
บทที ่2 

แนวคดิ ทฤษฎ ีและงานวจิยัทีเ่กีย่วข้อง 

 
 ในการศึกษา เร่ือง ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี 

ผูว้ิจยัไดก้าํหนดกรอบในการศึกษา ดงัน้ี 
 1.  แนวคิดเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ิน 
  1.1 ความหมายของอาหารทอ้งถ่ิน 
  1.2 ประเภทของอาหารทอ้งถ่ิน 
  1.3 ความสาํคญัของอาหารทอ้งถ่ิน 
  1.4 ปัจจยัท่ีมีผลต่อเอกลกัษณ์ของอาหารทอ้งถ่ิน 
 2.  งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 

แนวคดิเกีย่วกบัอาหารท้องถ่ิน 
 การนาํเสนอเก่ียวกบัแนวคิดอาหารทอ้งถ่ินแบ่งออกเป็นหัวขอ้คือ ความหมายของอาหาร

ทอ้งถ่ิน  ประเภทของอาหารทอ้งถ่ิน ความสาํคญัของอาหารทอ้งถ่ินและปัจจยัท่ีมีผลต่อเอกลกัษณ์ของ
อาหารทอ้งถ่ิน   

 ความหมายของอาหารท้องถ่ิน 
 อาหารทอ้งถ่ินเป็นอาหารท่ีคนในทอ้งถ่ินนั้นนิยมรับประทานสืบเน่ืองกนัมาเป็นเวลานาน 
ลกัษณะอาหารประกอบดว้ยวตัถุดิบท่ีหาไดง่้ายในทอ้งถ่ิน ทั้งจาํพวกพืชและสัตว ์นาํมาประกอบ
อาหารดว้ยกรรมวิธีต่าง ๆ อาหารทอ้งถ่ินในแต่ละพื้นท่ีมีความแตกต่างกนัไปตามลกัษณะทาง
ภูมิศาสตร์และส่ิงแวดลอ้มท่ีมีอยูใ่นธรรมชาติ เหตุเพราะมนุษยเ์ป็นส่ิงมีชีวิตชนิดหน่ึงซ่ึงตอ้งอาศยั
อยูก่บัธรรมชาติ มนุษยจึ์งตอ้งคิดหาวิธีดาํรงชีวิตดว้ยการนาํเอาวตัถุดิบพืชและสัตวต่์าง ๆ มากินเป็น
อาหาร โดยการลองผิดลองถูกและทาํซํ้ า ๆ ในส่ิงท่ีพึงพอใจถ่ายทอดสู่ลูกหลานสืบต่อกนัมาจน
กลายเป็นวฒันธรรมหรือเอกลกัษณ์เฉพาะของคนในทอ้งถ่ินนั้น ดว้ยสภาพส่ิงแวดลอ้มและลกัษณะ
ภูมิศาสตร์ท่ีแตกต่างกนั จึงทาํให้วตัถุดิบอาหารของมนุษยมี์ความแตกต่างกนัไปดว้ย เช่น ภาคกลางมี
แหล่งนํ้ าอุดมสมบูรณ์ อาหารจาํพวกเน้ือสัตวท่ี์หาไดง่้ายจึงเป็นพวกกุง้ หอย ปู ปลานํ้ าจืด เป็นตน้
หรือพืชนํ้ าต่าง ๆ เช่น สายบวั รากบวั ผกัแว่น เป็นตน้ ส่วนภาคตะวนัออกเฉียงเหนือพื้นท่ีค่อนขา้ง
แห้งแลง้ อาหารจาํพวกเน้ือสัตวท่ี์หาไดง่้ายจึงเป็นพวกสัตวท่ี์อาศยัอยู่ในท่ีแห้งแลง้ได ้เช่น ตุ่น แย ้
ไข่มดแดง แมลงต่าง ๆ เป็นตน้ ส่วนพืชเป็นพวกใบแตว้ ผกัแขยง แต่อย่างไรก็ตามทั้งพืชและสัตวน์ํ้ า 



 
7 

 

เช่น ในภาคกลางหรือภาคอ่ืน ๆ ก็ยงัพอหาไดแ้ต่การเจริญเติบโตหรือความสมบูรณ์อาจนอ้ยกว่าเพราะ
ขาดนํ้า ในภาคเหนือเป็นภาคท่ีมีอากาศหนาวเยน็มากกว่าภาคอ่ืน ๆ ในฤดูหนาวอาหารของคนภาคเหนือ
ส่วนใหญ่จึงมีไขมนัมากกวา่อาหารในภาคอีสาน สารอาหารไขมนัช่วยใหร่้างกายอบอุ่น สภาพอาณาเขต
ท่ีติดต่อกนัก็มีอิทธิพลต่อการแลกเปล่ียนวฒันธรรมดา้นต่าง ๆ รวมทั้งดา้นอาหาร ความเป็นอยู่ดว้ย 
(สุนี  ศกัดาเดช.  2549 : 11-12) 
 ศนัสนีย ์ อุตมอ่าง (2542 : 9) ไดใ้ห้ความหมายของอาหารทอ้งถ่ินว่าเป็นอาหารท่ีนิยม
รับประทานเฉพาะถ่ิน ประกอบดว้ยพืชผกัและวตัถุดิบท่ีมีในทอ้งถ่ิน มีวิธีการปรุงท่ีปฏิบติัสืบต่อกนั
มาจนถึงปัจจุบนั อาหารทอ้งถ่ินในแต่ละท่ีมีความแตกต่างกนัข้ึนอยูก่บัสภาพธรรมชาติท่ีมอบชนิดของ
พืชพรรณและเน้ือสัตว์ต่าง ๆ แก่คนในถ่ินนั้ นประสบการณ์ในการลองผิดลองถูกแล้วถ่ายทอดสู่
ลูกหลาน รวมทั้งรสนิยมในการบริโภคของคนในทอ้งถ่ินจึงเกิดเป็นอาหารทอ้งถ่ินข้ึน 
 เสาวภา  ศกัยพนัธ์ (2548 : 21) ไดก้ล่าวถึงอาหารทอ้งถ่ินว่า อาหารทอ้งถ่ินเป็นอาหารท่ี
เกิดข้ึนหรือมีข้ึนเฉพาะถ่ิน เป็นเอกลกัษณ์ของอาหารท่ีนิยมกินในกลุ่มคนแต่ละกลุ่ม สามารถปรุงข้ึน
จากวตัถุดิบท่ีหาง่ายในทอ้งถ่ิน หรือจากบริเวณใกลห้มู่บา้นหรือจากในไร่และในทอ้งทุ่งนารวมทั้ง
เป็นอาหารท่ีมีการกินในทอ้งถ่ินนั้นมานานและมีการสืบทอดต่อ ๆ กนัมา 
 ดงันั้นจึงสรุปไดว้า่ อาหารทอ้งถ่ินเป็นอาหารท่ีคนในทอ้งถ่ินสามารถผลิตไดเ้องจากวตัถุดิบ
ท่ีมีในทอ้งถ่ินและนิยมรับประทานในทอ้งถ่ินนั้น 
 ประเภทของอาหารท้องถ่ิน  

