มาอาหารอร่อย.    กรุงเทพฯ  :  แสงแดด,  2542.  
เทิดชาย  ช่วยบ ารุง.    บทบาทขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นกับการพัฒนาการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน 
 บนฐานแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง.    กรุงเทพฯ  :  ส านักพิมพ์คณะรัฐมนตรีและราชกิจจา
 นุเบกษา,  2552. 
ธนา รัตน์ประโคน.    การประเมินมูลค่าแหล่งท่องเที่ยว : กรณีศึกษาเกาะเสม็ด จังหวัดระยอง.  
     กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  2549. 
ธนาคารไทยพานิชย์.    สารานุกรมวัฒนธรรมไทย ภาคกลางเล่มที่  1, 2, 3, 5.    กรุงเทพฯ  :  มูลนิธิ 
 สารานุกรมไทย,  2542. 
ธงชัย สันติวงษ์.    องค์การและการบริหาร.    พิมพ์ครั้งที่  8.    กรุงเทพฯ  :  ไทยวัฒนาพานิช,  2537. 
นงนุช อังยุรีกุล.    คู่มือการสอนวิชาการจัดการธุรกิจการเกษตร.    กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัย 
 เกษตร์ศาสตร์,  2547. 
นภาวรรณ  นวรัตนวราภรณ์.    แนวทางการพัฒนาอาหารไทยในทศวรรตหน้า.    กรุงเทพฯ  :  สถาบัน
 ค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  2543.   
นันทสาร สีสลับ.    ภูมิปัญญาไทย.    กรุงเทพฯ  :  อมรินทร์พริ้นติ้ง,  2542. 
นิตยา  สันตสมบัติ.    มนุษยกับวัฒนธรรม.    พิมพ์ครั้งที ่ 3.    กรุงเทพฯ  :  พิมพ์ดีด,  2548. 
นิตยา เพ็ญศิรินภา.    แนวคิดและทฤษฎีที่เก่ียวข้องกับโภชนศึกษา. เอกสารการสอนชุดโภชนศาสตร์ 
 สาธารณสุข หน่วยที่ 7.    พิมพ์ครั้งที ่ 2.    นนทบุรี  :  มหาวิทยาลัยสุโขทัย 
 ธรรมาธิราช,  2548. 
นิยพรรณ (ผลวัฒนะ) วรรณศิริ.    มานุษยวิทยาสังคมและวัฒนธรรม.   กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัย 
 เกษตรศาสตร์,  2540. 
นิดา  หงส์วิวัฒน์.    ครัวข้าวแกง.    พิมพ์ครั้งที ่ 3.    กรุงเทพฯ  :  แสงแดด,  2548. 
นิรมล  กิติกุล.    องค์การและการจัดการ.    พิมพ์ครั้งที่  10.    กรุงเทพฯ  :  ส านักพิมพ์ 
 แห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย,  2548. 
นิรมล  ยุวนบุณย์ และคณะ.    น้ าพริก : ฐานทรัพยากรอาหาร วิถีชุมชนภายใต้กระแสโลกาภิวัตน์. 
 นนทบุรี  :  ม.ป.พ.,  ม.ป.ป. 
นิศา  ชัชกุล.    อุตสาหกรรมการท่องเที่ยว.    พิมพ์ครั้งที ่ 2.   กรุงเทพฯ  :  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย,  
 2551.  
นิเทศ ตินณะกุล.    การเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม.    พิมพ์ครั้งที่  4.    กรุงเทพฯ  :  
 ส านักพิมพ์แห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย,  2549.   
เนื่อง   นิลรัตน์.    ชวีิตในวัง.    กรุงเทพฯ  :  โรงพิมพ์กรุงเทพ,  2537. 
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เนววรัตน์  พงษ์ไพบูลย์.    น้ าพริกกับอาหารไทยเกี่ยวข้องกับอย่างไร ใน น้ าพริก : ฐานทรัพยากร 
 อาหาร วิถีชุมชนภายใต้กระแสโลกาภิวัตน์.    นนทบุรี  :  ม.ป.พ.,  ม.ป.ป. 
บุญเลิศ  จิตตั้งวัฒนา.    การพัฒนาการท่องเที่ยวแบบยั่งยืน.    กรุงเทพฯ  :  เพรส แอนด์ ดีไซน์,  
 2548. 
ปวีณภัสสร์ คล้ าศิริ.    ภูมิปัญญาพ้ืนบ้านด้านอาหาร : กรณีศึกษาบ้านเต่านอ ต าบลศิลา อ าเภอเมือง 
  จังหวัดขอนแก่น.    วิทยานิพนธ์  สส.ม.   ขอนแก่น  :  มหาวิทยาลัยขอนแก่น,  2547. 
ประเวศ  วะสี.    หนทางรอดสังคมไทย : ปาฐกถาว่าด้วยเกษตรกรรมทางเลือกกับสังคมและ
 ธรรมชาติ.    กรุงเทพฯ  :  เครือข่ายเกษตรกรรมทางเลือก,  2539.  
ประสงค์   สินเดช และคณะ.    คลังภูมิปัญญาต าบลนาขุม  อ าเภอบ้านโคก  จังหวัดอุตรดิตถ์.   
 การศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง  กศ.ม.  พิษณุโลก  :  มหาวิทยาลัยนเรศวร,  2547.  
ประหยัด  สายวิเชียร.    กลวธิีการสอนอาหารและโภชนาการ.    เชียงใหม ่ :  นพบุรีการพิมพ์,  
 2544. 
ประหยัด  สายวิเชียร.    อาหาร วัฒนธรรมและสุขภาพ.    เชียงใหม่  :  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่,  2546. 
พัทยา สายหู.    กลไกของสังคม.    พิมพ์ครั้งที ่ 2.    กรุงเทพฯ  :  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย,  2534.   
พจนา  สวนศรี.    คู่มือการจัดการท่องเที่ยวในชุมชน.    กรุงเทพฯ  :  โครงการท่องเที่ยวเพ่ือชีวิตและ 
 ธรรมชาติ,  2540.   
พระเจ้าวรวงศ์เธอพระองศ์เจ้าจุลจักรพงษ์.    เกิดวังปารุสก.์    พิมพ์ครั้งที่  10.    กรุงเทพฯ  :  
 พิษณุโลกการพิมพ์,  2531. 
พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว.    ไกลบ้าน.    กรุงเทพฯ  :  พิพรรฒธนากร, 2536. 
พิสิฏฐ์ โคตรสุโพธิ ์และคณะ.    ความเสื่อมและการเปลี่ยนแปลง : วิถีชีวิตทางสายกลางของชาวไทย.  
 เชียงใหม่  :  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่,  2549. 
ไพฑูรย์ เครือแก้ว.   ลักษณะสังคมไทย.    พิมพ์ครั้งที่  2.    กรุงเทพฯ  :  เลี่ยงเซี่ยจงเจริญ,  
 2549. 
ไพฑูรย์ พงศะบุตร.    การท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน.    กรุงเทพฯ  :  สารานุกรมไทยส าหรับเยาวชน  
 โดยพระราชประสงค์ในพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว เล่มที่ 27,  2546. 
ภักตร์เพ็ญ  ทิพยมนตรี.    บทความใน “อาหารการเรือน “โอชารสปฐพี” ที่สวนดุสิต” หนังสือที่ 
 ระลึกในวาระครบรอบ  70  ปี  การเรือนสวนดุสิต.    กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
 สวนดุสิต,  2546. 
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มธุรส ปราบไพรี.    ศักยภาพของชุมชนในการจัดการแหล่งท่องเที่ยว : กรณีชุมชนไทยทรงด า บ้านเขา 
 ย้อย ต าบลเขาย้อย อ าเภอเขาย้อย จังหวัดเพชรบุรี.    วิทยานิพนธ์  ศศ.ม.   เชียงใหม่ : 
 มหาวิทยาลัยเชียงใหม่,  2543. 
ยศ สันตสมบัติ.    มนุษย์กับวัฒนธรรม.    กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์,  2548. 
ยอดแต้ว  อักษรา.    เที่ยวอร่อย  อุทัยธานี  อรัญประเทศ  ตราด  เชียงใหม่  ชุมพร.    กรุงเทพฯ  :  
 แสงแดด,  2543. 
