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บทคัดยอ (Abstract) 
 การวิจัยมีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษาเก่ียวกับตํารับอาหารทองถ่ินบานสนวนนอก ต.สนวน       
อ.หวยราช จ.บุรีรัมย  และพัฒนาตํารับอาหารทองถ่ินบานสนวนนอก ต.สนวน  อ.หวยราช       
จ.บุรีรัมย  ผูศึกษาไดใชการวิจัยเชิงคุณภาพ   โดยเก็บรวบรวมขอมูลดวยวิธีการสัมภาษณเจาะลึก
ผูใหขอมูลท่ีสําคัญ (Key-informants) จํานวน 21 คน โดยใชรูปแบบของการสัมภาษณเชิงลึก (In-
depth interview) กับผูใหขอมูลท่ีสําคัญ (Key-informants) ท่ีสามารถตอบประเด็นการวิจัยได
อยางสมบูรณ ไดแก ปราชญชาวบานหรือผูสูงอายุท่ีมีความรูดานอาหารทองถ่ินของชุมชน กลุม
แมบานท่ีอาศัยอยูในพ้ืนท่ีชุมชนโบราณบานสนวนและประชาชนท่ัวไปท่ีอาศัยอยูในบริเวณชุมชนนั้น
จากนั้นตรวจสอบความนาเชื่อถือของขอมูล ดวยวิธีการเทคนิคสามเสาในการเก็บรวบรวมขอมูล 
(Triangulation) การวิเคราะหขอมูลไดยึดหลักตรรกะเทียบเคียงแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยท่ี
เก่ียวของ ควบคูบริบท (Context) 
 ผลการวิจัย พบวา  
 1. ตํารับอาหารหมูบานสนวนนอกมีอาหารประจําทองถ่ินท่ีหลากหลายตามฤดูกาล แต
เม่ือดําเนินการสนทนากลุมเพ่ือคัดเลือกอาหารท่ีชุมชนคิดวาจะนําเสนอใหกับนักทองเท่ียวใหเปนท่ี
รูจักหรือเปนเอกลักษณของชุมชน โดยมีการคัดเลือกท้ังอาหารคาวและอาหารหวาน จํานวนท้ังสิ้น 8 
ชนิด ซ่ึงท้ังหมดลวนเปนทรัพยากรท่ีมีอยูชุมชน ท่ีดําเนินการปลูกเองโดยปราศจากสารเคมี  ไดแก 
แกงกลวยใสไกบาน  ตมไกใสยอดหมอน  ขนมจีนน้ํายาปลากะทิ  น้ําพริกปลาทูผัดกับกะทิ
รับประทานคูกับผักสดและผักลวกท่ีมีอยูในชุมชน แกงมะละกอใสปูนา อาหารหวาน ไดแก ขนมตด
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Abstract 

This study aimed to develop a guidelines on managing Chinese language 
learning for Bilingual Schools (Thai – Chinese) under the Bangkok Metropolitan 
Administration. The study was divided into 2 phases. Phase 1 was to investigate the 
present state and needs on managing Chinese language learning for Bilingual 
Schools (Thai – Chinese) under the Bangkok Metropolitan Administration from the 
perspectives of the involved personnel in Bilingual Schools (Thai – Chinese) under 
the Bangkok Metropolitan Administration Phase 2 was to create guidelines on 
managing Chinese language learning for Bilingual Schools (Thai – Chinese) under the 
Bangkok Metropolitan Administration and to verify the accuracy and suitability of 
the guidelines by interviewing experts on teaching Chinese language and school 
management. A questionnaire, a semi-structured interview form, and an evaluation 
form were used as tools for collecting data. Percentage, mean, and Standard 
Deviation were employed for analyzing quantitative data. Modified Priority Needs 
Index (PNImodified) and content analysis were used for needs assessment and analyzing 
qualitative data, respectively.  

The results of this research found that the actual state of the Chinese 
language learning management for Bilingual Schools (Thai – Chinese) in all aspects 
was at a high level ( x =4.00) and the expected state of the Chinese language 
learning management for Bilingual Schools (Thai – Chinese) in the overall was at the 
highest level ( x =4.62). The difference between the actual state and the expected 
state were significant different at .01 level. The Modified Priority Needs Index revealed 
that aspects on teaching method and learners were at a high needs (PNImodified = 0.20) 
and aspects on curriculum and teaching technique were at a low needs (PNImodified 
= 0.13 and 0.10, respectively). 

The guidelines on managing Chinese language learning for Bilingual Schools 
(Thai – Chinese) under the Bangkok Metropolitan Administration consisted of 4 main 
factors: 1) Goal and Principle 2) Curriculum and Teaching facility 3) Teaching 
technique and Teaching method and 4) Instructor and Learner Development. 
 
Keywords: Guidelines, Chinese language learning management, Bilingual Schools (Thai – Chinese) 
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หมา ขาวตมดางและขนมตมโยน ซ่ึงอาหารแตละชนิดลวนมีความสัมพันธกับวิถีชีวิตและประเพณี
ของชุมชน กลาวคือ ชุมชนจะนําอาหารดังกลาวมาใชในการจัดเลี้ยงแขกในงานมงคลตางๆ   
 2. การพัฒนาตํารับอาหารชุมชน  แมหมูบานสนวนนอกมีการจัดการทองเท่ียวแบบโฮม 
สเตย แตนักทองเท่ียวสวนใหญจะไมนิยมมาพักคางคืน แตเขามาเยี่ยมชมฐานวัฒนธรรมไหมและเขา
มาเยี่ยมชมประเพณีของหมูบานมากกวา  ซ่ึงไดแก การรําเรือมตรด และอาหารท่ีนักทองเท่ียวจะ
นิยมมารับประทานอาหารในชุมชน สวนใหญจะเปนม้ือกลางวันเพียงมือเดียว ดังนั้นจุดมุงหมายใน
การพัฒนาตํารับอาหารทองถ่ินบานสนวน คือ การจัดทําตํารับอาหารท่ีเปนมาตรฐาน รวมท้ังการนํา
กระบวนการทางวิทยาศาสตรมาใชในการคํานวณพลังงาน เพ่ือใหทราบถึงพลังงานท่ีผูบริโภคจะ
ไดรับในแตละเมนู รวมท้ังพัฒนาใหเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ  เพ่ือใหผูบริโภคไดรับประโยชนในคุณคา
ทางโภชนาการของการรับประทานอาหารทองถ่ินดวย  และสามารถพัฒนาใหเปนอาหารเพ่ือ
สุขภาพและพัฒนาใหกลายเปนสินคาของฝากท่ีสรางชื่อเสียงใหกับชุมชนตอไป 
คําสําคัญ (Keywords) : ตํารับอาหารทองถ่ิน , การพัฒนา ,  เมืองทองเท่ียวทางกีฬา,   
 