 อาหารการกินของคนไทยโดยทัว่ไป นอกจากจะมีขา้วและปลาแลว้ยงัมีอาหารประเภท
เน้ือสัตว ์ผกั ผลไมต่้าง ๆ อีกมากมาย ธรรมเนียมการประกอบอาหารของไทยนั้น มีลกัษณะเด่นในเร่ือง
ความพิถีพิถนั และประณีตบรรจงมาก สามารถคิดคน้วิธีปรุงอาหาร วิธีประดิดประดอยผกัและผลไม้
ใหมี้ความสวยงามน่ากิน อาหารท่ีคนไทยบริโภคในวนัหน่ึง ๆ พอจะแบ่งออกไดเ้ป็น 3 ประเภท คือ 
(คณะกรรมการจดังานสมโภชกรุงรัตนโกสินทร์ 200 ปี.  2525 : 2) 

 1. กบัขา้วหรือของคาวหรือกบั หมายถึงของกินท่ีกินพร้อมกบัขา้ว เพื่อเพิ่มรสชาติและ
คุณค่าทางอาหารกบัขา้วไทยส่วนใหญ่ ไดแ้ก่ ปลา เน้ือสัตวต่์าง ๆ ผกัและผลไม ้สังฆราชปาลเลกวัซ์ 
บาทหลวงชาวฝร่ังเศส ไดก้ล่าวถึงกบัขา้วของไทยวา่มีอยู ่2 ชนิด คือ กบัขา้วจีนและกบัขา้วไทย  

  “คนจีนนั้นทาํกบัขา้วเกือบไม่ใชเ้กลือ และเคร่ืองเทศเลย บางคร้ังยงัเติมนํ้ าตาลลงใน 
กบัขา้วเสียอีก ทาํให้มีรสหวานปะแล่ม มีมนัมาก และมกัจะจืดชืด ยกเวน้กบัขา้วจาํพวกปลา หอย 
และผกัเคม็ซ่ึงคนจีนจะตอ้งทาํเขา้สาํรับดว้ยเสมอ กบัขา้วไทยนั้นตรงกนัขา้มมีรสฉุนและเผด็ นํ้าแกง 
ท่ีนิยมท่ีสุดคือ กะหร่ี”กบัขา้วของไทย แบ่งออกไดเ้ป็น 4 ประเภท คือ 
  1.1 ตม้หรือแกง เช่น แกงเผด็ แกงจืด ตม้ยาํ ฯลฯ 
  1.2 ผดั ยาํ พล่า 
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  1.3 เคร่ืองเคียง เช่น ทอดมนั ห่อหมก ปลาเคม็ ฯลฯ 

  1.4 เคร่ืองจ้ิม เช่น หลน และนํ้าพริกชนิดต่าง ๆ 

 2. ของหวานหรือขนมของไทย มีหลายชนิด ส่วนใหญ่จะมีเคร่ืองประกอบ 5 อย่างคือ 

แป้งขา้วเจา้หรือแป้งขา้วเหนียว มะพร้าว นํ้าตาล ไข่และถัว่ พอจะจาํแนกออกไดด้งัน้ีคือ 

  2.1 ประเภทตม้ เช่น ถัว่ดาํตม้นํ้าตาล กลว้ยบวชชี ขา้วเหนียวเปียกลาํไย เป็นตน้  

  2.2 ประเภทน่ึง เช่น ขนมกลว้ย ขนมตาล สงัขยา เป็นตน้ 

  2.3 ประเภทอบ เช่น ขนมหมอ้แกง ขนมกลีบลาํดวน ขนมผงิ เป็นตน้ 

  2.4 ประเภทกวน เช่น กลว้ยกวน ทุเรียนกวน มงัคุดกวน เป็นตน้ 

  2.5 ประเภทลอยแกว้ เช่น สม้ลอยแกว้ วุน้นํ้ าเช่ือม สามแซ่ เป็นตน้ 

  2.6 ประเภทลวก เช่น ลูกชุบ ไข่แมงดา ทองหยอด เป็นตน้ 

  2.7 ประเภทเช่ือม เช่น ลูกตาลเช่ือม กลว้ยเช่ือม มนัเช่ือม เป็นตน้ 

  2.8 ประเภทป้ิง เช่น กลว้ยป้ิง กลว้ยเผา ขา้วเหนียวป้ิง เป็นตน้ 

  2.9 ประเภทเบ็ดเตล็ด เช่น ขา้วเหนียวสังขยา ขา้วเหนียวนํ้ ากะทิทุเรียน ขา้วยาคู 

ขนมเหนียว ขา้วตอกตั้ง ขา้วเม่าบด ขนมเบ้ือง แป้งจ่ี มะพร้าวแกว้ เป็นตน้ 

 3. ผกัและผลไม ้เป็นอาหารท่ีไดจ้ากพืชและผลผลิตของพืช ซ่ึงคนไทยนิยมรับประทานกนั

มากโดยเฉพาะ “ผกั” เป็นส่วนประกอบเคร่ืองปรุงของอาหารคาวแทบทุกชนิดผกัอาจจดัจาํพวกตามส่วน

