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บทคัดย่อ 

 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือส ารวจภูมิปัญญาเก่ียวกับอาหารท้องถิ่น เพ่ือศึกษาปัจจัยที่มีผล

ต่อการสร้างความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่น และเพ่ือเสนอแนะตัวแบบการพัฒนาความยั่งยืนของ
อาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี เป็นการใช้แนวทางการวิจัยแบบสหวิทยาการ โดยวิธีการผสมผสาน
ร่วมกันระหว่างการวิจัยเชิงส ารวจ และการวิจัยเชิงคุณภาพ ผลการวิจัยพบว่า ในปัจจุบันภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีโดยภาพรวมนั้นอยู่ในระดับค่อนข้างน้อย โดยมีรายการอาหารท้องถิ่น
ที่ยังคงอยู่ในระดับค่อนข้างสูง 1 รายการ ระดับปานกลางมีจ านวน 10 รายการ ระดับค่อนข้างน้อยมี
จ านวน 11 รายการ และรายการอาหารท้องถิ่นที่สูญเสียภูมิปัญญาไปแล้วมีจ านวน 3 รายการ       
ส่วนปัจจัยส าคัญที่มีผลต่อการสร้างความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี พบว่ามีอยู่        5 
ประการ ได้แก่ การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมในการบริโภคอาหารการเปลี่ยนแปลงของแหล่งผลิต
วัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหารท้องถิ่น  การสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น ภาพลักษณ์ของอาหาร
ท้องถิ่น และความพร้อมของแหล่งบริการอาหารท้องถิ่น ในการวิจัยนี้พบข้อเสนอแนะตัวแบบเพ่ือ 
การพัฒนาความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี ได้แก่ มาตรการต่าง ๆ เพ่ือช่วยใน     
การขับเคลื่อนให้สามารถเกิดผลสัมฤทธิ์ ได้แก่ มาตรการส่งเสริมการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น 
มาตรการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค มาตรการสร้างภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น มาตรการ
สร้างความพร้อมของแหล่งบริการอาหารท้องถิ่น และมาตรการอนุรักษ์แหล่งวัตถุดิบในการน ามา
ประกอบอาหารท้องถิ่น 

 
ค าส าคัญ : อาหารท้องถิ่น, พฤติกรรมการบริโภค, การพัฒนาความยั่งยืน 
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Abstract 

 
The purposes of this research were to:  explore the wisdom about local food, 

study the factors affecting the sustainable creation of the local dishes, and suggest a 
model for sustainably developing local food in Chanthaburi Province.  The research 
methodology for this study was an interdisciplinary mixing of the survey method with the 
qualitative method.  The research results found that overall the knowledge and the 
wisdom about the local food was at the low level.  It was found that 1 dish was at the 
high level; 10 dishes were at the moderate level; 11 dishes were at the bit low level; and 
3 dishes were completely forgotten.  As for the factors affecting the sustainable creation 
of the local food,  it was found that there were 5 principle facts:  the change of food 
consumption behavior, the change in the sources of the raw materials for producing the 
local dishes, passing of knowledge about local dishes to the younger generation, the 
images of the local dishes, and the availability of local food service success. Lastly, in this 
research it was found that the suggestions for the model for sustainably developing local 
food in Chanthaburi Province consisted of 5 measures to be able to impel the 
development process toward achievement:  encouraging the intergenerational passing of 
the local food wisdom, changing the food consumption behavior,  creating the images of 
the local dishes, providing the availability of local food service sources, and preserving the 
sources of the raw materials for producing the local dishes. 