ราชบัณฑิตยสถาน.    พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2556.    กรุงเทพฯ  :  ศิริวัฒนา 
 อินเตอร์พริ้นท์,  2556.  
เรืองวิทย์  เกษสุวรรณ.    “หลัก TQM และการประยุกต์ใช้,”  ด ารงราชานุภาพ.    16(19)  ;  19-50 
 เมษายน – มิถุนายน,  2549. 
ลฎาภา มอร์เตโร.    ค านิยามศัพท์อาหารไทยภาคกลางและวิถีการครัวไทย.   กรุงเทพฯ  :   
 มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต,  2551. 
วนิดา  ข าเขียว.    ประวัติศาสตร์ศิลป์.    กรุงเทพฯ  :  พรานนกการพิมพ์,  2543. 
วลัย  อินทรัมพรรย์.    โภชนาการกับชีวิตมนุษย์.    กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช,  
 2535 
วัลย์ลดา  ววิัฒน์พนชาติ และคณะ.    อุปทานแรงงานส าหรับกิจกรรมการท่องเที่ยวทางธรรมชาติอย่าง 
 ยั่งยืนบนพ้ืนที่เกาะช้าง กิ่งอ าเภอเกาะช้าง จังหวัดตราด.    กรุงเทพฯ  :  ส านักงานกองทุน 
 สนับสนุนการวิจัย,  2550. 
วารัชต์  มัธยมบุรุษ.    องค์กรปกครองท้องถิ่นกับการท่องเที่ยว.    2553. 
 <www.estudytourism.com>    2555. 
วิรุณ  ตั้งเจริญ.    ศิลปะและความงาม.    กรุงเทพฯ  :  โอเดียนสโตร์,  2535. 
วิรัช  วิรัชนิภาวรรณ.    การบริหารจัดการและการบริหารการพัฒนาขององค์กรตามรัฐธรรมนูญและ
 หน่วยงานของรัฐ.    กรุงเทพฯ  :  นิติธรรม,  2548. 
วิวัฒน์ชัย อัตถากร.    “โฉมหน้าเอดีบีกับเศรษฐกิจไทย และโครงการคลองด่าน,”  มติชนรายสัปดาห์.   
 28 พฤศจิกายน-4 ธันวาคม 2546.    หน้า  28-30. 
วันดารา  อ าไพอน.    Food and Travel ลาว.    กรุงเทพฯ  :  บ้านพระอาทิตย์,  2548. 
ศศิธร  สินถาวรกุล.    วิถีการกินและความเชื่อของคนไทยที่สะท้อนจากชื่ออาหารไทยที่ใช้ในงานพิธี 
 แบบดั้งเดิม.    กรุงเทพฯ  :  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย,  2547. 
ศาสตรา กระฉอดนอก.    การจัดอาหารไทยให้แสดงออกซ่ึงเอกลักษณ์ไทย.    นครปฐม  :   
 มหาวิทยาลัยศิลปากร,  2542. 
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ศิริพันธ์  จุลกรังคะ.    “การบริโภคอาหารพื้นบ้านกับสุขภาพของแม่บ้านในประเทศไทย,”  
 วารสารอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.    32(1)  :  65-78  ;  มกราคม-มีนาคม,  2545. 
ศิลปากร, กรม.    ขุมช้างขุนแผน.    พิมพ์ครั้งที่  11.    กรุงเทพฯ  :  ศิลปาบรรณาคาร,  2513. 
ศิริวรรณ  เสรีรัตน์.    พฤติกรรมผู้บริโภค.    กรุงเทพฯ  :  พัฒนาศึกษา,  2538. 
ศิริวรรณ   เสรีรัตน์ และคณะ.    ธุรกิจทั่วไป : ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจ.    กรุงเทพฯ  
 :  ไดมอน อิน บิสสิเน็ต เวิร์ล,  2542.   
ศรีจักร วัลลิโภดม.    อารยธรรมฝั่งทะเลตะวันออก.    กรุงเทพฯ  :  มติชน,  2545.   
ศรีสมร   คงพันธุ์.    อาหารเหนือ.    กรุงเทพฯ  :  แสงแดด,  2535. 
 .    เข้าครัวเป็นอาชีพ.    กรุงเทพฯ  :  แสงแดด,  2544. 
 .    บทความใน “อาหารการเรือน “โอชารสปฐพี” ที่สวนดุสิต” หนังสือที่ระลึกใน 
 วาระครบรอบ  70  ปี  การเรอืนสวนดุสิต.    กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต,  
 2550. 
ศรีสมร คงพันธุ์ และคณะ.    เครื่องปรุงในอาหารไทย :ชุดผักพ้ืนบ้านและอาหารเพื่อสุขภาพ.  
 กรุงเทพฯ  :  แสงแดด,  2546. 
ศุภรัตน์ เลิศพาณิชย์กุล.    เมืองสุโขทัยในฐานนะเมืองหลวงเมื่อพิจารณาในแง่ภูมิศาสตร์ ข้อมูลและ 
 ทัศนะใหม่ด้านสุโขทัยศึกษา.    กรุงเทพฯ  :  โครงการศูนย์สุโขทัยศึกษา,  2539. 
สกนธ์   ผู้งามดี.    ศิลปะเพ่ือการสื่อสาร.    กรุงเทพฯ  :  วาดศิลป์,  2545. 
 .    “การสร้างสรรค์บทพิสูจน์คุณค่าของมนุษย์ผู้ทรงสติปัญญา,”  ข่าวสารส านักหอสมุด.   
 5(29)  :  5-9  ;  กันยายน-ตุลาคม,  2545.   
สง่า  ดามาพงษ์.    การน าอาหารพื้นบ้านคืนสู่สังคมไทย หนังสือผักพ้ืนบ้านกับสังคมไทย.   
 กรุงเทพฯ  :  สามเจริญพาณิชย์,  2548. 
สนิท    สมัครการ.    การเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมกับการพัฒนาการของสังคม.    กรุงเทพฯ  :  
 สถาบันบัณฑิตพัฒนบริหารศาสตร์,  2538.   
 .    มนุษยวิทยากับการพัฒนาสังคม.    กรุงเทพฯ  :  โอเดียนสโตร,์  2549. 
สมัคร  บุราวาส.    ปัญญาจุดก าเนิดและกระบวนการพัฒนาทางปัญญาของมนุษยชาติ.   พิมพ์ครั้งที ่ 2.
 กรุงเทพฯ  :  สยาม,  2542. 
เสน่ห์  จามริก.    ทิศทางหมู่บ้านไทย.    กรุงเทพฯ  :  เคล็ดไทย,  2531.  
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคลภาคตะวันออก วิทยาเขตจันทบุรี.    พืชสมุนไพรท้องถิ่น.   จันทบุรี  :  
 สถาบันเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก วิทยาเขตจันทบุรี,  2546. 
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สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย.    การศึกษาเพ่ือก าหนดรูปแบบการท่องเที่ยว 
 เชิงนิเวศทางทะเล.    กรุงเทพฯ  :  สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย, 
  2540. 
สถาบันส่งเสริมและพัฒนานวัตกรรมการเรียนรู้ ศูนย์การเรียนรู้วังจันทร์เกษม.    แนวคิดและความ 
 เข้าใจเกี่ยวกับการพัฒนาสังคมไทย.    2551.     
 <http://archive.lib.cmu.ac.th/full/T/2552/acc0452tc_bib.pdf>    15 กันยายน  
 2557. 
สฤษฎ์ แสงอรัญ.    การท่องเที่ยวเชิงอนุรักษ์หรือเชิงนิเวศ (Ecotourism).    2548.
 <http://www.dnp.go.th/NPO/html/Tour/Eco_Tour.html>    15 กันยายน 2557. 
สถาบันอาหาร.    อาหารไทยจากอดีตสู่ปัจจุบัน.    กรุงเทพฯ  :  สถาบันอาหาร,  2551. 
สันติ  เศวตวิมล.    ต านานอาหารไทย.    กรุงเทพฯ  :  นานมีบุ๊คส์,  2542. 
สัมพันธ์ ภู่ไพบูลย์.    องค์การและการจัดการ.    กรุงเทพฯ  :  พิทักษ์อักษร,  2542.    
สาโรจน์ โอพิทักษ์ชีวิน.    การบริหารเชิงกลยุทธ์.    กรุงเทพฯ  :  เพียร์สัน เอ็ดดูเคชั่น อินโดไชน่า,  
 2546.   
สินธุ ์ สโรบล.    ความร่วมมือเครือข่ายของงานสื่อสารสังคม (สกว.) กับวิชาการดอทคอม.    2554. 
 <http://www.vcharkarn.com/varticle/38304>    2556. 
ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ.    แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม 