Abstract 
 This research aims at 1) studying local food of Sanuannok Village, Sanuan 
Sub-District, Huai Rat District, Buriram Province, 2) developing local food. This 
qualitative study employed an in-depth interview technique for data collection by 
interviewing 21 key-informants comprising of village scholars or seniors who had 
knowledge on local food in the village, members of the housewife group and 
general people that lived in this community. The reliability of the data was checked 
by triangulation method and data analysis was done with logical context 
description and descriptive statistics. 
 The results of the study were: 
 1. There were various local types of food of Sanuannok Village, Sanuan 
Sub-District, Huai Rat District, Buriram Province.  However, when researchers used a 
focus group method with the key-informants for choosing the unique food of this 
village to present to the tourists, there were 8 types of food which the ingredients 
could be found in the village and grew organically. The examples of each food 
were as follows: banana in red curry with chicken, chicken soup with mulberry 
leaves, rice vermicelli in red curry with fish, fried mackerel paste sauce with 
coconut milk, and papaya soup with rice field crabs. Moreover, there were 3 
desserts: Tod Ma, Khao Tom Dang, and Khao Tom Yon, which had a relationship 
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with the way of life and the community culture. In other words, the villagers would 
serve these types of food to guests who joined in an auspicious ceremony. 
 2. In the development of local food, the aims were setting a standard 
food and applying a science method in calculating energy from food including 
developing food to be healthy food and extending to be a souvenir of this 
community. 
 Recommendations were proposed as follows: 1) the related organizations 
should co-ordinate closely for a better work performance, 2)  additional research 
about developing of local food to be a souvenir presented to a tourist should be 
implemented, 3) further research about developing local food package should be 
fulfilled, and 4)  research on sufficiency of food resources should be studied 
whether the ingredients will be adequate or not. If not, how can the villagers 
cultivate or conserve those ingredients in the future. 
Keywords : Local Food  inventor , development,  sport city. 
 