 
Keywords : Local food, Consumption Behavior, Sustainable Development 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

การจัดท าดุษฎีนิพนธ์นี้ส าเร็จสมบูรณ์ด้วยดี โดยได้รับความเมตตาอนุเคราะห์และ               
ความช่วยเหลืออย่างดียิ่ง จากคณะกรรมการสอบดุษฎีนิพนธ์ทุกท่าน ได้แก่ รองศาสตราจารย์
ประภาส ปิ่นตบแต่ง ในฐานะที่ท่านเป็นประธานกรรมการสอบดุษฎีนิพนธ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์            
ดร.อุดมลักษณ์ ระพีแสง และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.จ าลอง แสนเสนาะ ในฐานะที่ท่านเป็นอาจารย์            
ที่ปรึกษาดุษฎีนิพนธ์เล่มนี้ รองศาสตราจารย์ ดร.ชัยยนต์ ประดิษฐศิลป์ ที่ได้กรุณาช่วยเหลือเสียสละ
เวลาให้ค าปรึกษาแนะน า การตรวจสอบ และการให้ข้อคิดเห็นส าหรับการแก้ไขข้อบกพร่องต่าง ๆ             
ที่เป็นประโยชน์ในการปรับปรุงข้อมูล อีกทั้งคอยให้ค าชี้แนะ พร้อมทั้งให้ค าแนะน า และแนวทาง       
การส่งเสริมสนับสนุนทั้งในทางวิชาการ รวมตลอดไปจนถึงการใช้ชีวิตแก่ผู้ศึกษาที่เปี่ยมล้นด้วย           
ความเมตตาเป็นอย่างดียิ่งเสมอมา ยังผลท าให้ผู้ศึกษาบังเกิดพลังมุ่งมั่นจนกระทั่งสามารถจัดท า        
ดุษฎีนิพนธ์นี้ส าเร็จได้เป็นอย่างดีและมีประสิทธิภาพ 

ขอขอบพระคุณท่านที่กรุณาให้การสนับสนุนทุนการศึกษา ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญที่เกื้อหนุน           
ผู้ศึกษาให้สามารถเดินทางไปสู่เป้าหมายที่คาดหวังไว้ ตลอดจนอาจารย์ประจ าหลักสูตรและคณาจารย์
ผู้สอนในหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาสหวิทยาการเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน ทุกท่าน ที่ได้
ประสิทธิ์ประศาสตร์วิชาความรู้ ทั้งนี้ขอขอบคุณรวมไปถึงผู้ให้การสนับสนุนในด้านต่าง ๆ อีกทั้ง
เจ้าหน้าที่ในส่วนต่าง ๆ ของมหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณีทุกท่าน ที่ได้กรุณาให้ความอนุเคราะห์
อ านวยความสะดวกในขั้นตอนต่าง ๆ เป็นอย่างดี และขอขอบพระคุณกัลยาณมิตรและผู้มีพระคุณ     
ทุกท่าน ดังเช่นพระครูสุจิตกิตติวัฒน์ (รองเจ้าคณะจังหวัดจันทบุรี) เป็นต้น ที่ถือว่าเป็นบุคคลผู้ซึ่งคอย
ห่วงใยเป็นก าลังใจและคอยให้ค าปลอบใจผู้ศึกษาอย่างเสมอต้นเสมอปลาย จนสามารถท าให้ผู้ศึกษา
ก้าวเผชิญผ่านพ้นทุกอุปสรรคต่าง ๆ มาได้ 

อนึ่ง คุณค่าและคุณประโยชน์อันพึงมีจากดุษฎีนิพนธ์เล่มนี้ ผู้ศึกษาขอมอบเป็นกตัญญู
กตเวทิตาแด่ บิดา มารดา ครูอาจารย์ และผู้มีพระคุณทุกท่าน ที่มีส่วนร่วมทั้งทางตรงและทางอ้อม
ส าหรับการวางรากฐานให้ผู้ศึกษามีโอกาสในการก้าวเข้าสู่ชีวิตการศึกษาระดับสูง เป็นแรงจูงใจส าคัญ
ท าให้ผู้ศึกษามีความมุ่งม่ันศึกษาต่อในระดับปริญญาเอกอย่างภาคภูมิใจไว้ด้วยความซาบซึ้งใจ 
 
 
                                                                           พระอธิการสฤษธ์ มหายโส (ฉัตรทอง) 
                          มีนาคม 2566 
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บทที่ 1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมส ำคัญของปัญหำวิจัย 