แห่งชาติฉบับที่ 1-10 . เอกสารประกอบการบรรยายผู้บริหารระดับสูง.    กรุงเทพฯ  :  
โรงพิมพ์คุรุสภาลาดพร้าว,  2549.  

ส านักงานคณะกรรมการการศึกษาแห่งชาติ.    แนวทางส่งเสริมภูมิปัญญาไทยในการจัดการศึกษา. 
 กรุงเทพฯ  :  พิมพ์ดี,  2541.  
ส านักพัฒนาเกษตรกร  กรมส่งเสริมการเกษตร.    เอกสารวิชาการสรุปการส่งเสริมภูมิปัญญา 
 เกษตรกรไทย.    กรุงเทพฯ  :  กรมส่งเสริมการเกษตร,  2547. 
เสรี พงพิศ.    การศึกษาชาติกับภูมิปัญญาท้องถิ่น : ภูมิปัญญาชาวบ้านกับการพัฒนาชนบท.  
 กรุงเทพฯ  :  อัมรินทร์แอนด์พลับลิชชิ่ง,  2536. 
เสรี   วงษ์มณฑา.    การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค.    กรุงเทพฯ  :  Diamond in Business World,
 2542.   
แสงอรุณ  กนกพงศ์ชัย และคณะ.    อาหาร : ทรัพย์และศิลป์แผ่นดินไทย.    กรุงเทพฯ  :   
 แปลน โมทีฟ,  2544.   
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แสงอรุณ  กนกพงศ์ชัย.    วฒันธรรมในสังคมไทย.    กรุงเทพฯ  :  ส านักพิมพ์แห่งจุฬาลงกรณ์ 
 มหาวิทยาลัย,  2548. 
เสมือนทิพย์  ศิริจารุกุล.    ศึกษาการเปลี่ยนแปลงการบริโภคอาหารของคนไทยในเขตเมือง 
 หลวงระหว่าง พ.ศ.  2394-2534.    กรุงเทพฯ  :  มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ,  2548. 
สมศักดิ์ บุญชุบ.    ปลาส้มกับวิถีชีวิตของชาวจังหวัดยโสธร.    รายงานการศึกษาค้นคว้าอิสระ  
 ศศ.ม.  มหาสารคาม  :  มหาวิทยาลัยมหาสารคาม,  2543. 
สมศักดิ์  ศรีสันติสุข.    การศึกษาสังคมและวัฒนธรรม : แนวความคิด วิธีวิทยา และทฤษฎี. 
 ขอนแก่น  :  คณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น,  2551. 
สมศรี เจริญเกียรติกุล.    คุณค่าอาหารไทยเพ่ือสุขภาพ.    นครปฐม  :  สถาบันวิจัยโภชนาการ 
 มหาวิทยาลัยมหิดล,  2545. 
สถาบันอาหาร.    อาหารไทย...จากอดีตสู่ปัจจุบัน.    กรุงเทพฯ  :  ซีเอ็ด,  2551. 
สุกรี  เจริญสุข.    ดนตรีวิจารณ์.    กรุงเทพฯ  :  Dr.Sax,  2538. 
สุชาติ  เถาทอง.    ทัศนศิลป์กับมนุษย์ : การสร้างสรรค์และสุนทรียภาพ.    กรุงเทพฯ  :   
 อักษรเจริญทัศน์,  2545.  
 .    หลักการทัศนศิลป์.    กรุงเทพฯ  :  น าอักษรการพิมพ์,  2536. 
สุชาติ  สุทธ.ิ    สุนทรียภาพของชีวิต.    กรุงเทพฯ  :  เสมาพิมพ์,  2542. 
สุธี  วรประดิษฐ์.    การมีส่วนร่วมของชุมชน.    ตราด  :  ส านักงานส่งเสริมการศึกษา 
 นอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยจังหวัดตราด,  ม.ป.ป. 
สุทธิพงษ์ สุริยะ และวันดารา อ าไพพอน.    Food and Travel ลาว.    กรุงเทพฯ  :  บ้านพระอาทิตย์,  
 2548. 
สธุิวงศ์  พงศ์ไพบูลย์.    ภูมิปญัญาไทย.    นครศรีธรรมราช  :  มหาวิทยาลัยทักษิณ,  2540.    
สุริยะ  เจียมประชานรากร.    อุตสาหกรรมท่องเที่ยว.    กรุงเทพฯ  :  ศูนย์ส่งเสริมวิชาการ,  2549. 
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เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

แบบสังเกต 

เรื่อง 

ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น : การจัดการเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 

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

วัน/เดือน/ปี ....................................... พื้นที่ ............................................................................................  

กิจกรรมของผู้ผลิตอาหาร ........................................................................................................ ................. 

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

การสังเกต (Observation) 

 กิจกรรมด้านการผลิตอาหารท้องถิ่นเพ่ือใช้ประโยชน์ในท้องถิ่นและกิจกรรมด้านการผลิต

อาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก ดังนี้ 

 กิจกรรมด้านการผลิตอาหารท้องถิ่นเพื่อใช้ประโยชน์ในท้องถิ่น 

 1. วัตถุดิบอาหาร 

  ที่มาของวัตถุดิบ…………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  การใช้ประโยชน์ .............................................................................................................. .. 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

 2. การเตรียม 

  การเตรียมอาหาร …………………………………………………………………………………….. 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 
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  การใช้ประโยชน์ ................................................................................................................ 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

 3. การปรุง 

  การปรุง ....................................................... .......................................................... 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  วิธีการปรุง ................................................................................... ..................................... 

                 …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

 4. การจัดเสิร์ฟและการรับประทาน 

  การจัดเสิร์ฟ ........................................................ ............................................................... 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  การรับประทาน ............................................................................. .................................... 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

 5. บรรจุภัณฑ์และการจ าหน่าย 

  บรรจุภัณฑ์ .............................................................................. .......................................... 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  การจัดจ าหน่าย ................................................................................................. ................ 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

 กิจกรรมด้านการผลิตอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 

 1. วัตถุดิบอาหาร 
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  ที่มาของวัตถุดิบ…………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  การใช้ประโยชน์ .............................................................................................................. .. 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

 2. การเตรียม 

  การเตรียมอาหาร ………….…………………………………………………………………………………….. 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  การใช้ประโยชน์ ................................................................................................................  

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

 3. การปรุง 

  การปรุง .................................................................................................................  

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  วิธีการปรุง ........................................................................................................................ 

                 …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

 4. การจัดเสิร์ฟและการรับประทาน 

  การจัดเสิร์ฟ .......................................................................................................................  

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  การรับประทาน ................................................................................................................. 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 
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 5. บรรจุภัณฑ์และการจ าหน่าย 

  บรรจุภัณฑ์ ........................................................................................................................  

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  การจัดจ าหน่าย ................................................................................................................. 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

 การถ่ายทอดภูมิปัญญา ....................................................................... .................................... 