ท่ีกินไดด้งัต่อไปน้ี 

  3.1 ส่วนท่ีเป็นราก ตามหลกัพฤกษศาสตร์ เช่น มนัเทศ มนัแกว หัวผกักาด หัวแครอท 

หวับวั เป็นตน้ 

  3.2 ส่วนท่ีเป็นรากหวั ซ่ึงเป็นแหล่งเกบ็อาหารของพืช เช่น มนัฝร่ัง เผอืก เป็นตน้ 

  3.3 ส่วนท่ีเป็นแง่ง เช่น ขิง ข่า เป็นตน้ 

  3.4 ส่วนท่ีเป็นลาํตน้ เช่น หน่อไม ้หน่อไมฝ้ร่ัง เป็นตน้ 

  3.5 ส่วนที่เป็นกา้น เช่น กา้นดอกกระเทียม กา้นดอกกุยช่าย กา้นเซลเลอร่ี กา้น

กระหลํ่าดอก เป็นตน้ 

  3.6 ส่วนท่ีกาํลงัผลิ เช่น ถัว่งอก เป็นตน้ 

  3.7 ส่วนท่ีเป็นหวังอกต่อไป เช่น หวัหอม หวักระเทียม เป็นตน้ 

  3.8 ส่วนท่ีเป็นใบ เช่น ผกักาด ใบตาํลึง เป็นตน้ 

  3.9 ส่วนท่ีเป็นดอกอ่อน เช่น กะหลํ่าดอก กะหลํ่าเขียว หวัปลี เป็นตน้ 



 
9 

 

  3.10 ส่วนท่ีเป็นเมล็ดพนัธ์ุอ่อน เช่น ถัว่ลนัเตา ถวัพู ถัว่ฝักยาว มะพร้าวอ่อน จาวตาล
อ่อน เป็นตน้ 
  3.11  ส่วนท่ีเป็นเมลด็พนัธ์ุแก่ เช่น ถัว่ต่าง ๆ มะพร้าวแก่ เป็นตน้ 
  3.12 ส่วนท่ีเป็นผลอ่อน เช่น มะเขือยาว แตงกวา ขา้วโพด เป็นตน้ 
  3.13 ส่วนท่ีเป็นผลแก่ เช่น แตงโม มะเขือเทศ พริก เป็นตน้ 
  3.14 พืชท่ีกินไดท้ั้งตน้ เช่น เห็ดต่าง ๆ ท่ีกินได ้ไข่นํ้า สาหร่ายทะเล เป็นตน้ 
  ผลไม ้ประเทศไทยอุดมไปดว้ยผลไมน้านาชนิด สมยัโบราณชาวป่า ชาวเขาหรือฤๅษี 
ชีไพรผูบ้าํเพญ็พรตอยูใ่นป่า สามารถดาํรงชีวิตอยูไ่ดด้ว้ยผลไม ้เพราะผลไมใ้หว้ิตามินและเกลือแร่มาก 
มูลเหตุท่ีมนุษยส์ามารถเลือกกินผลไมช้นิดต่าง ๆ ไดน้ั้น เขา้ใจว่าคงจะเห็นสัตวป่์ากินก่อน เม่ือเห็นว่า
สัตวกิ์นไดแ้ละไม่เป็นอนัตรายแลว้มนุษยจึ์งกินตาม ผลไมบ้างชนิดมีกินตลอดปีและราคาไม่แพง 
บางชนิดใหว้ิตามินซีสูง เช่น สม้ มะละกอ ฝร่ัง มะขามป้อม ผลไมบ้างชนิดตามฤดูกาล มกัจะมีราคา
แพงแต่ใหคุ้ณค่าทางอาหารนอ้ย เช่น ทุเรียน ลาํไย องุ่น เป็นตน้ (สุนี  ศกัดาเดช.  2549 : 20-22) 
 ความสําคญัของอาหารท้องถ่ิน 

 สภาพทางภูมิศาสตร์ของแต่ละทอ้งถ่ิน เป็นปัจจยัสําคญัท่ีจะกาํหนดชนิด ลกัษณะของ
อาหารทอ้งถ่ิน ซ่ึงก่อให้เกิดวฒันธรรมเฉพาะทอ้งถ่ินอยา่งหลากหลาย ทั้งท่ีแตกต่างและคลา้ยคลึง
กนั อาหารทอ้งถ่ินมีความสาํคญั ดงัน้ี (สุนีย ์ ศกัดาเดช.  2549 : 28-29) 