อาหารท้องถิ่น (Local Food) หรืออาหารพ้ืนบ้าน หรืออาหารพ้ืนเมือง ในที่นี้ หมายถึง
อาหารที่มีการปรุงขึ้นรับประทานกันในชีวิตประจ าวันในท้องถิ่นใดท้องถิ่นหนึ่งโดยเฉพาะและมี          
การถ่ายทอดสืบสานต่อกันมาเป็นเวลานาน เป็นอาหารที่มีลักษณะแตกต่างจากอาหารทั่วไปและมี
ความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ่นนั้น ๆ อันประกอบไปด้วย สี กลิ่น รส วัตถุดิบที่ใช้และวิธีการ
ประกอบอาหาร ซึ่งมีปัจจัยส าคัญที่มีผลท าให้ลักษณะของอาหารในแต่ละท้องถิ่นมีความแตกต่างหรือ
คล้ายคลึงกันได้แก่ ชาติพันธุ์ ภูมิปัญญาท้องถิ่น อาชีพ ศาสนา ขนบธรรมเนียมประเพณี วัฒนธรรม 
ความเชื่อ ประวัติศาสตร์ และสภาพทางภูมิศาสตร์ อย่างไรก็ดี เราสามารถสรุปคุณลักษณะของอาหาร
ท้องถิ่นโดยรวมได้ดังนี้ 1. เป็นอาหารที่บริโภคในชีวิตประจ าวันและในโอกาสพิเศษ 2. ประกอบด้วย
วัตถุดิบและเครื่องปรุงรสชาติที่มีอยู่ในท้องถิ่น 3. กรรมวิธีการปรุงแบบเรียบง่ายไปจนถึงความซับซ้อน 
และวิธีการปรุงที่คงไว้ซึ่งรสชาติแบบธรรมชาติ 4. มีกระบวนการและเทคนิคในการท าให้อาหารสุก        
ในหลายรูปแบบ 5. มีกระบวนการและเทคนิคในการถนอมอาหารหลายรูปแบบ และ 6. มีวิธีการ
ประกอบอาหารที่สอดคล้องกับฤดูกาลและระบบนิเวศ (พจนีย์ บุญนา และคณะ, 2559 : 3) 

นอกจากอาหารท้องถิ่นมีความแตกต่างกันตามบริบทของปัจจัยต่าง ๆ ดังที่ได้กล่าวมาแล้ว
นั้น ยังพบว่าความนิยมในการประกอบและการบริโภคอาหารของคนไทยมีความแตกต่างกันไป          
ตามภูมิภาคนั้น ๆ อีกด้วย โดยที่อาหารท้องถิ่นจะมีคุณลักษณะที่เป็นเอกลักษณ์ของความโดดเด่น           
ที่สะท้อนภูมิปัญญาท้องถิ่นตามบริบทของแต่ละภูมิภาค ซึ่งสามารถสรุปให้เห็นภาพโดยสังเขป ได้แก่ 
เอกลักษณ์ทางภูมิปัญญาของอาหารท้องถิ่นทางภาคกลาง เป็นอาหารที่มีรสกลมกล่อมไม่จัดจ้าน และ
ส่วนใหญ่จะตัดรสด้วยน้ าตาลเพ่ือให้เกิดความนุ่มนวลในรสชาติ เช่น แกงส้ม เป็นต้น ขณะที่ทาง
ภาคเหนือ ส่วนใหญ่เป็นอาหารที่มีรสชาติไม่เข้มข้นมากนัก แต่จะมีความมัน การท าอาหารก็มักท าให้
อาหารสุกมาก ๆ เช่น ข้าวซอย เป็นต้น ส่วนทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เป็นอาหารท้องถิ่นที่มี
รสชาติจัด มีความเข้มข้น โดยเน้นการปรุงรสไปในทางเค็มและเผ็ดจัด รวมถึงการไม่นิยมใช้กะทิหรือ
น้ ามันเป็นอุปกรณ์ในการปรุงอาหาร เช่น ส้มต า ไก่ย่าง ลาบ เป็นต้น และทางภาคใต้ อาหารส่วนใหญ่
เกี่ยวข้องกับปลาและสัตว์น้ าจากทะเล ซึ่งมีกลิ่นคาวจัด ดังนั้นจึงต้องอาศัยเครื่องเทศ เช่น ขมิ้น ช่วย
ในการดับกลิ่นคาว ดังนั้น อาหารใต้จึงมักออกมาเป็นสีเหลือง ๆ ส่วนใหญ่ เช่น แกงไตปลา แกงพริก 
ปลาทอด เป็นต้น (สุนีย์ ศักดาเดช, 2549 : 28-29) 