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

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

 การเผยแพร่ภูมิปัญญา ……………………………………………………………………………………………… 

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

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

 การพัฒนาภูมิปัญญา ……………………………………………………………………………………………….. 

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

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

 การใช้ประโยชน์จากอาหารเพื่อการท่องเที่ยว …………………………………………………………….. 

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

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

 การจัดการอาหารท้องถิ่นเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยว 

 1. การวางแผนการผลิตอาหาร ........................................................ ...................................... 

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

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

 2. ผู้รับผิดชอบ/หน่วยงานที่รับผิดชอบ .................................................................................  

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

 ............................................................................................................................. .................  
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 3. การชี้น า …………………………………………………………………………………………………………….. 

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

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

 4. การติดตาม ......................................................................................................................  

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

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

การบริหารงานกระบวนการผลิตและการวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค 

1. คน/ผู้ผลิต .......................................................................................................................  

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

2. วัตถุดิบ ...........................................................................................................................  

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

3. เครื่องมือ .................................................................................................................. ....... 

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

 4. การจัดการ ................................................................................................................ ....... 

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

ลงข้อสรุปและวิเคราะห์ ....................................................................................................... ................... 

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

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

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

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

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

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

กิจกรรมประกอบการสังเกต  ( ) การบันทึกภาพ  ( ) การบันทึกภาพเคลื่อนไหว 

     ( ) การสัมภาษณ์   

ผู้สังเกต ................................................................... 

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

               (โสรัจจ ์ วิสุทธิแพทย์) 
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เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

แบบสัมภาษณ์ 

เรื่อง 

ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น : การจัดการเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 

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

 

ตอนที่ 1 ข้อมูลผู้ให้สัมภาษณ์ 

ชื่อ-สกุล ผู้ให้สัมภาษณ์ .......................................................................................................................... 

วนั เดือน ปี ที่ให้สัมภาษณ์ .................................................................................................................... 

เวลา ................................................สถานที่ให้สัมภาษณ์...................................................................... 

สถานภาพทั่วไปของผู้ถูกสัมภาษณ์          เพศ ..................................... อายุ ...................................... 

สถานภาพการสมรส ..........................ศาสนา ...............................อาชีพ ...............................……………. 

ตอนที่ 2 ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออกจาดอดีต-ปัจจุบัน 
 1. ความเป็นมาของอาหารท้องถิ่นเป็นอย่างไร 
    - แหล่งก าเนิด/ที่มา ..............................................................................................................  
     - วัตถุดิบหลัก ......................................................................................................................  
    - กรรมวิธีการปรุง/ประกอบ .................................................................................................  
    - การจัดเสิร์ฟ/วิธีการรับประทาน..........................................................................................  
 2. จุดเด่น/ความแตกต่างของอาหารท้องถิ่นมีลักษณะอย่างไร 
    - การเลือกใช้วัตถุดิบ/อุปกรณ์ .............................................................................................  
    - กรรมวิธีการปรุง/ประกอบ ............................................................... ................................. 
    - ลักษณะของอาหาร เช่น รสชาติ สี กลิ่น............................................................................. 
    - วิธีการจัดเสิร์ฟ/การรับประทาน ................................................................... ..................... 
 3. อาหารดั้งเดิมของท้องถิ่นเป็นอย่างไร  
     - การใช้วัตถุดิบ …………………………………………………………………………………………………… 
     - กรรมวิธีการปรุง/ประกอบ …………………………………………………………………………………. 
     - ลักษณะอาหาร เช่น รสชาติ สี กลิ่น ……………………………………………………………….…… 
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     - การบรรจุและการเก็บรักษา ……………………………………………………………………………….. 
 4. อาหารท้องถิ่นได้รับวัฒนธรรมจากแหล่งใดบ้าง………………………………………………………… 
 5. ยกตัวอย่างอาหารท้องถิ่นของจังหวัด 
     - อาหารจานเดียว ……………………………………………………………………………………………….. 
     - อาหารคาวประเภทกับข้าว ………………………………………………………………………………… 
     - อาหารหวานและอาหารว่าง …………………………………………………………………………………. 
     - เครื่องดื่ม ……………………………………………………………………………………............................  
 6. กระบวนการผลิตและการใช้ประโยชน์จากภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในอดีตเป็นอย่างไร  
     ....................................................................................................................................... ...... 
 7. กระบวนการผลิตและการใช้ประโยชน์จากภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในปัจจุบันเป็นอย่างไร 
     ............................................................................................................................................ ... 
 8. ปัจจัยแวดล้อมด้านสังคม/ชุมชน/ครอบครัว ของท้องถิ่นมีความสัมพันธ์กับกระบวนการผลิต
     อาหารอย่างไร 
     …………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 9. ปัจจัยด้านเศรษฐกิจ/รายได้ของครอบครัว/ท้องถิ่น มีความสัมพันธ์กับกระบวนการผลิตอาหาร 
   อย่างไร 
     ………………………………..……………………………………………………………………………………………. 
 10. อาหารท้องถิ่นเพ่ือการบริโภคในชีวิตประจ าวันมีลักษณะอย่างไร 
     ……………………………………………………………………………………………………………………………… 
 11. อาหารท้องถิ่นในงานบุญ/งานพิธี มีลักษณะอย่างไร 
     ………………………………………………………………………………………………………….…………………. 
 12. อาหารท้องถิ่นในโอกาสพิเศษ/โอกาสอ่ืนๆ มีลักษณะอย่างไร 
     ……………………………………………………………………………………………………………………………. 
 13. การถ่ายทอดภูมิปัญญาด้านอาหารมีลักษณะอย่างไร 
     ……………………………………………………………………………………………………………………………. 
 14. ประสบการณ์การท าอาหารท้องถิ่น…………………………………….………………..………………….. 
 15. ประสบการณ์ในการรับประทานอาหารท้องถิ่น 
     ……………………………………………………………………………………………………………………………. 
 16. มีวิธีการเรียนรู้ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นอย่างไร  
     ……………………………………………………..…………………………………………………………………….. 
 17. เรียนรู้การท าอาหารตั้งแต่อายุเท่าไหร่/ระยะเวลากี่ปี 
     …………………………………………………………….…………………………………………………………….. 
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 18. การคัดเลือกวัตถุดิบเพ่ือน ามาประกอบอาหารและการได้มาของวัตถุดิบมีกระบวนการ 
อย่างไร 
     - วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ เช่น สัตว์บก  สัตว์น้ า ………………………………………………….. 
     - วัตถุดิบประเภทผัก - ผลไม้ ……………………………………………………..………………………. 
     - วัตถุดิบประเภทอาหารแห้ง ……………………………………………………….……………………. 
 19. การคัดเลือกวัตถุดิบเพ่ือน ามาประกอบอาหาร เกี่ยวพันกับรูปแบบการด าเนินชีวิตต่อไปนี้ 
อย่างไร 
     ความเชื่อ ……………………………………………………………………………………..………………… 
     ระดับฐานะทางเศรษฐกิจ ………………………………………………..……………..………………... 
     ขนาดครอบครัว/สมาชิกในครอบครัว ………………………………………………………………... 
     สภาพแวดล้อมและถ่ินอาศัย เช่น ติดทะเล ภูเขา ………………….…………………..………… 
     รูปแบบการด าเนินชีวิตแบบใหม่/ตามอย่างเมืองใหญ่ ………………………………..………… 
 20. วัตถุดิบใดท่ีเป็นที่รู้จัก/ใช้บ่อยจนเป็นที่รู้จักและได้รับความนิยมจากคนทั่วไป 
     …………………………………………………………………………………………………..………………… 
 21. อาหารท้องถิ่นมีกรรมวิธีการปรุงอย่างไรบ้าง 
     …………………………………………………………………………………………………..………………… 
 22. อาหารท้องถิ่นมีจุดเด่นด้านรสชาติอย่างไร 
     …………………………………………………………..………………………………………………………… 
 23. อาหารท้องถิ่นชนิดใดบ้างที่ได้รับอิทธิพลจากอาหารต่างท้องถิ่น 
     ……………………………………………………………………………..……………………………………… 
 24. อาหารท้องถิ่นชนิดใดบ้างที่ได้รับอิทธิพลจากอาหารต่างชาติ 
     …………………………………………………………………………………………….……………………… 
 25. มีอุปกรณ์เฉพาะใดบ้างส าหรับท าอาหารท้องถิ่น  
     ………………………………………………………………………….………………………………………… 
 26. อุปกรณ์เฉพาะส าหรับท าอาหารท้องถิ่นนี้ หาได้จากแหล่งใด 
     …………………………………………………………………………..………………………………………… 
 27. อาหารท้องถิ่นในปัจจุบันมีลักษณะอย่างไร  
     - แหล่งที่มาของวัตถุดิบ …………………………………………………………………………………. 
     - การใช้วัตถุดิบ ……………………………………………………….……………………………………. 
     - กรรมวิธีการปรุง/ประกอบ ………………………………….…………………….…………………. 
     - ลักษณะอาหาร เช่น รสชาติ สี กลิ่น ……………………………………………………………… 
     - การบรรจุและการเก็บรักษา ………………………………………………………………………… 
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 28. อาหารท้องถิ่นเพ่ือการบริโภคในชีวิตประจ าวันมีลักษณะอย่างไร ยกตัวอย่างอาหาร 
     …………………………………….………………………………………..………………………………….… 
 29. อาหารท้องถิ่นในงานบุญ/งานพิธี มีลักษณะอย่างไร ยกตัวอย่างประกอบ 
     …………………………………………………………………………………..……………………………….. 
 30. อาหารท้องถิ่นในโอกาสพิเศษ/โอกาสอ่ืนๆ มีลักษณะอย่างไร ยกตัวอย่างประกอบ 
     ……………………………………………………………………………..……………………………….……. 
 31. ภูมิปัญญาการถนอมอาหาร/เก็บรักษาอาหารท้องถิ่นมีลักษณะอย่างไร  
     ……………………………………………………………………………………………………………….…… 
 32. การเผยแพร่ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในจังหวัดเป็นอย่างไร 
    - อดีต ........................................................................................................................... 
    - ปัจจุบัน ...................................................................................................................... 
 33. ในปัจจุบันการผลิตอาหารท้องถิ่นมุ่งจ าหน่าย/ให้บริการให้กับบุคคลกลุ่มใด 
     ……………………………………………………………………………………………………………………... 
 