 1. แสดงถึงเอกลกัษณ์และวฒันธรรม ในแต่ละทอ้งถ่ินจะมีวตัถุดิบอาหาร วิธีการปรุงการ
กินอาหารทอ้งถ่ินท่ีเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวัแสดงถึงวฒันธรรมท่ีถ่ายทอดและปฏิบติัสืบต่อกนัมา 
คนท่ีอยูใ่นทอ้งถ่ินเดียวกนัหรือใกลเ้คียงกนัจะมีความนิยมหรือชอบอาหารท่ีคลา้ยคลึงกนั อาหาร
ในแต่ละทอ้งถ่ินมีเอกลกัษณ์ท่ีเด่นชดัแตกต่างกนัไป เช่น อาหารภาคเหนือ รสอ่อน แต่มนั อาหาร
ภาคอีสาน รสจดั เผด็ แต่ไม่นิยมใชน้ํ้ ามนัหรือกะทิ เป็นตน้  

 2. เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ อาหารทอ้งถ่ินใชเ้น้ือสัตวเ์ป็นส่วนประกอบไม่มากนกั ไขมนั
ตํ่า และใชพ้ืชผกัพื้นบา้นเป็นส่วนประกอบหลกั ตลอดจนแบบแผนในการรับประทานอาหารก็ช่วย
ส่งเสริมให้ร่างกายไดรั้บสารอาหารอย่างสมดุล คือมีอาหารหลายชนิด ปรุงดว้ยกรรมวิธีต่าง ๆ กนั 
ใหรั้บประทานในม้ือเดียวกนั 

 3.  ปลอดภยัจากสารเคมีทั้งปุ๋ยและยาฆ่าแมลง เน่ืองจากพืชผกัพื้นบา้นส่วนใหญ่เกิดข้ึน
เองตามธรรมชาติ อายขุองพืชสั้นหรือยาวแลว้แต่ชนิด เกิดข้ึนหมุนเวียนผลดัเปล่ียนกนัไปตามฤดูกาล
จึงไม่จาํเป็นตอ้งพึ่งพาสารเคมีต่าง ๆ 

 4.  สร้างอาชีพ สร้างรายได ้อาหารทอ้งถ่ินนอกจากปรุงเพื่อรับประทานกนัในครัวเรือน
แลว้ ยงัสามารถผลิตออกจาํหน่ายเพื่อเพิ่มรายไดใ้ห้แก่ครอบครัว ทั้งในระดบัครัวเรือนและระดบั
อุตสาหกรรม เน่ืองจากอาหารทอ้งถ่ินบางชนิดเป็นท่ีนิยมของคนทัว่ไป 
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 5.  ช่วยประหยดัรายจ่ายของครอบครัว การปรุงอาหารท้องถ่ิน เพื่อรับประทานกันใน
ครัวเรือนไม่ตอ้งเสียเงินซ้ือหาวตัถุดิบมากนกั บางคร้ังอาจเก็บหรือหาไดใ้นบริเวณบา้นหรือบริเวณ
ขา้งเคียง 

 6. ไดรั้บประทานอาหารท่ีสดใหม่เสมอ ซ่ึงวตัถุดิบอาหารและอาหารท่ีปรุงสาํเร็จถา้ตอ้ง
เกบ็ไวน้าน ๆ รสชาติเน้ือสัมผสัคุณค่าทางโภชนาการยอ่มลดลง อาหารทอ้งถ่ินสามารถปรุงรับประทาน
ใหม่ ๆ ซ่ึงดีทั้งในดา้นคุณภาพอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 

 ปัจจัยทีมี่ผลต่อเอกลกัษณ์ของอาหารท้องถ่ิน 
 จากการสาํรวจองคค์วามรู้เก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ินในปัจจุบนัมีผูเ้สนอปัจจยัท่ีคิดว่าจะมีผล

ต่ออตัลกัษณ์ของอาหารทอ้งถ่ินเป็น 9 ปัจจยั (สุนีย ์ ศกัดาเดช. 2549 : 29-31) ดงัน้ี  
 1. วตัถุดิบท่ีใชใ้นการปรุงอาหาร เป็นวตัถุดิบท่ีมีในทอ้งถ่ินทั้งพืชและสัตว ์ซ่ึงอาจเกิด

เองโดยธรรมชาติหรือชุมชนผลิตข้ึนโดยการเพาะปลูก เล้ียงสัตว ์แลว้นาํมาปรุงอาหารในชีวิตประจาํวนั
วตัถุดิบบางชนิดมีเฉพาะในทอ้งถ่ินนั้น ๆ เช่น ผกัเชียงดา มีในภาคเหนือ เหลียงเป็นพืชท่ีมีในภาคใต ้
เป็นตน้ 

 2. วิธีการปรุงและประกอบอาหาร เป็นวิธีการท่ีทาํไดง่้ายไม่ยุง่ยากซบัซอ้น บางทอ้งถ่ิน
อาจใชว้ตัถุดิบชนิดเดียวกนักบัทอ้งถ่ินอ่ืนแต่มีวิธีการปรุงและประกอบอาหารท่ีต่างกนั เช่น หน่อไม้
ดอง ทางภาคใตถ้า้นาํไปแกงสม้หรือแกงเหลืองกน็บัวา่เป็นอาหารทอ้งถ่ินของภาคใต ้แต่ถา้นาํมาตม้
สม้กบัปลากระบอกกน็บัวา่เป็นอาหารทอ้งถ่ินของภาคกลางดา้นตะวนัออก เป็นตน้ 

 3.  วิธีการรับประทานอาหารมีเหมือนๆกนัในทุกทอ้งถิ่น หากทอ้งถิ่นหน่ึงมีวิธีการ
นาํมารับประทานท่ีแตกต่างจากทอ้งถ่ินอ่ืนก็นับว่าเป็นอาหารเฉพาะทอ้งถ่ินนั้น เช่น การนาํขา้ว
เหนียวมูนมารับประทานคู่กบัแกงสม้ ซ่ึงเป็นอาหารพื้นเมืองหรืออาหารทอ้งถ่ินของจนัทบุรี เป็นตน้ 