บทนํา (Introduction) 
 อาหารพ้ืนบานเปนขนบธรรมเนียมประเพณีท่ีสะทอนใหเห็นถึงวัฒนธรรมของคนในแตละ
ภูมิภาคตางๆ  ซ่ึงอาหารพ้ืนบานแสดงใหเห็นวา บรรพบุรุษในพ้ืนท่ีนั้นมีความสามารถทาง
โภชนาการทางอาหาร  โดยจะเห็นไดจากการเก็บรักษาอาหารไวไดโดยไมเสีย เชน การถนอมอาหาร 
รวมท้ังอาหารพ้ืนบานยังทําใหผูบริโภคมีสุขภาพท่ีแข็งแรง ปราศจากโรคภัยไขเจ็บและมีชีวิตท่ียืน
ยาว ดังนั้น อาหารพ้ืนบานจึงเปนวัฒนธรรมพ้ืนบานท่ีมีความเก่ียวของและผูกพันกับชีวิตมนุษย
โดยตรง ตลอดจนเปนวัฒนธรรมพ้ืนบานท่ีมีคุณลักษณะพิเศษ จากผลการศึกษาวิจัยทางดาน
โภชนาการของผักและอาหารพ้ืนบาน พบวา ผักพ้ืนบานและอาหารพ้ืนบานท่ีคนไทยบริโภคกันมา
ชานาน มีคุณคาทางโภชนาการสูง การมีสมุนไพรตางๆ ในอาหารอยูมาก ทําใหผูบริโภคเปนประจํามี
สุขภาพท่ีดี สามารถปองกันและรักษาความเจ็บปวยได นอกจากอาหารพ้ืนบานไทยจะมีรสชาติท่ี
อรอยกลมกลอม หลากหลายรส ไดสมดุลทางโภชนาการแลว อาหารพ้ืนบานยังเปนเอกลักษณท่ีบง
บอกถึงวัฒนธรรมและภูมิปญญาของคนไทย อยางขาวซ่ึงเปนอาหารหลักอาจจะเปนขาวเจาหรือขาว
เหนียว ซ่ึงข้ึนอยูกับการรับประทานของแตละทองถ่ิน ขาวซอมมือจะอุดมไปดวยวิตามินท่ีสําคัญ 
การปรุงอาหารจะเปนการตม แกง ยํา ตํา มีการปรุงท่ีเรียบงาย ใชเวลาไมมาก ใชน้ํามันในการปรุง
อาหารนอย มีการใชเนื้อสัตวไมมาก แหลงโปรตีนไดจาก ปลา ไก ไข หมูและสัตวอ่ืนๆ ท่ีสามารถหา
ไดในทองถ่ิน เครื่องปรุงลวนเปนสมุนไพรท่ีไดจากธรรมชาติ อาหารทองถ่ินของไทยมีมากมายหลาย
ชนิดและมีรสชาติท่ีหลากหลาย ซ่ึงแตละชนิดมีความแตกตางกันตามวัฒนธรรมของแตละทองถ่ิน
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นั้นๆ หรือไดรับอิทธิพลจากวัฒนธรรมการกินของประเทศเพ่ือนบาน (สถาบันการแพทยแผนไทย, 
2547) 
 การรับประทานอาหารนอกจากจะสะทอนวัฒนธรรมในทองถ่ินนั้นแลว ยังมีความ
เชื่อมโยงถึงทรัพยากรท่ีมีอยูในชุมชน เพราะชาวบานมักจะนิยมนําทรัพยากรท่ีมีอยู อันเปน
เอกลักษณของชุมชนมาประยุกตเปนอาหารประจําทองถ่ิน เชน การเก็บผักตามฤดูกาลมาประกอบ
อาหาร ดังกรณีของหมูบานสนวนนอก ตําบลสนวน อําเภอหวยราช จังหวัดบุรีรัมย ซ่ึงเปนชุมชน
โบราณท่ีมีชาติพันธุเขมรอาศัยอยู แหลงอาหารในชุมชนบานสนวนนอกท่ีสามารถพบได คือ 1) 
บริเวณปาโคก  ไดแก หนอไม   กระบุก  เห็ด  ดอกกระเจียว  ผักต้ิว ไขมดแดง ผักอินุน ผักหวาน  
2) บริเวณหวยหนอง/สระ   ไดแก  หอยขม กุง ปลาไหล  ผักบุง  ผักแวน สายบัว ปลา เปนตน 3) 
บริเวณทุงนา ไดแก กบ เขียด ปูนา แตงไทย ผักกะแยง ผักอีออม พริก และ 4) บริเวณในหมูบาน 
ไดแก มะมวง   ใบมะขามออน  มะรุม ดอกแค กลวย ยอดมะพราว  บุก ข้ีเหล็ก มะละกอ  ไกบาน 
เผือก เปนตน นับไดวาหมูบานสนวนนอกเปนชุมชนท่ีมีทรัพยากรท่ีหลากหลายและสามารถนํามา
ประกอบอาหารในแตละฤดูกาลไดหลากหลาย อาทิ อาหารฤดูรอน ไดแก แกงผักหวานใสไขมดแดง
และปลายาง แกงกลวยใสไก  สวนอาหารในฤดูฝน ไดแก  หอหมกกบ หอหมกปลา แกงเห็ดอีแล 
แกงสายบัว และอาหารในฤดูหนาว ไดแก แกงหอยใสเผือก แกงบุกใสปลายาง ผัดเผ็ดปลาไหล เปน
ตน (ธิดารัตน คีมกระโทกและคณะ, 2559)  อีกท้ังหมูบานดังกลาวไดรับการพัฒนาใหเปนหมูบาน
ทองเท่ียววัฒนธรรมไหม ตั้งแต พ.ศ. 2556 ทําใหหมูบานเริ่มไดรับความนิยมมากข้ึน เพราะมี
นักทองเท่ียวท้ังภายในจังหวัดและตางจังหวัดเขามาทองเท่ียว รวมท้ังมีนักทองเท่ียวจากตางประเทศ
เขามาเยี่ยมชมดวย โดยเฉลี่ยจะมีนักทองเท่ียวมาเยือนหมูบานแหงนี้ประมาณ 4-5  ครั้ง/เดือน และ
แตละครั้งจะมีจํานวนนักทองเท่ียวตั้งแต 26 – 400 คน อีกท้ังยังมีสื่อจากทางสถานีโทรทัศนตาง ๆ 
เขามาถายทํารายการเก่ียวกับสารคดีการทองเท่ียว ทําใหหมูบานแหงนี้ไดรับความนิยมและเปนท่ี
รูจักมากข้ึน ซ่ึงนักทองเท่ียวท่ีมาเยี่ยมชมหมูบานสนวนนอก จะไดเรียนรูวัฒนธรรมไหม และไดชิม
อาหารประจําทองถ่ินท่ีไดรับการอนุรักษและถายทอดอาหารทองถ่ินใหกับชนรุนหลังไดสืบทอด  
นอกจากจะเปนการอนุรักษอาหารทองถ่ินใหคงอยูกับชุมชนแลว ยังเปนการเผยแพรวัฒนธรรม
ทางดานอาหารใหกับนักทองเท่ียวไดรับรู  อีกท้ังเปนการสรางความโดดเดนในเอกลักษณของอาหาร
ทองถ่ินไดอยางชัดเจน หากพิจารณาถึงความเปลี่ยนแปลงของจังหวัดบุรีรัมยในปจจุบัน จังหวัด
บุรีรัมยไดถูกจัดใหเปนเมืองนาเท่ียวอันดับตนๆ ของประเทศ เปนผลใหเศรษฐกิจในจังหวัดบุรีรัมย
เติบโตข้ึนอยางกาวกระโดด โดยเฉพาะแหลงทองเท่ียวเชิงกีฬาและแหลงทองเท่ียวเชิงประวัติศาสตร 
ตัวอยางเชน ฟุตบอลสโมสรบุรีรัมยยูไนเต็ดและสนามแขงรถชางอินเตอรเนชั่นแนลเซอรกิตท่ีมี
มาตรฐานระดับโลก รวมถึงแหลงโบราณสถานมากมายในจังหวัดบุรีรัมย เชน ปราสาทหินเขาพนม
รุง ปราสาทเมืองตํ่าและวนอุทยานภูเขาไฟ ดังคําขวัญของจังหวัด คือ เมืองปราสาทหิน ถ่ินภูเขาไฟ 
ผาไหมสวย รวยวัฒนธรรม จึงมีนักทองเท่ียวมาเขามาทองเท่ียวเปนจํานวนมากและมีแนวโนมจะ
เพ่ิมมากข้ึนในอนาคต  จากการศึกษาการฟนฟูอาหารทองถ่ินเพ่ือสรางความม่ันคงทางอาหารบาน
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สนวนนอก ต.สนวน อ.หวยราช จ.บุรีรัมย(ธิดารัตน คีมกระโทกและคณะ, 2559)  พบวา หมูบาน
ดังกลาวมีการนําเสนออาหารทองถ่ินแกนักทองเท่ียวใหเปนท่ีรูจักมากข้ึน ไดแก  แกงกลวยใสไก 
น้ําพริกกะทิ  แกงไกใสใบหมอน รวมท้ังมีขนมท่ีเปนอัตลักษณในชุมชน เชน ขาวตมมัดเขมร  
ขาวตมดาง  และขนมตดหมา เปนตน ทําใหนักทองเท่ียวไดรูจักอาหารในพ้ืนถ่ินและไดซึมซับใน
คุณคาของอาหารท่ีมีความสัมพันธกับวัฒนธรรมของชุมชนมากข้ึน แตมีสิ่งหนึ่งท่ีหมูบานดังกลาวยัง
ไมมีการศึกษาและนําเสนอใหแกนักทองเท่ียว นั่นคือ การนําเสนอถึงคุณคาทางโภชนาการและ
ประโยชนของอาหารท่ีมีผลตอสุขภาพในการรับประทานอาหารในทองถ่ินดังกลาว ซ่ึงหากมี
การศึกษาและพัฒนาจะทําใหอาหารทองถ่ินไดรับความสนใจและไดรับการพัฒนาในการสงเสริมให
เปนอาหารเพ่ือสุขภาพ  ซ่ึงจะชวยสงเสริมใหชุมชนมีความรูสึกภาคภูมิใจในอาหารทองถ่ินและ
ตองการท่ีจะอนุรักษอาหารทองถ่ินใหคงอยู และยังเปนการสรางจิตสํานึกใหคนในชุมชนรูสึกหวง
แหนทรัพยากรท่ีมีอยูในการเปนวัตถุดิบของอาหารประจําทองถ่ิน อีกท้ังยังเปนผลดีตอสุขภาพของ
นักทองเท่ียวดวยเชนกัน 
 ดังนั้น คณะผูวิจัยจึงมีความสนใจท่ีจะศึกษาการพัฒนาตํารับอาหารทองถ่ินบานสนวน
นอก ตําบลสนวน อําเภอหวยราชช จังหวัดบุรีรัมย เพ่ือรองรับเมืองทองเท่ียวทางกีฬาจังหวัดบุรีรัมย  
ในการเชื่อมโยงกับการสรางความเขมแข็งใหกับชุมชนบานสนวนนอก และท่ีสําคัญท่ีสุดคือการได
อนุรักษและฟนฟูอาหารพ้ืนถ่ินทางวัฒนธรรมของชาติพันธุชาวบุรีรัมยใหคงอยู และสามารถบริการ
ใหกับนักทองเท่ียวในการเปนอาหารเพ่ือสุขภาพในการรองรับเมืองทองเท่ียวทางกีฬาจังหวัดบุรีรัมย
ตอไป  
 
วัตถุประสงคการวิจัย (Research Objectives) 
 1.  เพ่ือศึกษาเก่ียวกับตํารับอาหารทองถ่ินบานสนวนนอก ต.สนวน อ.หวยราช จ.บุรีรัมย   
 2.  เพ่ือพัฒนาตํารับอาหารทองถ่ินบานสนวนนอก ต.สนวน  อ.หวยราช จ.บุรีรัมย  ได
อยางเหมาะสม 
 