ตอนที่ 3 การจัดการอาหารท้องถิ่นเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยว 
 34. อาหารท้องถิ่นเมื่อผลิตให้กับผู้บริโภคในท้องถิ่นและนักท่องเที่ยวหรือผู้บริโภคจากต่างถิ่น 
     เหมือนหรือต่างกันอย่างไร 
     …………………………………………………………………………………………………………….………. 
 35. ความต้องการการบริโภคอาหารท้องถิ่นของบุคคลในท้องถิ่นเป็นอย่างไร 
     ………………………………………………………………………….…………………………………………. 
 36. ความต้องการการบริโภคอาหารท้องถิ่นของบุคคลต่างท้องถิ่น/นักท่องเที่ยวเป็นอย่างไร 
     ……………………………………………………………………………………………………………………. 
 37. ชุมชน/หน่วยงานของท่านมุ่งให้บริการอาหารท้องถิ่นโดยด้าน วัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
      รสชาติอาหารแบบดั้งเดิมหรือประยุกต์ให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค เพราะเหตุใด 
     ………………………………………………………………………………………………………………………. 
 38. รูปแบบการให้บริการอาหารเป็นลักษณะการบริการแบบใด 
     ……………………………………………………………………………………..………………………………. 
 39. บรรจุภัณฑ์อาหารส าหรับนักท่องเที่ยวและคนต่างถิ่นจากอดีต-ปัจจุบัน เป็นอย่างไร 
     …………………………………………………………………………………………….……………………… 
 40.การตั้งราคาจ าหน่ายอาหารให้กับนักท่องเที่ยวและคนต่างถ่ิน ผู้ผลิตมีวิธีการตั้งราคาอย่างไร 
     …………………………………………………………………………………………..………………............ 
 41. มีวิธีเลือกรายการอาหารส าหรับคนต่างถิ่นอย่างไร 
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     ……………………………………………………………………………………………………………………… 
 42. การให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม เน้นจุดดึงดูดเพ่ือสร้างความประทับใจในอาหาร (รสชาติ  
     คุณภาพ ราคา) อย่างไร 
     …………………………………………………………………………………………………………………..…… 
 43. การให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม เน้นจุดดึงดูดเพ่ือสร้างความประทับใจในการบริการ  
              (วิธีการ รูปแบบ พนักงาน) อย่างไร 
     ………………………………………………………………………………………………………………………… 
 44. การให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม เน้นจุดดึงดูดเพ่ือสร้างความประทับใจด้านบรรยากาศ  
     (สถานที่ การตกแต่ง สภาพแวดล้อม ความสะอาด) อย่างไร 
     ………………………………………………………………………………………………………………………… 
 45. อาหารท้องถิ่นส าหรับนักท่องเที่ยวและคนต่างถ่ิน มีแหล่งจ าหน่าย/บริการที่ใด 
     ………………………………………………………………………………………………………….……………. 
 
 46 การจัดอาหารท้องถิ่นให้นักท่องเที่ยวและคนต่างถิ่น จัดบริหารอาหารอย่างไร 
     ………………………………………………………………………………………………………….……………. 
 47. จุดเด่นด้านอาหารท้องถิ่นมีศักยภาพในการส่งเสริมการท่องเที่ยวในท้องถิ่นได้หรือไม่ อย่างไร 
     ………………………………………………………………………………………………….…………………… 
 48. การใช้ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวเป็นอย่างไร  
     ................................................................................................................ ....................... 
 49. ประเภท/ชนิดอาหารท้องถิ่นที่นักท่องเที่ยวนิยมและเลือกบริโภคมากท่ีสุด 
     ………………………………………………………………………………………………………………………… 
 50. อาหารท้องถิ่นมีส่วนในการสร้างความพึงพอใจในการท่องเที่ยวให้กับนักท่องเที่ยวได้มาก 
     เพียงใด 
     ……………………………………………………………………………………………………………………….. 
 51. กระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว มีปัญหาและอุปสรรค์ใดบ้าง 
     …………………………………………………………………………………………………..…………………… 
 52. ชุมชน/หน่วยงาน/แหล่งท่องเที่ยวให้ความส าคัญต่อการจัดบริการอาหารเพ่ือนักท่องเที่ยว 
     หรือไม ่ 
     ……………………………………………………………………………………………………………………….. 
 53. การพัฒนาอาหารท้องถิ่นสู่มาตรฐานเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยว ควรมีแนวทางอย่างไร 
     ………………………………………………………………………………………………….……………………. 
 54. แนวทางการจัดการเพ่ือส่งเสริมการใช้ประโยชน์จากอาหารท้องถิ่นเพ่ือการท่องเที่ยวควรมี 
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              แนวทางอย่างไร 
 การวางแผน ...................................................................................................................  
 การจัดองค์กร/หน่วยงาน……………………………………………………………………………………. 
 การชี้น า ..........................................................................................................................  
 การติดตาม ................................................................................................................... .. 
 55. หน่วยงานหรือกลุ่มบุคคลต่อไปนี้ ควรมีส่วนร่วมในการจัดการเพ่ือส่งเสริมการใช้ประโยชน์ 
     จากอาหารท้องถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว 
                ……………………………………………..…………………………………………………………………………. 
 56. วัตถุดิบอาหารท้องถิ่นที่เป็นที่ต้องการของนักท่องเที่ยวในปัจจุบันมีลักษณะอย่างไร  
                ............................................................................................................................. ........... 
 57. เครื่องมือและอุปกรณ์ที่จ าเป็นต่อการผลิตและจัดบริการอาหารท้องถิ่นแก่นักท่องเที่ยวควรมี 
             ลักษณะอย่างไร  
       ............................................................................................................................. ............. 
 58. ความคาดหวังในการจัดบริการอาหารท้องถิ่นให้นักท่องเที่ยว เป็นอย่างไร ........................... 
             ............................................................................................................................. ............... 
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เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

แนวทางการสนทนากลุ่ม 

เรื่อง 

ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น : การจัดการเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 

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

 

วัน/เดือน/ปี ....................................... ครั้งที ่................................................เวลา................................... 