 4.  ลกัษณะทางภูมิประเทศ สภาพพื้นที่ความสมบูรณ์ของดิน แหล่งนํ้ า ส่ิงเหล่าน้ีมี
ผลต่อแหล่งอาหารธรรมชาติ เช่น ภาคกลางเป็นพื้นท่ีราบกวา้งใหญ่เป็นท่ีราบของแม่นํ้ าหลาย
สาย ทาํให้มีตะกอนดินมาทบัถมกนัจาํนวนมาก ทาํให้เกิดความอุดมสมบูรณ์ เป็นแหล่งปลูกขา้วท่ี
สําคญัของประเทศ ตลอดจนการมีอาณาเขตติดต่อกันก็ทาํให้มีการเล่ือนไหล แลกเปล่ียนของ
วฒันธรรมดว้ย 

 5.  ลกัษณะภูมิอากาศ เช่น ภาคเหนือมีภูมิอากาศหนาวเยน็กว่าภาคอ่ืน ๆ ในฤดูหนาวทาํ
ให้มีอาหารทอ้งถ่ินคือ แกงกระดา้ง ซ่ึงความเยน็ของอากาศในฤดูหนาวทาํให้เจลาตินในหนงัหมูท่ี
ตม้เค่ียว เกิดการแขง็ตวัคลา้ยวุน้ 

 6.  การยา้ยถ่ิน อาจเกิดจากการไปหางานทาํ การไปศึกษาเล่าเรียนหรือในสมยัก่อนอาจ
เกิดจากการทาํสงคราม มนุษยก์็นาํเอาวฒันธรรมตามทอ้งถ่ินของตนเองซ่ึงมีติดต่อไปใชใ้นแหล่งท่ี
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อยูอ่าศยัใหม่และถา้เหตุการณ์เช่นน้ีเกิดข้ึนต่อเป็นระยะเวลานาน วฒันธรรมทอ้งถ่ินหน่ึงก็จะไปเกิด
เป็นวฒันธรรมใหม่ในอีกทอ้งถ่ินหน่ึง และในทางกลบักนัถา้เป็นการยา้ยถ่ินในระยะสั้น เช่น การไป
ศึกษาต่อในต่างประเทศ เม่ือมนุษยย์า้ยกลบัมาอยูใ่นถ่ินฐานเดิมกน็าํเอาวฒันธรรมทอ้งถ่ินท่ีตนเองได้
ไปพบและดาํรงชีวิตอยู่ในสังคมนั้นรายหน่ึง กลบัมาใช้ในทอ้งถ่ินเดิมของตนเองและถา้คนใน
ชุมชนพอใจยอมรับจะเกิดการนาํมาปฏิบติัต่อเน่ืองกนัไป 

 7.  ความเจริญกา้วหน้าดา้นเทคโนโลยี มีการประดิษฐ์คิดคน้ เคร่ืองมือเคร่ืองอาํนวย
ความสะดวกมากมาย มนุษยจึ์งนาํมาใชเ้พื่อช่วยทุ่นแรง ประหยดัเวลา แต่หากมนุษยไ์ม่ใช้อย่าง
ระมดัระวงัโดยเฉพาะในดา้นอาหารกอ็าจจะทาํใหเ้สียความเป็นเอกลกัษณ์ไปได ้เช่น การตาํนํ้ าพริก
กะปิ แต่โบราณเราใช้ครกและสากหิน โขลกผสมเคร่ืองปรุง เป็นตน้ แต่ปัจจุบนัร้านขา้วแกงใช้
เคร่ืองป่ันผสมอาหาร (Blender) ปรุงนํ้ าพริกกะปิ ทาํให้รสชาตินํ้ าพริกกะปิเสียไป เน่ืองจากการ
โขลกจะทาํใหเ้คร่ืองปรุงบุบชํ้า และแตก ส่วนเคร่ืองป่ันผสมอาหารมีใบมีดเลก็ ๆ ช่วยใหส่้วนผสมช้ิน
เลก็ลง ดงันั้นการผสมผสานของส่วนประกอบ การระเหยของกล่ินท่ีอยูว่ตัถุดิบจึงเสียไป 

 8.  ความเปล่ียนแปลงของครอบครัวและสังคม จากเดิมสังคมไทยเป็นครอบครัวขยายมี
ลูกหลายคน ปัจจุบนัเปล่ียนเป็นครอบครัวเด่ียว มีลูก 1-2 คน ภรรยาตอ้งออกไปทาํงานนอกบา้นเพื่อหา
รายไดเ้ล้ียงครอบครัวเหมือนสามี ทาํให้การดาํเนินชีวิตเปล่ียนไป การใชเ้วลาหรือการมีกิจกรรม
ร่วมกนัในครอบครัวนอ้ยลง ทาํใหมี้วฒันธรรมอาหารถุงพลาสติกหรือการกินอาหารนอกบา้น 

 9.  การเจริญสัมพนัธไมตรีกบัต่างประเทศ ตั้งแต่สมยัสุโขทยัเร่ือยมาจนถึงปัจจุบนั มีการ
คา้ขาย แลกเปล่ียนตลอดจนการเยีย่มเยอืน ทาํใหมี้ความสมัพนัธ์กนัอยา่งใกลชิ้ดทั้งประเทศท่ีมีอาณาเขต
ติดต่อกนั เช่น ลาว พม่า มาเลเซีย หรือประเทศท่ีอยูห่่างไกล เช่น อินเดีย จีน โปรตุเกสก็ตาม ทาํใหมี้
การรับเอาวฒันธรรมต่าง ๆ เขา้ใชแ้ละปฏิบติัในการดาํรงชีวิตของคนในชุมชน 