วิธีดําเนินการวิจัย (Research Methods) 
 การพัฒนาตํารับอาหารทองถ่ินบานสนวนนอก ต.สนวน  อ.หวยราช  จ.บุรีรัมย  โดย
กระบวนการสรางการมีสวนรวมในชุมชน โดยใชรูปแบบของการสัมภาษณเชิงลึก (In-depth 
interview) กับผูใหขอมูลท่ีสําคัญ (Key-informants) ท่ีสามารถตอบประเด็นการวิจัยไดอยาง
สมบูรณ ไดแก ปราชญชาวบานหรือผูสูงอายุท่ีมีความรูดานอาหารทองถ่ินของชุมชน กลุมแมบานท่ี
อาศัยอยูในพ้ืนท่ีชุมชนโบราณบานสนวนนอกและประชาชนท่ัวไปท่ีอาศัยอยูในชุมชนนั้น  จากนั้น
ตรวจสอบความนาเชื่อถือของขอมูล ดวยวิธีการเทคนิคสามเสาในการเก็บรวบรวมขอมูล 
(Triangulation) คือ ตรวจสอบขอมูลจากหลากหลายบุคคล ตางชวงเวลา ตางวิธีการ และสถานท่ี
แตกตางกัน เพ่ือใชสําหรับการวิเคราะหเชื่อมโยงความสอดคลองกับเนื้อหา และดําเนินการสนทนา



Journal of Selaphum Academic 

Vol. 4 No. 2 (July-December 2018)
14

กลุม (Focus Group) เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนาตํารับอาหารทองถ่ิน โดยกระบวนการสรางการมี
สวนรวมในชุมชนตอไป โดยการเก็บรวบรวมขอมูล ในประเด็นการวิจัยซ่ึงนอกจากจะใชวิธีการศึกษา
เอกสารแลวยังใชวิธีการสัมภาษณเชิงลึก การสัมภาษณรายบุคคล การสนทนากลุม การจัดเวที
ประชาคม การเดินสํารวจชุมชน และการสังเกตแบบไมมีสวนรวม  
 ข้ันตอนการดําเนินการ 
 ระยะท่ี 1 ข้ันเตรียมการวิจัย 
  1.1  ศึกษาแนวคิด ทฤษฎีและงานวิจัยท่ีเก่ียวของกับชุมชน อาหารชุมชน ภูมิปญญา
พ้ืนบาน รวมท้ังอาหารทองถ่ินท่ีมีผลตอการทองเท่ียวของชุมชน 
  1.2  พัฒนาโจทยวิจัยรวมกับชุมชนบานสนวนนอก ไดแก กลุมปราชญชาวบานและ
ผูสูงอายุท่ีอาศัยอยูในพ้ืนท่ีชุมชนโบราณบานสนวนนอก  และกลุมแมบานท่ีอาศัยอยูในพ้ืนท่ีชุมชน
โบราณบานสนวนนอก และผูสนใจเพ่ือจัดทําโครงการเสนอตอผูใหทุน 
  1.3 ดําเนินการประชุมทีมวิจัยเพ่ือทําความเขาใจรายละเอียดของโครงการ แบง
บทบาทหนาท่ีการดําเนินงานของโครงการ  พรอมท้ังวางแผนและทิศทางในการดําเนินงาน 
  1.4 ทีมวิจัยรวมกันออกแบบเครื่องมือ 
 ระยะท่ี 2 ข้ันเก็บขอมูลการวิจัย 
  2.1 ปฏิบัติการจัดเก็บขอมูลโดยการสัมภาษณเชิงลึกไปยังผูใหขอมูลสําคัญศึกษาโดย
ศึกษาทําความเขาใจเก่ียวกับตํารับอาหารในพ้ืนท่ีบานสนวนนอก ไดแก ประเด็นตํารับอาหารใน
ทองถ่ินมีอะไรบาง วัฒนธรรมการบริโภคในทองถ่ิน จากอดีตจนถึงปจจุบัน รวมท้ังบริบทชุมชน 
  2.2 ดําเนินการจัดประชุมเชิงปฏิบัติการเพ่ือดําเนินการสรุป ประมวลผล วิเคราะห
ขอมูลเก่ียวกับตํารับอาหารทองถ่ินในพ้ืนท่ีบานสนวน ขอมูล และวางแผนในการจัดเวทีเพ่ือ
แลกเปลี่ยนขอมูลใหชุมชนเพ่ือคนหาตํารับอาหารประจําทองถ่ินรวมกัน 
  2.3 ทีมวิจัยรวมกันนําขอมูลท่ีจัดเก็บได จัดหมวดหมู เรียบเรียง วิเคราะหและ
สังเคราะหขอมูลเพ่ือนําเสนอขอมูลใหชุมชนรับรู ตรวจสอบ 
  2.4 จัดเวทีเพ่ือแลกเปลี่ยนขอมูลใหชุมชนเพ่ือกําหนดตํารับอาหารประจําทองถ่ิน
รวมกัน 
 ระยะท่ี 3 ข้ันถอดองคความรูการวิจัย 
 