สถานที่ .........................................................................................................................  

 

เปิดการสนทนา ด้วยการแนะน าตัว และเริ่มประเด็นสนทนา ดังต่อไปนี้  

 ให้ผู้เข้าร่วมการสนทนากล่าวถึงรายละเอียดเกี่ยวกับประวัติความเป็นมาและพัฒนาการ 

    ของภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นในภาคตะวันออก ประกอบด้วย 

 1.1 แหล่งที่มาของภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก ............................................ 

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

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

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

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

 1.2 พัฒนาการของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก.................................................... 

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

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

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

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

 1.3 ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก .................................................................. 

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

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

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

 ……………………………………………………………………………………………………………………………….. 
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1. ลักษณะกิจกรรมด้านการผลิตอาหารท้องถิ่นเพ่ือใช้ประโยชน์ในท้องถิ่นและกิจกรรมด้าน 

  การผลิตอาหารท้องถิ่นที่ส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก ดังนี้ 

  2.1 วัตถุดิบอาหาร 

  ที่มาของวัตถุดิบ…………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  การใช้ประโยชน์ .............................................................................................................. .. 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  2.2 การเตรียม 

  รูปแบบการเตรียมอาหาร …………………………………………………………………………………….. 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  ………………………………………………………………………………………………………………………… 

  การใช้ประโยชน์ ................................................................................................................ 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  2.3 การปรุง 

  รูปแบบการปรุง ................................................................................................................. 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  วิธีการปรุง ............................................................................ ............................................ 

                 …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  2.4 การจัดเสิร์ฟและการรับประทาน 

  การจัดเสิร์ฟ ....................................................................................................................... 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 
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  การรับประทาน ................................................................................................................ . 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  2.5 บรรจุภัณฑ์และการจ าหน่าย 

  บรรจุภัณฑ์ .................................................................................................................. ...... 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

 การจัดจ าหน่าย ............................................................................................................... .. 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  2.6 การถ่ายทอดภูมิปัญญา ...............................................................................................  

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

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

  2.7 การเผยแพร่ภูมิปัญญา…………………………………………………………………………………… 

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

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

  2.8 การพัฒนาภูมิปัญญา....………………………………………………………………………………….. 

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

 ……………………………………………………………………………………………………………………………… 

  2.9 การใช้ประโยชน์จากอาหารเพื่อการท่องเที่ยว……………………………………………………….. 

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

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

 3. การจัดการภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่น ที่ส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 

  3.1 คน/ผู้ผลิตอาหาร ….……………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 

  3.2 วัตถุดิบอาหารท้องถิ่น ............................................................................………………… 

  …………………………………………………………………………………………………………………………… 
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3.3 เครื่องมือ อุปกรณ์การผลิต …………………………………………………………………………….. 

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

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

  3.4 การจัดการ 

       การวางแผน…………………………………………………………………………………………………. 

   …………………………………………………………………………………………………………………… 

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

       การจัดองค์กร ............................................................................................................ 

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

      การชี้น า .................................................................................................................... 

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

                    การตรวจสอบ .............................................................................................................  

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

     

   

เริ่มการสนทนาเวลา ..........................................น. 

ปิดการสนทนาเวลา ...........................................น. 
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แบบบันทึกข้อมูลการสนทนากลุ่ม 

 

สถานที่สนทนา ............................................................................ 

ที่ตั้ง .................................................................................................................................................. 

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

 

ผู้เข้าร่วมการสนทนากลุ่ม 

 1. ชื่อ/นามสกุล .............................................................................ต าแหน่ง......................... ..... 

  ที่อยู่ .....................................................................................................................................  

 2. ชื่อ/นามสกุล .............................................................................ต าแหน่ง.......................... .... 

  ที่อยู่ .................................................................................................................................. ... 

 3. ชื่อ/นามสกุล .............................................................................ต าแหน่ง.......................... .... 

  ที่อยู่ ..................................................................................................................... ................ 

 4. ชื่อ/นามสกุล .............................................................................ต าแหน่ง...... ........................ 

  ที่อยู่ ..................................................................................................................... ................ 

 5. ชื่อ/นามสกุล ...................................................................... .......ต าแหน่ง.............................. 

  ที่อยู่ ..................................................................................................................... ................ 

 6. ชื่อ/นามสกุล .................................................. ...........................ต าแหน่ง.............................. 

  ที่อยู่ ..................................................................................................................... ................ 

 7. ชื่อ/นามสกุล .............................................................................ต าแหน่ง.............................. 

  ที่อยู่ ..................................................................................................................... ................ 

 8. ชื่อ/นามสกุล .............................................................................ต าแหน่ง..............................  

  ที่อยู่ ..................................................................................................................... ................ 

 9. ชื่อ/นามสกุล .............................................................................ต าแหน่ง..............................  

  ที่อยู่ ..................................................................................................................... ................ 

 10. ชื่อ/นามสกุล .............................................................................ต าแหน่ง............................ 

  ที่อยู่ ...................................................................................................... ............................... 
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แผนผังที่นั่งผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่ม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  ผู้ด าเนินการสนทนากลุ่ม ................................................................. 

      (    ) 

     วันที่................เดือน....................... พ.ศ............... 

 

  จบการสนทนากลุ่มเวลา ..........................................น. 

 

 

     ลงชื่อ ................................................................ 

         (โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์) 

              ผู้จดบันทึกการสนทนากลุ่ม 
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ภาคผนวก ข 
จดหมายน าเพื่อขออนุญาตเข้าเก็บข้อมูลในพื้นที่วิจัย 
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ภาคผนวก ค 
จดหมายเชิญเข้าร่วมการประชุมสัมมนาเชิงปฏิบัติการ 
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ภาคผนวก  ง 
รายนามผู้ให้สัมภาษณ์ 
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กาญจนา จินตกานนท์ เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ทีโ่รงเรียนตราด 
 สรรเสริญวิทยาคม อ าเภอเมือง จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 25 มกราคม 2556. 
กาหลง อังกุโร เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที ่22 หมู่ 9  
  ต าบลแสนตุ้ง อ าเภอเขาสมิง จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 25 ธันวาคม 2556. 

กฤชน์ แววคล้ายหงษ์ เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที ่99/9 หมู่ 2  

  ถนนตราด-คลองใหญ่ ต าบลเนินทราย อ าเภอเมืองตราด จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 20  

  กุมภาพันธ์ 2556. 

กุณฑล งาเจือ เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ทีศู่นย์พัฒนาเด็กเล็ก 

  วัดไผ่ล้อม อ าเภอเมือง จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 9 พฤษภาคม 2556. 

ขณิษฐา  สว่างวิทย์ เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ ์ วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ 22 หมู่ 9  

  ต าบลแสนตุ้ง อ าเภอเขาสมิง จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 25 ธันวาคม 2556. 

เขมพัฒน์ ตั้งยุรสุวรรณ เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ 157-159  

  ถนนสุขุมวิท อ าเภอเมือง จังหวัดตราด. เมื่อวันที่ 20 กุมภาพันธ์ 2556. 

จริยา อุดม เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สมัภาษณ์,  ที่ 53/7  

  หมู่ 10 ท่าเทียบเรือขลุง ต าบลเกวียนหัก อ าเภอขลุง จังหวัดจันทบุรี เมื่อวันที่ 8 พฤษภาคม  

  2556. 

จิตตาภรณ์ แซ่หลี เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ทีส่ านักงาน 

  กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬาจังหวัดตราด ต าบลในเมือง อ าเภอเมือง จังหวัดตราด  

  เมื่อวันที่ 20 กุมภาพันธ์ 2556. 