คุณค่าและคุณประโยชน์ของอาหารท้องถิ่นโดยทั่วไปนั้นสามารถจ าแนกได้ 3 ด้าน                  
(สุนีย์ ศักดาเดช, 2549 : 331-332) ได้แก่ คุณค่าและคุณประโยชน์ด้านโภชนาการ ซึ่งมีการใช้พืช           
ผักสด สมุนไพร และเนื้อสัตว์ มาเป็นส่วนประกอบการท าอาหาร เป็นการแสดงให้เห็นว่ามีสารอาหาร
ครบถ้วนอยู่ในตัว ขณะที่คุณค่าและคุณประโยชน์ด้านยารักษาโรคนั้น พบว่าอาหารท้องถิ่นส่วนใหญ่มี
ส่วนประกอบของเครื่องเทศต่าง ๆ เช่น ขิง ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด ขมิ้น เป็นต้น ซึ่งคุณสมบัติของ
สมุนไพรไทยเหล่านั้นมีคุณสมบัติมากมายเกี่ยวกับการขับลม การขับถ่าย การบรรเทาอาการไข้         
เป็นต้น ประการสุดท้ายเป็นคุณค่าและคุณประโยชน์ด้านปัญญาและวัฒนธรรม ทั้งนี้เพราะทุกสิ่งอย่าง
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ล้วนเป็นการสั่งสมความรู้ ที่มีประวัติศาสตร์ยาวนานมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน จากนั้นมีการสืบสาน
ต่อเนื่องกันมาจากรุ่นสู่รุ่นซึ่งเป็นการบ่งบอกถึงความเจริญในช่วงนั้น  ๆ ว่ามีมากน้อยเพียงใด 
นอกจากนี้แล้ว คุณประโยชน์ของอาหารท้องถิ่นพบว่ามีความสดใหม่ เป็นอาหารตามฤดูกาลและมี
รสชาติดี ขณะที่ผู้วิจัยเห็นว่าคุณค่าและคุณประโยชน์ของอาหารท้องถิ่นมีส่วนช่วยท าให้เศรษฐกิจ
ชุมชนดีขึ้น เป็นการช่วยสนับสนุนเกษตรกรรายย่อย สร้างความยั่งยืนทางอาชีพให้กับเกษตรกรได้อีก
ทางหนึ่ง ที่มีความต่างจากระบบอาหารในปัจจุบันที่ถูกควบคุมโดยบริษัทขนาดใหญ่ และเกษตรกร
มักจะถูกเอารัดเอาเปรียบ นอกจากนี้แล้วการบริโภคอาหารท้องถิ่นเป็นการเปิดโอกาสให้ เรารู้จักกับ
ผู้ผลิต อันน าไปสู่ความสัมพันธ์อันดีงามระหว่างผู้บริโภคกับผู้ผลิตได้รู้จัก และพบปะกับเพ่ือนบ้านใน
ละแวกเดียวกันท าให้เรารู้จักที่มาของอาหารแต่ละชนิดมากขึ้น รวมไปถึงการมีส่วนช่วยอนุรักษ์         
ความหลากหลายทางชีวภาพ (ฉวีวรรณ สุวรรณาภา, 2560 : 5)  