ผลการวิจัย (Research Results) 
 1. ตํารับอาหารทองถิ่น 
 ตํารับอาหารทองถ่ิน  ไดมาจากการดําเนินการประชุมเพ่ือคนหาตํารับอาหารในชุมชน 
เปนการรวบรวมขอมูลจากผูใหขอมูลท่ีสําคัญซ่ึงเปนผูท่ีมีความเชี่ยวชาญในการทําอาหารของ
หมูบานรวมท้ังผูท่ีทําอาหารเพ่ือเลี้ยงตอนรับนักทองเท่ียวของหมูบานสนวนนอก รวมท้ังสิ้น 15 คน 
โดยใชกระบวนการสอบถามเก่ียวกับเมนูอาหารในทองถ่ิน โดยใชกระบวนการสนทนากลุม (Focus 
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Group) โดยการใชวิธีการลงมติเสียง สวนใหญวาเมนูใดท่ีเปนเอกลักษณของหมูบานสนวนนอกท่ี
นิยมนํามาเสนอใหกับนักทองเท่ียวเวลาเดินทางเขามาเยี่ยมชมหมูบาน โดยเมนูท่ีไดรับเลือกมีท้ัง
อาหารคาวและอาหารหวาน จํานวน 8 เมนู ไดแก  1) แกงกลวยใสไกบาน 2) ตมไกบานใสยอด
หมอน  3) ขนมจีนน้ํายาปลากะทิ 4) น้ําพริกปลาทูกับผักสดและผักลวก 5) แกงมะละกอใสปูนา  
และเมนูขนม ไดแก 1) ขนมตดหมา  2) ขาวตมดาง 3) ขาวตมโยน และดําเนินการสัมภาษณเชิงลึก
ประกอบกับใชเทคนิคสามเสา (Triangulation) เพ่ือใหไดขอมูลของตํารับอาหารท่ีเปนมาตรฐาน
เดียวกันภายในหมูบานสนวนนอกตอไป   
 1. แกงกลวยใสไก เปนเอกลักษณเฉพาะของหมูบานสนวนนอก เพราะกลวยพันธุหอม
ทิพยเปนพันธุกลวยเฉพาะในพ้ืนท่ี โดยการนําชื่อผูใหญบาน (บุญทิพย กะรัมย) มาตั้งเปนชื่อกลวย 
ซ่ึงมีสรรพคุณท่ีดีสําหรับหญิงท่ีเพ่ิงคลอด เพราะเปนอาหารท่ีไมผิดสําแดง และยังบํารุงน้ํานม อีกท้ัง
ใบแมงลักหรือใบกะเพรา มีฤทธิ์รอน ทําใหเกิดความสบายตัว โดยความเปนมาของอาหารดังกลาว มี
การถายทอดมาจากบรรพบุรุษมานานแลว โดยภูมิปญญาของหมูบานสนวนนอกจะใชลูกกลวยท่ีมี
ลักษณะหาม คือ ก่ึงดิบก่ึงสุก มาใชในการประกอบอาหาร และทําการสับใหเปนชิ้นบางๆ ซ่ึงมีความ
แตกตางจากพ้ืนท่ีอ่ืน เพราะบางหมูบานอาจจะมีแกงกลวยเชนเดียวกัน แตอาจจะใช หยวกกลวย 
หรือใชลูกกลวยฝานเปนแวน แลวนํามาประกอบอาหาร ซ่ึงไมนิยมนํากลวยสุกมาแกงเพราะมี
ลักษณะเละมากเกินไป และเวลาสุกจะไมนิยมนิมาทําขนม จึงนิยมนํามาแกงในชวงก่ึงดิบก่ึงสุก
เทานั้น  มักใชประกอบอาหารในเทศกาลงานท่ัวไปในหมูบานท้ังงานมงคล เชน งานแตงงาน งาน
บวช ทําบุญบาน ทําบุญเลี้ยงผี ปู ยา ตา ยาย รวมท้ังงานศพ เปนตน โดยการนํามาใชในศพ เชื่อวา
เปนการตัดความสัมพันธระหวางผูตายกับญาติมิตรท่ีมีชีวิตอยู  ซ่ึงเปนอาหารท่ีนิยมนํามาใชในการ
เลี้ยงแขกสมัยกอน โดยมีความสอดคลองกับวิถีชีวิตดั้งเดิมของหมูบาน คือ เกษตรกรรม เพราะกลวย
เปนพืชท่ีปลูกอยูในบริเวณบาน สามารถนํามาใชประโยชนไดหลากหลาย รวมท้ังแตเดิมในหมูบาน
สนวนนอกก็มีการปลูกตนมะพราวในบริเวณบาน เพ่ือนํากะทิมาทําอาหารและขนม เพราะอาหาร
สวนใหญของหมูบานจะนิยมนํากะทิมาประกอบเปนอาหารหลัก ซ่ึงการนํากะทิมาประกอบอาหาร
นั้นไมมีความหมายในเชิงสัญลักษณใดๆ เปนเพียงการทําตามบรรพบุรุษท่ีสั่งสมมา แตลูกมะพราว
เปนสิ่งสําคัญในพิธีปอนขาวนาค เพราะถือวาเปนสิ่งท่ีบริสุทธิ์ อยูบนท่ีสูง มีความเชื่อวาจะทําใหนาค
สามารถตัดกิเลสได ไมมีสิ่งใดมาแตะตองได แตปจจุบันไมนิยมปลูกตนมะพราวในบริเวณบาน 
เพราะเนื่องจากในฤดูฝนหรือหากเกิดลมพายุตนมะพราวอาจหลนมาทับบานเรือนเกิดความเสียหาย
ได จึงเปลี่ยนแปลงการปลูกมะพราวในบริเวณบานยายมาปลูกบริเวณสวนแทน อีกท้ังตนกลวย ตน
ออย ยังเปนตัวแทนของการมีอายุยืน การมีความสุข รมเย็น ในประเพณีแตงงานหลังจากแตงงาน
เสร็จแลว เจาบาวเจาสาวตองมาปลูกกลวยและออยรวมกัน โดยมีความเชื่อวา ถาตนกลวยและออย
ไมโต จะทํามาหากินไมข้ึน ไมเจริญรุงเรืองนั่นเอง 
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ภาพท่ี  1  แกงกลวยใสไกบาน 
ท่ีมา : (นักวิจัย, 2560) 

 2. อาหารประเภทตม เชน ตมไกใสยอดหมอน  เปนการประยกุตภูมิปญญาโดยใชวิถีของ
หมูบานวัฒนธรรมไหม กลาวคือ ในหมูบานสนวนนอกมีการปลูกหมอน เลี้ยงไหม เกือบทุกหลังคา
เรือน ดังนั้นจึงมีการนํายอดหมอนมาใชในการประกอบอาหาร เพ่ือใหรสชาติของน้ําซุปมีรสชาติ
เขมขน มีรสหวานเหมือนกระดูกหมู โดยมักใชประกอบอาหารในเทศกาลงานท่ัวไปในหมูบานท้ังงาน
มงคลและงานศพ อีกท้ังสรรพคุณของหมอนยังมากมาย เชน  “ยอดหมอน” นํามาตมใชดื่มและลาง
ตา เพ่ือบํารุงสายตา “ใบหมอน” นักวิทยาศาสตรชาวญี่ปุนพบวา สามารถลดปริมาณคอเลสเตอรอล
ในกระตาย ลดปริมาณน้ําตาลในเลือด ลดความดันโลหิตและลดอัตราการตายของหนูท่ีมีสาเหตุจาก
มะเร็งในตับได (สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร, 2560) อีกท้ังการปลูกหมอนในบริเวณหมูบาน
นี้เปนการปลูกแบบอินทรียไมมีการใชสารเคมี จึงมีความปลอดภัยตอผูบริโภค อีกท้ังในหมูบานยังมี
การประยุกตใชใบหมอนมาทําเปนชา เพ่ือตอนรับนักทองเท่ียวท่ีมาเยี่ยมชมอีกดวย  
 

 

ภาพท่ี  2  ตมไกบานใสยอดหมอน 
ท่ีมา : (นักวิจัย,  2560) 
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 3. ขนมจีนน้ํายาปลากะทิ (นิยมรับประทานในชวงเทศกาลสงกรานต) เพราะเสนมี
ลักษณะยาว จึงใชสําหรับงานมงคล ใชน้ํายาปลาชอน ปลานิล หรือปลาดุก ซ่ึงปลานั้นนั้นใน
สมัยกอนไดมาจากการเลี้ยงในบอหรือการหาไดจากแหลงน้ําตามธรรมชาติบริเวณหลังหมูบาน แตไม
นิยมนํามารับประทานในงานศพ  โดยในสมัยกอนอาหารท่ีนํามาเลี้ยงแขก จะหามใช ถ่ัวงอก  
ขนมจีนและผัดหม่ี เพราะมีความเชื่อวาจะทําใหเกิดงานศพข้ึนมาอีก เพราะขนมจีนและผัดหม่ีเปน
อาหารประเภทเสนท่ีมีความยาว ซ่ึงมีความเชื่อวาเหมือนเปนการตอยอดการจัดงานอีกครั้ง แตถา
เปนการทําบุญใหผูท่ีลวงลับไปแลว สามารถใชหม่ีได แตตองจัดทําเสนหม่ีเอง นอกจากนี้ยังมีการ
ชวยเหลือการจัดงานเจาภาพ โดยการนําขาวสาร พริก มะพราวไปชวยเจาภาพเพ่ือทําอาหารเลี้ยง
แขก ซ่ึงเปนวิถีแหงการชวยเหลือเก้ือกูลและความสัมพันธฉันทญาติมิตรของคนภายในหมูบาน 

 
 

ภาพท่ี  3  ขนมจีนน้ํายาปลากะทิ 
ท่ีมา : (นักวิจัย, 2560.) 