จินตนา  สิงหเทพ เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที ่99/9 หมู่ 2  

  ถนนตราด-คลองใหญ่ ต าบลเนินทราย อ าเภอเมืองตราด จังหวัดตราด. เมื่อวันที่ 20  

  กุมภาพันธ์ 2556. 

จันทร์ทิพย์ จันทศร เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์,  ที่โฮมเตย์ชุมชน 

  บ้านท่าประดู่ ต าบลน้ าเชี่ยว อ าเภอแหลมงอบ จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 23 มีนาคม 2556. 

ชญาภา  ตันติรัตนกุล เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, 53/7  

  ทีห่มู่ 10 ท่าเทียบเรือขลุง ต าบลเกวียนหัก อ าเภอขลุง จังหวัดจันทบุรี เมื่อวันที่ 8 พฤษภาคม  

  2556. 
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ชนกลดา  อนามพงษ์  เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ 113 ถนน 

  ศรีนวดิตถ์ ต าบลท่าใหม่ อ าเภอท่าใหม่ จังหวัดจันทบุรี เมื่อวันที่ 7 กันยายน 2556. 

เฉลียว ราชบุร ี เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ 44 ต าบลท่าประดู่   

  อ าเภอเมืองระยอง  จังหวัดระยอง. เมื่อวันที่ 11 มิถุนายน 2556. 

ทวีพร เหล่าอารยะวัฒน์ เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธแิพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ 53/7  

  หมู่ 10 ท่าเทียบเรือขลุง ต าบลเกวียนหัก อ าเภอขลุง จังหวัดจันทบุรีเมื่อวันที่ 8 พฤษภาคม  

  2556. 

ธิติวรรณ ประเสริฐ เป็นผู้ให้สมัภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ 153/4 ถ.สุขุมวิท  

  ต าบลตะพง อ าเภอเมือง จังหวัดระยอง. วันที่ 10 มิถุนายน 2556. 

ธีระ กิจเจริญ เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ต าบลซากกอไผ่ อ าเภอ 

  บ้านค่าย จังหวัดระยอง เมื่อวันที่ 10 มิถุนายน 2556. 

นฤมล วิชิระประเสริฐ เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที ่51  

  ถนนราษฎร์บ ารุง อ าเภอคลองใหญ่ จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 3 กุมภาพันธ์ 2556. 

นงลักษณ์ พ้ืนผล เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที ่68 หมู่ 9  

  ต าบลแสนตุ้ง อ าเภอเขาสมิง จังหวัดตราด เมื่อวันที่  30 ธันวาคม 2555. 

นารีรัตน์ เพ็งมีศรี เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์,  ที่ ททท. 

  ส านักงานระยอง (ระยอง จันทบุรี) 153/4 ถ.สุขุมวิท ต าบลตะพง อ าเภอเมือง จังหวัดระยอง 

  เมื่อวันที่ 10 มิถุนายน 2556. 

นิพล มวลณรา เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที ่13 หมู่ 5  

  ต าบลเขาสมิง อ าเภอเขาสมิง จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 21 ธันวาคม 2556.  

นิเวศน์  สิงห์สุวรรณ เป็นผู้ใหส้ัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ 363/156  

  ถนนพหลโยธิน 54 แขวงคลองถนน เขตสายไหม กรุงเทพฯ เมื่อวันที่ 15 กรกฎาคม 2557. 

บุญมา ไกรฉวี เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที ่199 หมู่ 1  

  ต าบลหนองคันทรง อ าเภอเมือง จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 21 ธันวาคม 2556. 

บูรพา รัตนากร เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที ่99/9 หมู่ 2  

  ถนนตราด-คลองใหญ่ ต าบลเนินทราย อ าเภอเมืองตราด จังหวัดตราด. เมื่อวันที่ 18  

  กุมภาพันธ์ 2556. 
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ปรเมศวร์  อมาตยกุล เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ ททท. 

  ส านักงานระยอง (ระยอง จันทบุรี) 153/4 ถ.สุขุมวิท ต าบลตะพง อ าเภอเมือง จังหวัดระยอง 

  เมื่อวันที่ 10 มิถุนายน 2556. 

ประกฤต มัธยสินชัย  เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที ่29/4  

  ถนนเลียบเนิน ต าบลวัดใหม่ อ าเภอเมืองจันทบุรี จังหวัดจันทบุรี. เมื่อวันที่ 21 มีนาคม 2556. 

ประภาพรรณ ฉัตรมาลัย เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธแิพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์,  ที่ 1 ตรอก 

  สุขาภิบาล ถ.สุขาภิบาล อ.เมือง จ.จันทบุรี. เมื่อวันที่ 18 มีนาคม 2556. 

ปาริชาติ ยี่หวา เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ 45/47  

  ถนนเทศบาล 5 อ าเภอเมือง จังหวัดตราด. เมื่อวันที่ 21 กุมภาพันธ์ 2556. 

ปิยรัตน์ วงศ์วีรธร เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์,  ทีถ่นนเลียบชายฝั่ง  

  ต าบลปากน้ า อ าเภอเมือง จังหวัดระยอง เมื่อวันที่  29 กันยายน 2556. 

พระเทพสุเมธมุนี เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ทีว่ัดโยธานิมิต  

  อ าเภอเมือง จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 21 สิงหาคม 2556. 

พัศนี แก้วทิพย์เนตร เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ 9 หมู่ 10 ถนน 

  พระยาตรัง ต าบลท่าช้าง อ าเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี 18 กันยายน 2556. 

พวงผกา  ธรรมฉัตร เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ 10/4  

  ถนนเทศบาลสาย 5 อ าเภอขลุง จังหวัดจันทบุรี เมื่อวันที่ 21 มีนาคม 2556. 

ไพเราะ สกุลพานิช เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ 20 หมู่ 2  

  ต าบลแสนตุ้ง อ าเภอเขาสมิง จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 21 ธันวาคม 2556. 

เพชรรัตน์ สมารักษ์ เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ 29/4  

  ถนนเลียบเนิน ต าบลวัดใหม่ อ าเภอเมืองจันทบุรี จังหวัดจันทบุรี เมื่อวันที่ 21 มีนาคม 2556. 

ภัทรพร อาษาดี  เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์,   

  ทีโ่รงเรียนสตรีประเสริฐศิลป์ จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 21 สิหาคม 2556. 

ภัทราวุฒิ สมสวัสดิ์ เป็นผู้ให้สมัภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ 363/156  

  ถนนพหลโยธิน 54 แขวงคลองถนน เขตสายไหม กรุงเทพฯ 15 กรกฎาคม 2557. 

มยุรี อภิวาท เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ทีศู่นย์พัฒนาเด็กเล็ก 

  วัดไผ่ล้อม อ าเภอเมือง จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 9 พฤษภาคม 2556.  
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มงคล อาสน์สถิตย์ เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที ่45/47  

  ถนนเทศบาล 5 อ าเภอเมือง จังหวัดตราด. เมือ่วันที่ 21 กุมภาพันธ์ 2556. 

มณฑา ทองนพคุณ เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ 22/6 หมู่ที่ 2 

   ต าบลเนินทราย อ าเภอเมือง จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 21 กุมภาพันธ์ 2556. 

มนตรี  พงษ์เจริญ เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ทีส่ านักงาน กลต. 

  จังหวัดจันทบุรี 29/4 ถนนเลียบเนิน ต าบลวัดใหม่ อ าเภอเมืองจันทบุรี จังหวัดจันทบุรี  

  เมื่อวันที่ 21 มีนาคม 2556. 

มณีรัตน์  สุขยอด  เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที ่8 หมู่ 2  

  ต าบลน้ าเชี่ยว อ าเภอแหลมงอบ จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 20 กุมภาพันธ์ 2556. 