แต่ในปัจจุบันพบว่า คนส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการบริโภคที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิมอย่างมาก 
ทั้งนี้เนื่องจากคนส่วนใหญ่ได้รับอิทธิพลจากความเปลี่ยนแปลงทางด้านสังคม วัฒนธรรม และ
ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี สภาพวิถีชีวิตของครอบครัว เพ่ือน สังคม และสภาพแวดล้อม          
การแข่งขันกับเวลาในการศึกษาหาความรู้ จึงท าให้คนส่วนใหญ่มีการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค
อาหาร โดยหันมารับประทานอาหารจานด่วนหรือที่เรียกว่าอาหารฟาสต์ฟู้ด ทั้งนี้เนื่องจากอาหาร 
จานด่วนหรืออาหารฟาสต์ฟู้ด เป็นอาหารที่มีการเตรียมขึ้นมาจ าหน่ายให้แก่ผู้บริโภค เพ่ืออ านวย
ความสะดวกรวดเร็ว ประหยัดเวลาและสามารถรับประทานได้ทันที ซึ่งเหมาะกับสังคมไทยในสภาพที่
มีความต้องการเร่งด่วน เช่น อาหารประเภทแฮมเบอร์เกอร์ สเต็ก แซนต์วิช พาย พิชซ่า ไก่ทอด และ
ไส้กรอก เป็นต้น นอกจากความสะดวกรวดเร็วแล้ว ก็แทบมองไม่เห็นประโยชน์ของอาหารฟาสต์ฟู้ด
แต่อย่างใด นักวิจัยและนักโภชนาการจึงจัดอาหารประเภทนี้ว่าเป็นอาหารที่รับประทานได้จ านวนมาก
แต่ไม่มีคุณค่าทางโภชนาการเท่าที่ควรนอกจากนี้แล้วการรับประทานอาหารฟาสต์ฟู้ดบ่อย ๆ อาจมี
ผลกระทบที่เป็นปัจจัยเสี่ยงที่มีผลเสียต่อสุขภาพ เพราะอาหารฟาสต์ฟูดส่วนใหญ่มักประกอบไปด้วย
แป้งไขมันและน้ าตาลในวงการโภชนาการขอสหรัฐอเมริกาและองค์การอนามัยโลก เรียกอาหาร
เหล่านี้ว่า “อาหารขยะ” หรือ Junk Food เพราะเป็นอาหารที่ให้คุณค่าทางโภชนาการที่ไม่เหมาะสม
กับความต้องการของร่างกาย และให้เฉพาะแต่พลังงานเท่านั้น ถ้าหากรับประทานต่อเนื่องเป็น
เวลานานจะก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพจากการเป็นโรคที่ไม่พึงประสงค์เป็นอย่างมาก เช่น โรคหัวใจ 
เบาหวาน และความดันโลหิตสูงเป็นต้น ซึ่งโรคต่าง ๆ เหล่านี้ ก าลังเป็นปัญหาในประเทศตะวันตก
ทั้งหลายจากพฤติกรรมการบริโภคที่เปลี่ยนแปลงไป ก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงหลาย ๆ อย่างตามมา
ที่เห็นได้ชัดเจนไม่ว่าจะเป็นเรื่องที่เกี่ยวกับ อายุขัยเฉลี่ยของประชากรที่ลดลง โรคภัยไข้เจ็บแปลก ๆ  
ที่มีเข้ามาเรื่อย ๆ สุขภาพร่างกาย ที่ไม่แข็งแรงเจ็บป่วยได้ง่าย รวมถึงการเสียชีวิตที่ไม่ทราบสาเหตุอีก
มากมาย ซึ่งในปัจจุบันวงการแพทย์ได้ให้ความส าคัญกับการบริโภคอาหารกันมากขึ้นคือ มีความเชื่อ
ว่าการบริโภคอาหารเป็นสาเหตุหนึ่งของปัญหาเกี่ยวกับสุขภาพ และที่ส าคัญมากที่สุดก็คือความนิยม
บริโภคสมัยใหม่ก าลังกลืนกินวัฒนธรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นจนอาจสูญหายไปในที่สุด  (อนุกูล 
เมฆสุทัศน,์ 2557) 