 4. น้ําพริกปลาทูกับผักสดและผักลวก  
 น้ําพริกกะทิรับประทานคูกับผักสดและผักลวก นับเปนอาหารประจําบานของหมูบาน
สนวนนอก เนื่องจากเปนอาหารท่ีทําไดงาย และสามารถรับประทานคูกับผักท่ีมีความหลากหลาย
ตามฤดูกาล แตผักบางชนิดก็มีขอหามในการรับประทาน เชน ขอหามของอาหารสําหรับผูหญิงท่ี
คลอดบุตรในพ้ืนท่ี เชน ในระหวางท่ีอยูไฟ หามรับประทานอาหารท่ีมีรสเปรี้ยว หามรับประทาน
กวยเตี๋ยว เพราะน้ํานมจะไมไหล รวมท้ังหามรับประทานผักเลื้อย เชน ชะอม หนอไม มะเขือพวง 
ดักแด ผักดอง เชน ผักเสี้ยนดอง  และหามนําผักท่ีข้ึนในน้ําและผักมาปรุงอาหารรวมกัน 
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ภาพท่ี  4  น้ําพริกปลาทูกับผักสดและผักลวก 
ท่ีมา : (นักวิจัย, 2560.) 

   
 5. แกงมะละกอใสปูนา ระเวกะดาม ดะละฮอง 
 แกงมะละกอใสปูนา เปนการประยุกตภูมิปญญาของการนําวัตถุดิบตามฤดูกาลมประกอบ 
เปนอาหาร นั่นคือ การนําปูนาดวยการขุดบริเวณท่ีนาในฤดูหนาว เพราะชวงฤดูนี้ปูนาจะมีมันปูมาก 
และพนจากฤดูการทํานาจึงทําใหปูมีสารพิษตกคางนอย โดยนํามาแกงกับมะละกอท่ีปลูกไวตาม
บานเรือนหรือนํามาแกงรวมกับผักอ่ืน สามารถนํามาใชในการเลี้ยงแขกไดในงานท่ัวไป แตสวนใหญ
จะนิยมรับประทานในฤดูหนาว เพราะเปนชวงท่ีปูนามีมันมาก รสชาติจะดีกวาในฤดูอ่ืน และเปนการ
สะทอนถึงความอุดมสมบูรณของทรัพยากรภายในทองถ่ิน ท่ียังสามารถพบปูนาและยังนํามา
ประกอบอาหารได เพราะในบางพ้ืนท่ีปูนาไดหมดไปแลว เนื่องจากในพ้ืนท่ีดังกลาวมีการใชยาฆา
แมลง ทําใหปูนาหมดไป และยังสงผลดีตอระบบนิเวศนสิ่งแวดลอมอีกดวย 

 

 

ภาพท่ี  5  น้ําพริกปลาทูกับผักสดและผักลวก 
ท่ีมา : (นักวิจัย, 2560.) 

 6.ขนมตดหมา (เวือระพอม) ขนมตดหมาเปนการประยุกตภูมิปญญาของชาวบานในการ
นํารากของเครือตดหมาหรือเครือตูบหมูตูบหมา หรือตนกระพังโหมมาประยุกตเปนขนมเพ่ือไวใช
รับประทานในงานมงคล “เครอืตดหมา” เปนพืชไมเลื้อยชนิดหนึ่ง ข้ึนไดท่ัวไปในปาผสมผลัดใบและ
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ปีที่ 4 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม-ธันวาคม 2561)

ปาเต็งรัง หากนําตนหรือใบมาขยี้แลวดมจะมีกลิ่นเหม็น มีสรรพคุณชวยระบายความรอนในรางกาย 
ประโยชนทางยา นับไดวาเปนสมุนไพรตัวหนึ่ง ท่ีมีสรรพคุณรักษาอาการอักเสบบริเวณคอ ปาก 
รักษาบาดแผล เปนยาระบายออนๆ สําหรับเด็ก รากมีสรรพคุณ แกโรคดีซาน (เทคโนโลยีชาวบาน
ออนไลน , 2560)  ปกติแลวขนมตดหมาจะทําปละครั้งในชวงงานประเพณีแซนโฎนตา (ประเพณี
ไหวบรรพบุรุษของคนเชื้อสายเขมร) แตปจจุบันในหมูบานสนวนนอกมีการทําขนมตดหมามาเพ่ือ
จําหนายใหกับนักทองเท่ียวโดยจําหนายในทุกวันเสารบริเวณตลาดโบราณของหมูบาน รวมท้ังยัง
เปนอีกเมนูในการจัดไวตอนรับนายกรัฐมนตรี พลเอกประยุทธ จันทรโอชา พรอมคณะรัฐมนตรีใน
การลงพ้ืนท่ีเยี่ยมชมหมูบานทองเท่ียวชุมชนบานสนวนนอก (ในชวงวันท่ี 8 พฤษภาคม 2561)  ใน
การประชุมคณะรัฐมนตรีสัญจร ณ จังหวัดบุรีรัมยรสชาติของขนมตดหมาจะมีรสชาติคลายขนมจาก
และมีความหอมจากการยางดวยใบตอง มีความหวานจากสวนผสมของน้ําตาลแดงและน้ําตาล และ
ความหวานท่ีไดมารากของเครือตดหมารวมดวย 
 

 
 

ภาพท่ี  6  ขนมตดหมา 
ท่ีมา : (นักวิจัย, 2560.) 

 
 7.ขาวตมดาง (อันซอมกระบ็อง) ขนมตมดางเปนการประยุกตภูมิปญญาในการนําน้ําดาง
ท่ีไดมาจากการเผาวัตถุดิบจากธรรมชาติ เชน กาบกลวย ทะลายมะพราว รวมท้ังตนนุนหรือเปลือก
นุนมาเผา แลวนําข้ีเถามาผสมน้ํา แลวกรองดวยผาขาวบาง นําน้ําดางมาผสมแปงเพ่ือทําอาหาร โดย
เชื่อวาข้ีเถาท่ีเผาจากตนนุนหรือฝกนุนจะไดน้ําดางท่ีมีรสชาติอรอย นิยมนํามาเลี้ยงแขกในงานมงคล
ตางๆ ยกเวนงานศพ โดยเฉพาะประเพณีข้ึนบานใหม จําเปนจะตองมีขนมหวาน เพราะเชื่อวาขนม
หวานจะทําใหเกิดความเจริญรุงเรือง และถาเปนการข้ึนบานใหมของคูบาวสาว ขนมหวานจะทําให
สามารถครองรักยาวนาน ไมทะเลาะกัน  
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ภาพท่ี  7  ขาวตมดาง 
ท่ีมา : (นักวิจัย, 2560.) 