 กล่าวโดยสรุปแลว้ แนวคิดเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ินท่ีผูว้ิจยันาํมาใชก้บัการศึกษาเร่ืองความ
นิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรีจะใหค้วามสาํคญัเก่ียวกบัปัจจยัต่างๆ 
ไดแ้ก่ พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน แหล่งของอาหารทอ้งถ่ิน การอนุรักษอ์าหารทอ้งถ่ิน 
รสชาติของอาหารทอ้งถิ่น ภาพพจน์ของอาหารทอ้งถ่ิน และคติความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถิ่น 
ซ่ึงปัจจยัทั้งหมดท่ีผูว้ิจยัสามารถสรุปรวบรวมไดจ้ากการศึกษาแนวคิดและงานวิจยัท่ีไดส้ํารวจมา 
โดยท่ีผูว้ิจยัจะไดน้าํไปกาํหนดไวเ้ป็นตวัแปรตน้ของการศึกษาวิจยัเร่ืองน้ี 

 
งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

 รัตนา  ยะอนนั (2552) ไดท้าํการศึกษาเร่ือง กระบวนการจดัการเรียนรู้เพื่ออนุรักษภู์มิปัญญา
อาหารทอ้งถ่ิน ตาํบลนานกกก อาํเภอลบัแล จงัหวดัอุตรดิตถ ์การวิจยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษา
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สภาพชุมชนท่ีมีการรับประทานอาหารทอ้งถ่ินของตาํบลนานกกก อาํเภอลบัแล จงัหวดัอุตรดิตถ ์
และเพื่อศึกษารูปแบบกระบวนการจดัการเรียนรู้ การอนุรักษภู์มิปัญญาอาหารทอ้งถ่ิน วิธีการวิจยั
เนน้การวิจยัเชิงคุณภาพแบบมีส่วนร่วม แหล่งขอ้มูลประกอบดว้ย 1) ปราชญช์าวบา้นและกลุ่มแม่บา้น
ตาํบลนานกกก จาํนวน 37 คน 2) ครู อาจารย ์ชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 1-3 โรงเรียนนานกกก 3) เยาวชน
ตาํบลนานกกก จาํนวน 58 คน 4) นกัศึกษาระดบัปริญญาตรี ชั้นปีท่ี 2 มหาวิทยาลยัราชภฎัอุตรดิตถ ์
จาํนวน 3 คน เก็บขอ้มูลเชิงคุณภาพโดยวิธีการสนทนากลุ่ม และการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก และเชิง
ปริมาณโดยใชค้ะแนนแบบรูบริค (Rubric Scoring) การวิเคราะห์ขอ้มูลเชิงคุณภาพ ใชว้ิธีการ
วิเคราะห์เน้ือหาและเชิงเหตุผล ส่วนเชิงปริมาณใชว้ิธีวิเคราะห์จากระดบัคุณภาพผลการเรียนรู้ของ
ผูเ้รียนท่ีกาํหนดด้วยคะแนนรูบริค ผลการวิจยัพบว่า สภาพทางภูมิศาสตร์ของชุมชนนานกกก 
ท่ีเป็นพื้นท่ีการเกษตรมีผลต่อวิถีชีวิต การรับประทานอาหารของคนในชุมชนโดยเน้นการใชพ้ืชผกั  
ท่ีไดจ้ากธรรมชาติเป็นส่วนผสมของอาหาร การปรุงอาหารเน้นความเรียบง่าย ใชเ้วลาท่ีรวดเร็ว 
ไม่ซับซ้อน องคค์วามรู้ภูมิปัญญาอาหารทอ้งถ่ิน ไดแ้ก่ตาํรับอาหารทอ้งถ่ินของตาํบลนานกกก 
ส่วนผสมอาหาร วิธีการทาํอาหาร กระบวนการจดัการเรียนรู้เพื่ออนุรักษภู์มิปัญญาอาหารทอ้งถ่ิน 
ใช้รูปแบบการฝึกอบรมเชิงปฏิบติัการ ประกอบดว้ย ดา้นชุมชนเกิดความร่วมมืออย่างสูงในการ
รวบรวมองคค์วามรู้ นาํมาออกแบบกิจกรรมการถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหาร ดา้นผูส้อน มีการพฒันา
หลกัสูตรทอ้งถิ่นที่เน้นการจดักิจกรรมการเรียนรู้ท่ีเน้นผูเ้รียนเป็นสาํคญั การออกแบบการจดั 
การเรียนรู้ การวดัและประเมินผลผูเ้รียนตามสภาพจริง เรียนรู้วิธีการวิจยัแบบมีส่วนร่วมกบันกัวิจยั 
สามารถใชว้ิธีการวิจยัเป็นเคร่ืองมือในการพฒันาการจดัการเรียนรู้ ดา้นเยาวชนสามารถใชค้วามรู้ 
ความเขา้ใจ และทกัษะการทาํอาหารทอ้งถ่ินเป็นเคร่ืองมือในการอนุรักษสื์บทอดภูมิปัญญาอาหาร
ทอ้งถ่ินของตนเอง ดา้นโรงเรียนมีบทเรียนอาหารทอ้งถ่ินใชเ้ป็นตน้แบบในการสร้างบทเรียนทอ้งถ่ิน
ของกลุ่มสาระอ่ืน ส่วนนกัวิจยัเกิดแนวคิดการออกแบบการจดักิจกรรมการเรียนรู้ท่ีจะประยกุตใ์ช้
กบักิจกรรมรูปแบบอ่ืน และผลการวิจยัเป็นแบบอย่างสําหรับการพฒันาครูโรงเรียนและการจดั 
การเรียนรู้ท่ีชุมชนมีส่วนร่วม 