ยุรา กลิ่นอยู่  เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ 8 หมู่ 2  

  ต าบลน้ าเชี่ยว อ าเภอแหลมงอบ จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 20 กุมภาพันธ์ 2556. 

รัตนา ไทยก่ึง เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ 377 ม.1 ต.วังกระแจะ 

  อ าเภอเมือง จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 21 กุมภาพันธ์ 2556. 

วรรณี ภมร เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์,  ที่ 86 หมู่ที่ 4 ต าบล 

  ห้วยแร้ง อ าเภอเมือง จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 21 ธันวาคม 2556. 

อร่าม อรรถเจดีย์ เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ ม.5 ต าบลช าฆ้อ  

  อ าเภอเขาชะเมา จังหวัดระยอง เมื่อวันที่ 10 มิถุนายน 2556. 

รุ่งรัศมี เจริญพานิช เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์,  ที่ต าบลตะพง  

  อ าเภอเมือง จังหวัดระยอง เมื่อวันที่ 11 มิถุนายน 2556. 

วรนิติ์ กายราศ เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ 100 หมุ่ 1  

  ถนนตราด-แหลมงอบ ต าบลแหลมงอบ อ าเภอแหลมงอบ จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 15 มกราคม  

  2556. 

วิสา แซ่ลิ้ม เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สมัภาษณ์, ที ่136/2 หมู่ 9  

  ถนนท่าแฉลบ ต.บางกะจะ อ.เมือง จ. จันทบุรี เมื่อวันที่ 7 เมษายน 2556. 

สมศักดิ์  เคร่งก าเนิด เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ท าการ 

  ผู้ใหญ่บ้านหมู่ 8 ต าบลเขาสมิง อ าเภอเขาสมิง จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 20 กุมภาพันธ์ 2556. 
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สมโภช วาสุกรี เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ 39/2 หมู่ 3  

  ต าบลแหลมงอบ อ าเภอแหลมงอบ จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 18 กุมภาพันธ์ 2556. 

สวงค์ โภคสมบัติ  เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที ่94/1 หมู่ที่  2  

  ต าบลท่าพริก  อ าเภอเมือง  จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 20 กุมภาพันธ์ 2556. 

สังวาลย์ เหมาวนิค เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที ่16 หมู่ 4 ต าบล 

  น้ าเชี่ยว อ าเภอแหลมงอบ จังหวัดตราด  เมื่อวันที่ 18 มีนาคม 2557. 

สุกัญญา สุขมณี เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ทีศู่นย์พัฒนาเด็กเล็ก 

  วัดไผ่ล้อม อ าเภอเมือง จังหวัดตราด 9 พฤษภาคม 2556. 

สุณี  รักกิจ เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สมัภาษณ์, ที่ 16 หมู่ 9  

  ต าบลแสนตุ้ง อ าเภอเขาสมิง จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 20 กุมภาพันธ์ 2556. 

สุนีย์ ศักดาเดช เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ทีม่หาวิทยาลัย 

  ราชภัฏร าไพพรรรณี 41 หมู่ 5 ต าบลท่าช้าง อ าเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี เมื่อวันที่ 20  

  ธันวาคม 2556. 

สุธี  เอ้ิอเฟ้ือ เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ทีส่ านักงานสมาคมประมง 

  ปากน้ าประแส จังหวัดระยอง อ าเภอเมือง จังหวัดระยอง เมื่อวันที่ 11 มิถุนายน 2556. 

สุรัตน์ อัตตะ เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์,  ทีห่มู่ 3 ต าบลซากกอไผ่  

  อ าเภอบ้านค่าย จงัหวัดระยอง วันที่ 10 มิถุนายน 2556. 

สุรัตนา ภูมิมาโนช เป็นผู้ให้สมัภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์,  ที่ท าการชุมชน 

  น้ าเชี่ยว ต าบลน้ าเชี่ยว อ าเภอแหลมงอบ จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 5 เมษายน 2556. 

อร่าม อรรถเจดีย์ เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที ่9 หมู่ 10 ถนน 

  พระยาตรัง ต าบลท่าช้าง อ าเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี เมื่อวันที่ 18 กันยายน 2556. 

อภิลักษณ์ เกษมผลกูล  เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์,   

  ทีม่หาวิทยาลัยมหิดล ศาลายา อ าเภอศาลายา จังหวัดนครปฐม เมื่อวันที่ 19 กุมภาพันธ์  

  2556. 

อุกฤษฎ์ วงษ์ทองสาลี เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที ่102/5-8  

  ถนนเบญจมราชูทิศ ต าบลวัดใหม่ อ าเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี เมือ่วันที่ 10 มิถุนายน 2556. 
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องุ่น ทองศรีสมบูรณ์. เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที ่106 หมู่ 2  

  ต าบลบ้านกร่ า อ าเภอแกลง จังหวัดระยอง เมื่อวันที่ 10 มิถุนายน 2556. 

อนุชา เทียนชัย เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ ์ วิสุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, อสมาคมส่งเสริมการ 

  ท่องเที่ยวจังหวัดจันทบุรี 57 หมู่ 11 ต าบลพลับพลา อ าเภอเมืองจันทบุรี จังหวัดจันทบุรี 

  เมื่อวันที่ 21 มีนาคม 2556. 

อบเชย ตั้งบุรสุวรรณ เป็นผู้ให้สัมภาษณ์, โสรัจจ์  วสิุทธิแพทย์ เป็นผู้สัมภาษณ์, ที่ 157-159  

  ถนนสุขุมวิท อ าเภอเมือง จังหวัดตราด เมื่อวันที่ 20 กุมภาพันธ์ 2556. 
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ภาคผนวก  จ 
รายนามผู้เข้าร่วมประชุมเชิงปฏิบัติการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mahasarakham University 



372 

รายนามผู้เข้าร่วมประชุมเชิงปฏิบัติการ  

 1. องุ่น ทองศรีสมบูรณ์  (ตัวแทนกลุ่มแม่บ้าน) 

 2. สุณี  รักกิจ   (ตัวแทนกลุ่มแม่บ้าน) 

 3. ภัทราวุฒิ สมสวัสดิ์  (หน่วยงานเอกชน) 

 4. นิเวศน์ สิงห์สุวรรณ  (หน่วยงานเอกชน) 

 5. สังวาลย์ เหมาวนิค  (ตัวแทนกลุ่มแม่บ้าน) 

 6. ภัทรพร  อาษาดี  (อาจารย์) 

 7. กุณฑล งาเจือ  (อาจารย์) 

 8. มณีรัตน์ สุขยอด  (ผู้ประกอบการณ์) 

 9. มยุรี อภิวาท   (อาจารย์) 

 10. สมโภชน์ วาสุกรี  (อาจารย์ ปราชญ์ท้องถิ่น) 

 11. นงลักษณ์  พ้ืนผล  (ตัวแทนกลุ่มแม่บ้าน) 

 12. สุรัตนา ภูมิมาโนช  (ตัวแทนกลุ่มแม่บ้าน) 

 13. อร่าม อรรถเจดีย์  (อาจารย์) 

 14. มนตรี  พงษ์เจริญ  (อาจารย์) 

 15. สุณีย์   ศักดาเดช  (อาจารย์) 

 16. ประพาพรรณ ฉัตรมาลัย (อาจารย์) 

 17. วัลภา  งามสม  (ตัวแทนกลุ่มแม่บ้าน) 

 18. ปาริชาติ ยี่หวา  (หน่วยงานสาธารณสุข) 

 19. ชนกลดา อนามพงษ์  (อาจารย์) 

 20. บูรพา รัตนากร  (วัฒนธรรมจังหวัด) 

 21. พวงผกา  ธรรมฉัตร  (อาจารย์) 

 22. ธิติวรรณ ประเสริฐ  (ผู้ผลิต) 

 23. จันทร์ทิพย์ จันทศร  (ผู้ประกอบกาณ์) 
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ภาคผนวก  ฉ 
ภาพประกอบการประชุมสัมมนาเชิงปฏิบัติการ 
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