 
 8. ขาวตมโยน  ขนมตมโยนเปนการประยุกตภูมิปญญาในการนําใบมะพราวท่ีมีอยู
ครัวเรือนมาหอขนม เพราะถาเปนขาวตมท่ัวไปจะนิยมหอดวยใบตอง  นิยมนํามาเลี้ยงแขกในงาน
บุญตางๆ รวมท้ังใชในงานศพหรืองานแตงงานดวย เพ่ือถวายพระสงฆ สามเณรและเลี้ยงแขกเหรื่อ
ตางๆ ท่ีมารวมงาน 

 
 
 2. การพัฒนาตํารับอาหารทองถิ่นบานสนวน ต.สนวน  อ.หวยราช จ.บุรีรัมย    
 ตํารับอาหารทองถ่ินบานสนวนนอก สวนใหญเปนวัตถุดิบท่ีไดจากชุมชนมาประกอบ
ตํารับอาหาร โดยเฉพาะกลวยพันธุหอมทิพยซ่ึงเปนพันธุท่ีข้ึนเฉพาะในทองถ่ินนี้ โดยการใชลูกกลวย
ท่ีมีลักษณะก่ึงดิบก่ึงสุก และสับตามความยาวของลูกกลวยและนํามาแกง ซ่ึงถาใชกลวยสุกมาแกงจะ
มีความเละ หรือแมกระท่ังการประยุกตใชยอดหมอนท่ีปลูกในหมูบาน ท่ีมีการปลูกเกือบทุกหลังคา
เรือนมาประกอบอาหารเปนตมไกใสยอดหมอน เพ่ือเพ่ิมความกลมกลอมใหกับเมนูอาหาร รวมท้ังมี
การดัดแปลงนํารากเครือตดหมามาประยุกตใชในการทําขนมท้ังๆ ท่ีเครือดังกลาวใบมีกลิ่นเหม็นซ่ึง
ตํารับอาหารในหมูบานกอนหนานี้ไมมีการกําหนดปริมาณท่ีแนนอน เปนเพียงการกะประมาณของ
แมครัวท่ีทําอาหารเทานั้น ดังนั้นทางทีมวิจัยจึงไดดําเนินการจัดกระบวนการสนทนากลุมยังกลุมแม
ครัวท่ีเปนผูจัดทําอาหารใหกับนักทองเท่ียว รวมท้ังผูท่ีมีความเชี่ยวชาญในการทําอาหารภายใน
หมูบาน เพ่ือคนหาและทําขอตกลงของตํารับอาหารในชุมชนใหเปนมาตรฐานเดียวกัน ซ่ึงหมูบาน
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ปีที่ 4 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม-ธันวาคม 2561)

ดังกลาวเปนหมูบานทองเท่ียววัฒนธรรมไหม ซ่ึงอาหารทองถ่ินลวนสะทอนทรัพยากรในชุมชนวามี
ความอุดมสมบูรณ โดยสามารถนําวัตถุดิบในชุมชนท่ีปลูกจากกระบวนการตามธรรมชาติซ่ึงมีความ
ปลอดภัยจากสารเคมี ทําใหผูรับประทานมีสุขภาพท่ีแข็งแรง รวมท้ังสะทอนวิถีชีวิตและวัฒนธรรมท่ี
มีความผูกพันกับธรรมชาติในการดัดแปลงนําภูมิปญญาจากบรรพบุรุษ กลาวคือ นําวัตถุดิบในชุมชน
มาประยุกตเปนอาหารชุมชนจนสามารถเปนเอกลักษณของชุมชนได อีกท้ังหมูบานแหงนี้มีการ
จัดการทองเท่ียวแบบโฮมสเตย แมนักทองเท่ียวสวนใหญจะไมนิยมมาพักคางคืน แตก็มีนักทองเท่ียว
ท่ีเขามาเยี่ยมชมอยูเปนประจําตลอดป โดยสวนใหญนักทองเท่ียวจะนิยมเขามาเยี่ยมฐานการเรียนรู
ไหมภายในหมูบาน ซ่ึงเปนการสะทอนวิถีชีวิตและวัฒนธรรมไหมของหมูบาน นอกจากนี้
นักทองเท่ียวยังสามารถเขามาเยี่ยมชมประเพณีของหมูบานได ซ่ึงจะมีการจัดการแสดงเพ่ือตนรับ
นักทองเท่ียว โดยการแสดงรําเรือมตรดหรือรําตรด ซึ่งเปนการแสดงรองและรําโดยการใชภาษาเขมร
ในการแสดง ซ่ึงเปนการนําเสนอวัฒนธรรมเขมรใหนักทองเท่ียวไดเยี่ยมชมและเรียนรูในวิถีชีวิตของ
ชุมชน เม่ือนักทองเท่ียวเขามาเยี่ยมชมโดยสวนใหญจะนิยมมารับประทานอาหารและเดินทางไป
เท่ียวยังสนามฟุตบอลชางเพราะอยูเปนสถานท่ีท่ีมีชื่อเสียงในจังหวัด และเปนสถานท่ีท่ีอยูไมไกลจาก
หมูบานสนวนนอก โดยอาหารท่ีชุมชนนําเสนอแกนักทองเท่ียวรับประทานอาหาร สวนใหญจะเปน
ม้ือกลางวันเพียงม้ือเดียว ซ่ึงอาหารท่ีนิยมนําเสนอแกนักทองเท่ียว ไดแก เมนูแกงกลวยใสไก ตมไก
บานใสยอดหมอน และขนมตดหมา เปนตน โดยจากการสัมภาษณถึงจํานวนนักทองเท่ียวท่ีเขามา
เยี่ยมชมหมูบานในป 2559 ท่ีเขามาเยี่ยมชม มีประมาณ เดือนละ 4-5 ครั้ง ครั้งละประมาณ 25-
250 คน จึงประมาณไดวามีนักทองเท่ียวท่ีเขามาเดือนละประมาณ 1,000 คน/เดือน และในป 2560 
มีจํานวนนักทองเท่ียวเขามาเยี่ยมชมหมูบานเพ่ิมมากข้ึน โดยใน 1 เดือนจะเขามาประมาณ 10-15 
ครั้ง ครั้งละ 50-200 คน จึงประมาณไดวามีนักทองเท่ียวท่ีเขามาเดือนละประมาณ 2,000 คน/เดือน 
ซ่ึงสวนใหญมาจากภาคกลาง รองลงมาเปนภาคอีสาน สวนใหญเปนวัยกลางคนและสูงอายุ และมี
นักทองเท่ียวตางชาติเขามาเยี่ยมชมอยูเปนประจํา โดยเฉพาะจาก Camp of Thailand เปนตน 
และจากการท่ีหมูบานสนวนนอกไดรับการคัดเลือกให เปนหมูบานท่ีใชในการตอนรับทาน
นายกรัฐมนตรีและคณะรัฐมนตรีสัญจร ในการประชุมคณะรัฐมนตรีสัญจรจังหวัดบุรีรัมย ในวันท่ี 8 
พฤษภาคม 2561 ท่ีผานมา ทําใหหมูบานสนวนนอกเปนท่ีรูจักและไดรับความสนใจจากหนวยงาน
ตางๆ และนักทองเท่ียวมากข้ึน จึงมีจํานวนนักทองเท่ียวเขามาศึกษาดูงาน รวมท้ังเขามาทํากิจกรรม
ภายในหมูบานมากข้ึน เชน กิจกรรมปนจักรยาน เปนตน 
 ดังนั้นจุดมุงหมายในการพัฒนาตํารับอาหารทองถ่ินบานสนวน คือ การไดบันทึกตํารับ
อาหารประจําทองถ่ินใหมีมาตรฐานมากข้ึน เพราะเนื่องจากกอนนี้ตํารับอาหารในชุมชนยังไมมีการ
บันทึกสวนผสมท่ีเปนมาตรฐาน มีเพียงการกะประมาณจากแมครัวหรือผูท่ีทําอาหารเทานั้น ซ่ึง
ปญหาท่ีพบ คือ บางครั้งแมจะเปนอาหารชนิดเดียวกัน แตสวนผสมในตํารับอาหารก็ยังมีความ
แตกตางกัน ดังนั้นจึงตองมีการตกลงในสวนผสมโดยการลงมติกัน เพ่ือใหเกิดมาตรฐานท่ีตรงกัน อีก
ท้ังยังเปนการสรางคุณคาของอาหารทองถ่ิน กลาวคือ เปนการสรางคุณคาใหกับนักทองเท่ียวเพราะ
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นอกจากจะไดชิมอาหารประจําทองถ่ินแลว ยังไดรับทราบถึงท่ีมาของอาหารอีกดวย อีกท้ังยังเปน
การถายทอดตํารับใหกับลูกหลานไดสืบทอดและอนุรักษใหคงอยูคูกับชุมชน และการพัฒนาตํารับ
อาหารทองถ่ินครั้งนี้ผูวิจัยไดนํากระบวนการทางวิทยาศาสตรมาใชเพ่ือการพัฒนาตํารับอาหารรวม
ดวย นั่นคือ การนําวัตถุดิบของตํารับอาหารไปตรวจหาสวนประกอบของธาตุอาหาร รวมท้ังการ
คํานวณพลังงานท่ีไดจากการรับประทานอาหารดังกลาว เพ่ือใหทราบถึงพลังงานท่ีผูบริโภคจะไดรับ
ในแตละเมนู รวมท้ังพัฒนาตํารับอาหารดังกลาวใหเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ วาเม่ือรับประทานแลวจะ
มีประโยชนตอรางกายอยางไร และมีคุณคาทางโภชนาการอยางไร ซ่ึงจากการศึกษาแลว อาหาร
ทองถ่ินในหมูบานสนวนนอก สามารถพัฒนาไปเปนอาหารเพ่ือสุขภาพและสามารถพัฒนาไปเปน
อาหารเพ่ือจําหนายใหแกนักทองเท่ียวในการพัฒนาใหกลายเปนสินคาของฝากรวมกับสินคาผาไหม
ท่ีเปนสินคาหลักของหมูบาน และการท่ีจะนําสินคาท่ีเปนอาหารประจําทองถ่ินได จําเปนจะตองมี
การศึกษาและพัฒนา เพ่ือแปรรูปใหอาหารดังกลาวมีความเหมาะสมท่ีจะกลายเปนสินคาของฝากแก
นักทองเท่ียว เพ่ือสรางรายไดและสรางชื่อเสียงใหกับชุมชนตอไป  
 