 สุจิตรา  ทิพยสุ์ข (2551) ไดท้าํการศึกษาเร่ือง การพฒันาชุดการสอนกลุ่มสาระการเรียนรู้
การงานอาชีพและเทคโนโลยี เร่ืองอาหารพื้นเมือง ชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 3 การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อ
พฒันาชุดการสอนกลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี เร่ืองอาหารพื้นเมืองอีสาน  
ชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 3 ท่ีมีประสิทธิภาพตามเกณฑ ์80/80 และเพื่อเปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน
ก่อนเรียนและหลงัเรียนของนักเรียนท่ีเรียนดว้ยชุดการสอนกลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและ
เทคโนโลยี เร่ืองอาหารพ้ืนเมืองอีสาน ชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 3 กลุ่มตวัอยา่งท่ีใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ีคือ 
นกัเรียนชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 3 โรงเรียนบา้นเก่าขาม สังกดัสาํนกังานเขตพื้นท่ีการศึกษาอุบลราชธานี 
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เขต 5 ปีการศึกษา 2550 จาํนวน 32 คน โดยการสุ่มอยา่งง่าย เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวิจยั ประกอบดว้ย
ชุดการสอนกลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี เร่ืองอาหารพ้ืนเมืองอีสาน ชั้นมธัยม 
ศึกษาปีท่ี 3 จาํนวน 4 ชุด และแบบทดสอบวดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน จาํนวน 40 ขอ้ มีค่าความยากง่าย 
ตั้งแต่ .42 - .58 ค่าอาํนาจจาํแนก ตั้งแต่ .25 - .92 และค่าความเช่ือมัน่ เท่ากบั .93 สถิติท่ีใชใ้นการ
วิเคราะห์ขอ้มูล ไดแ้ก่ ค่าเฉล่ีย ค่าร้อยละ ค่าส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และการทดสอบค่า t ผลการวิจยั
พบว่า ชุดการสอนกลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี เร่ือง อาหารพื้นเมืองอีสาน  
ชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 3 ท่ีมีประสิทธิภาพเท่ากบั 85.96 / 82.11 และนกัเรียนชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 3 ท่ีเรียน
ดว้ยชุดการสอนมีผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี เร่ือง 
อาหารพื้นบา้นอีสาน หลงัเรียนสูงกวา่ก่อนเรียนอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .01 

 ปิยวรรณ  ศุภวิทิตพฒันา (2555) ได้ทาํการศึกษาเร่ือง การพฒันาสํารับอาหารทอ้งถ่ิน
สําหรับการท่องเท่ียวลุ่มแม่นํ้ าน่าน กรณีศึกษาตาํบลจอมทอง จงัหวดัพิษณุโลก ชุมชนจอมทอง 
จงัหวดัพิษณุโลกมีการประกอบอาชีพการทาํอาหารหลายชนิดท่ีเป็นอาหารทอ้งถ่ินจากภูมิปัญญา
ชาวบา้น แต่ไม่มีการจดัสํารับอาหารไทยเพื่อรองรับนักท่องเท่ียวจึงเกิดงานวิจยัการพฒันาสํารับ
อาหารทอ้งถ่ินสาํหรับการท่องเท่ียวลุ่มแม่นํ้ าน่าน เพื่อใหค้นในชุมชนและผูป้ระกอบการนาํอาหาร
พื้นบา้นของชุมชนไปเสริมธุรกิจการท่องเท่ียวลุ่มแม่นํ้ าน่าน เม่ือทาํการสาํรวจอาหารและภาชนะใส่
อาหารภายในชุมชนจอมทอง พบว่า อาหารไทยประเภทอาหารคาวของชุมชนจอมทอง ไดแ้ก่ แจ่ว
ปลา แกงข้ีเหล็ก ตม้จืดเตา้หู้ ผดักะเพรา นํ้ าพริกหนุ่ม-ผกัต้ม แกงหน่อไม  ้ผดัผกัรวม หมูทอด
กระเทียม ส่วนอาหารไทยประเภทอาหารหวานของชุมชนจอมทอง ไดแ้ก่ ขนมเปียกปูน ขนมถว้ยฟ ู
ขนมตาล กลว้ยบวชชี ขนมเทียน ขา้วตม้มดั ส่วนการสํารวจการใชภ้าชนะของคนในชุมชนส่วน
ใหญ่ใชภ้าชนะเซรามิค และพลาสติก จากการนาํอาหารไทยของชุมชนจอมทองมาจดัสาํรับ จาํนวน 3 
สาํรับ พบวา่สาํรับอาหารท่ีไดรั้บความชอบและมีความเหมาะสมของอาหารมากท่ีสุดประกอบดว้ยขา้ว
สวย แจ่วปลา และผกัเคร่ืองเคียง แกงข้ีเหลก็ แกงจืดเตา้หูห้มูสับ ผดัเผด็หมู ขนมถว้ยฟู นํ้ากระเจ๊ียบ
ผสมเฟ่ืองฟ้า ซ่ึงสาํรับอาหารดงักล่าวมีคุณค่าทางโภชนาการดงัน้ี  ปริมาณเถา้ร้อยละ 1.39 ± 0.51 
ไขมนัร้อยละ 1.38 ± 0.05 โปรตีนร้อยละ 0.92 ± 0.10 เส้นใยร้อยละ 3.68 ± 1.65 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 
71.00 ± 3.49 พลงังาน 300.12 ± 13.82 กิโลแคลอรี /100 กรัม ส่วนภาชนะท่ีเหมาะสมสาํหรับใส่อาหาร 
คือ ภาชนะเซรามิคลายคราม ภาชนะสาํหรับใส่สํารับ คือ เคร่ืองจกัรสานจากหวาย ตน้ทุนในการ
ผลิตอาหารไทยในสาํรับดงักล่าวซ่ึงใชภ้าชนะเซรามิคลายครามและจดัวางในเคร่ืองจกัรสานหวาย 
คือ 111.55  

 อาํไพ  โสรัจจะพนัธ์ุ (2536) ไดท้าํการศึกษาเร่ือง อาหารทอ้งถ่ินภาคใต ้โดยมีวตัถุประสงค์
เพื่อเก็บรวบรวมรายการอาหารทอ้งถ่ินภาคใต ้ทั้งประเภทอาหารคาว อาหารหวาน และอาหารว่าง 
ทั้งท่ียงันิยมทาํรับประทานในปัจจุบนั อาหารท่ีกาํลงัจะสูญหาย และประเภทท่ีสูญหายไปแลว้ เพื่อนาํมา



 
14 

 

วิเคราะห์ทดลองวิธีปรุงอาหารแต่ละชนิด ทาํเป็นตาํรับอาหารมาตรฐานข้ึน และเพ่ือศึกษาวฒันธรรม
เก่ียวกบัอาหารแต่ละชนิด ท่ีนิยมทาํรับประทานกนัตามเวลา ฤดูกาล และเทศกาลในทอ้งถ่ิน วิธีการ
วิจยั ทาํโดยการเก็บขอ้มูลจากผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารทอ้งถิ่นในภาคใตท้ั้ง 14 จงัหวดั โดยใช้
แบบสอบถามปลายเปิด แลว้นาํขอ้มูลมาวิเคราะห์ จดัแบ่งประเภทอาหาร แลว้ทดลองปรุง เพื่อกาํหนด
อตัราส่วนเคร่ืองปรุงใหเ้หมาะสมกบัรสอาหารแต่ละชนิด เพื่อวดัทาํเป็นตาํรับมาตรฐานอาหารทอ้งถ่ิน
ภาคใต ้และไดศึ้กษาวฒันธรรมในการรับประทานอาหารแต่ละชนิดว่า ใชใ้นเวลา ฤดูกาล และเทศกาล
ใด ผลการวิจยัพบว่าอาหารทอ้งถ่ินภาคใตท่ี้ไดข้อ้มูลมาจาํนวน 423 ชนิด จาํแนกออกเป็นประเภท
โดยวิธีการต่างๆ ดงัน้ี 1) จาํแนกตามประเภทอาหารภาคใต ้3 ประเภท คือ (1) อาหารคาว มี 236 ชนิด 
คิดเป็นร้อยละ 55.79 แบ่งยอ่ยออกได ้4 ประเภท คือ ประเภทตม้ หรือแกง ประเภทผดั ประเภทเคร่ือง
จ้ิม และประเภทเคร่ืองเคียง (2) อาหารหวาน มี 144 ชนิด คิดเป็นร้อยละ 35.22 แบ่งยอ่ยออกได ้8 ประเภท 
คือประเภทตม้ ประเภทน่ึง ประเภทอบ ประเภทกวน ประเภทลวก ประเภทเช่ือม ประเภทป้ิง ประเภท
ทอด และประเภทเบด็เตลด็ (3) อาหารวา่ง มี 38 ชนิด คิดเป็นร้อยละ 8.98 ส่วนใหญ่เป็นอาหารท่ีเกือบจะ
สูญหาย 2) จาํแนกตามความนิยม พบวา่อาหารท่ียงันิยมรับประทานมีเพียงร้อยละ 47.04 อาหารท่ีกาํลงั
สูญหาย มีร้อยละ 47.51 และสูญหายไปแลว้ ร้อยละ 5.43 ดงัน้ี (1) อาหารคาว ยงันิยมอยูร้่อยละ 54.14 
เกือบสูญหายร้อยละ 43.09 และสูญหายแลว้ร้อยละ 1.69  (2) อาหารหวาน ยงันิยมอยูร้่อยละ 34.89 
เกือบสูญหายร้อยละ 53.69 และสูญหายแลว้ร้อยละ 11.40  (3) อาหารว่าง ยงันิยมอยูร้่อยละ 50.00 
เกือบสูญหายร้อยละ 44.73 และสูญหายแลว้ร้อยละ 5.26 3)จาํแนกตามเวลาท่ีรับประทาน พบว่าส่วนใหญ่
ยงัรับประทานกนัทั้ง 3 ม้ือ คือเวลาเชา้ กลางวนั และเวลาเยน็ ดงัน้ี (1) อาหารคาว ม้ือเชา้ร้อยละ 69.37 
กลางวนัร้อยละ 87.13 และม้ือเยน็ร้อยละ 97.29  (2) อาหารหวาน ม้ือเชา้ร้อยละ 28.85 กลางวนัร้อย
ละ 95.28 และม้ือเยน็ร้อยละ 32 (3) อาหารว่าง ม้ือเชา้ร้อยละ 7.89 กลางวนัร้อยละ 99.98 และม้ือเยน็
ร้อยละ 2.63 4)จาํแนกตามเทศกาล พบว่าชาวใตท้าํอาหารตามเทศกาล 7 เทศกาล คือ เทศกาลเขา้พรรษา 
ออกพรรษา ทอดกฐิน สงกรานต ์ไหวพ้ระจนัทร์ ฮารีรายอ และเทศกาลสารท ดงัน้ี (1) อาหารคาว นิยม
ในเทศกาลกฐินและออกพรรษา (2) อาหารหวาน นิยมในเทศกาลสารทและฮารีรายอ (3) อาหารว่าง 
ไม่พบว่านิยมในเทศกาลใด 5) จาํแนกตามฤดูกาล พบว่าอาหารทั้ง 3 ประเภท นิยมรับประทานตลอด
ทั้งปีรองลงมาคือฤดูฝน 