อภิปรายผลการวิจัย (Research Discussion) 
 การวิจัยนี้มีความสอดคลองกับงานวิจัยของ สินีเนตร รักษา (2557) ในการศึกษาอาหาร
ทองถ่ินอําเภอปะทิว จังหวัดชุมพร โดยการรวบรวมชนิด และตํารับอาหารทองถ่ินของอําเภอปะทิว 
จังหวัดชุมพร เพ่ือเปนแนวทางในการจัดทําตํารับอาหารมาตรฐาน กลาวคือ อาหารทองถ่ินจะใชผัก
ท่ีมีในทองถ่ินนํามาประกอบอาหาร ผักบางชนิดคนรุนใหมอาจจะไมรูจักเพราะขาดการสืบทอดจาก
คนรุนเกาท่ีเปนผูสูงอายุเนื่องจากในปจจุบันผูคนจะนิยมครอบครัวเด่ียวมากกวาการอยูรวมกัน
เหมือนในอดีตทําใหผักบางชนิดไมทราบวาสามารถนํามาทําอาหารไดจากการศึกษางานวิจัยท่ี
เก่ียวของเก่ียวกับอาหารพ้ืนบานพบวา อาหารพ้ืนบานท่ีชาวบานบริโภคมีท้ังอาหารคาว และอาหาร
หวาน และมีอาหารสวนหนึ่งท่ีใชในพิธีกรรมท่ีสืบทอดกันมาจากบรรพบุรุษ ปจจุบันชาวบานยังคง
ประกอบอาหารเหลานี้เพ่ือบริโภคและนําไปใชในพิธีกรรมตางๆ ในชุมชน ภูมิปญญาดานอาหารเกิด
จากการเรียนรูของชาวบานท่ีสั่งสมมาหลายชั่วอายุคน และสอดคลองกับ ซวย ฉวน และ นิง หวัง 
(2004) ในการศึกษาวิจัยเรื่อง Towards a structural model of the tourist  experience: an 
illustration from food experience in tourism  กลาววา อาหารเปนสิ่ งสําคัญในการขาย
เอกลักษณและวัฒนธรรมตามจุดปลายปลายทางของนักทองเท่ียว การบริโภคอาหารเปนปจจัย
สําคัญในการพัฒนาการตลาดและทําใหผูผลิตอาหารพ้ืนเมืองเพ่ิมมูลคาของผลิตภัณฑ โดยเฉพาะใน
ทองถ่ินชนบท ซ่ึงหมูบานสนวน มีการพัฒนาอาหารไปสูนักทองเท่ียว ถึงแมจะเปนเพียงการ
รับประทานภายในหมูบาน แตยังไมมีการพัฒนาเปนของฝากหรือจําหนายใหแกนักทองเท่ียวในการ
นํากลับไปรับประทาน เนื่องจากอาหารบางสวนมีสวนผสมของกะทิ อาจจะทําใหอาหารนั้นบูดหรือ
เนาเสียในระหวางเดินทางกลับ ซ่ึงหากมีการพัฒนาการเพ่ิมมูลคาใหกับอาหารชุมชน จะทําใหชุมชน
ดังกลาวมีรายไดเพ่ิมข้ึนจากการจําหนายอาหารทองถ่ิน  
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ขอเสนอแนะการวิจัย (Research Suggestions) 
 1.ควรมีการวิจัยในการพัฒนามูลคาอาหารทองถ่ินใหกลายเปนสินคาของฝากแก
นักทองเท่ียว  
 2. ควรมีการวิจัยในการพัฒนาบรรจุภัณฑของอาหารทองถ่ินใหมีความเหมาะ สม เพ่ือ
การรองรับการเปนหมูบานทองเท่ียว 
 3. ควรมีการศึกษาความเพียงพอของวัตถุดิบท่ีจะนํามาดําเนินการเปนอาหารทองถ่ิน 
หากมีการจําหนายเปนของฝากวามีความเพียงพอตอความตองการหรือไมและควรมีการดําเนินการ
ขยายพันธุหรืออนุรักษอยางไร  
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