จากการทบทวนวรรณกรรมองค์ความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่ผ่านมานั้น 
ผลงานทางการศึกษาส่วนใหญ่มีจุดแข็งอยู่ที่องค์ความรู้เกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่น  
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ในภูมิภาคต่าง ๆ ได้แก่ ภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคตะวันตก ภาคกลาง และภาคใต้  
ดังเช่น ผลงานของ จักษุมาลย์ วงษ์ห้าว (2554) รวมถึงองค์ความรู้เกี่ยวกับความมั่นคงทางอาหารใน 
อาเซียน จากผลงานของ วีระ หวังสัจจะโชค (2557) นอกจากนี้แล้วยังมีการศึกษาประเภทกิจกรรม
เกี่ยวกับการสร้างความตระหนักของอาหารในชุมชนต่าง ๆ เช่น การศึกษาของ สุพรรณี ไชยอ าพร 
(2560) ซึ่งรวมถึงการศึกษาเกี่ยวกับระบบการผลิตและปัจจัยเรื่องการเสริมสร้างศักยภาพด้าน         
ความมั่นคงทางอาหารเฉพาะถิ่น อย่างเช่น งานวิจัยของ ธนันชัย มุ่งจิต, บ าเพ็ญ เขียวหวาน และ
เบญจมาศ อยู่ประเสริฐ (2555) ในท่วงท านองเดียวกันนั้น ยังมีการศึกษาเกี่ยวกับกระบวนการจัดการ
เรียนรู้เพื่อการอนุรักษ์ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น ผนวกกับการศึกษาในประเด็นวิถีชีวิตและความมั่นคง
ของอาหารท้องถิ่นภาคใต้ จากผลงานของ กมลวรรณ วังมณี (2551) อีกด้วย 

กล่าวโดยสรุปแล้ว เมื่อพิจารณาองค์ความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในภาพรวม
พบว่าส่วนใหญ่เป็นการศึกษาในมิติของความมั่นคงทางอาหารเป็นหลัก และเมื่อหันกลับมาพิจารณา
องค์ความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี พบว่ามีเพียงผลงานของ กรกนก           
มาหยา (2560) ในการศึกษาเรื่อง ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัด
จันทบุรี โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาระดับความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นและเพ่ือศึกษาปัจจัย
ที่มีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรี เท่านั้น จึงเห็นได้ว่า
องค์ความรู้ที่มีอยู่นั้นยังมีช่องว่างทางการศึกษาและการพัฒนาองค์ความรู้เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นใน
จังหวัดจันทบุรีอยู่อีกหลายมิติ เช่น ช่องว่างทางวิชาการเกี่ยวกับการศึกษาเรื่องการสร้างความยั่งยืน
ของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีในปัจจุบันที่มีแนวโน้มว่าก าลังถูกกดทับกลืนกินจากวัฒนธรรม
การบริโภคสมัยใหม่ และการศึกษาเพ่ือส ารวจอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี  เป็นต้น นอกจากนี้ 
เมื่อพิจารณาถึงองค์ความรู้ที่มีอยู่เดิมของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีนั้น พบว่าการศึกษาที่ผ่าน ๆ 
มาอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีมักจะถูกควบรวมอยู่ในองค์ความรู้อาหารท้องถิ่นที่มีการจัดรวม
เป็นหมวดหมู่อยู่ในกลุ่มอาหารท้องถิ่นในภาคกลางเป็นส าคัญ (สุวัฒนา เลียบวัน , 2542 : 5)                
ซึ่งการผนวกรวมองค์ความรู้อาหารท้องถิ่นดังกล่าวเป็นการละเลยเอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นใน
จังหวัดจันทบุรี ที่มีความแตกต่างจากอาหารท้องถิ่นของภาคกลางและภูมิภาคอ่ืน ๆ โดยทั่วไป           
อย่างสิ้นเชิง อีกทั้งน าไปสู่การสูญเสียคุณค่าและภูมิปัญญาของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีไป
อย่างน่าเสียดาย 

ภูมิปัญญาของอาหารในจังหวัดจันทบุรีนั้นพบว่า ได้มีการพัฒนาอาหารท้องถิ่นที่มี
เอกลักษณ์โดดเด่นเป็นของตนเอง (Uniqueness) อย่างเห็นได้ชัด เช่น หมูชะมวง แกงลั้ง ก๋วยเตี๋ยว
หมูเลียง เส้นจันท์ผัดปู หมูหอง ข้าวเกรียบอ่อนน้ าจิ้ม หมูต้มถั่ว น้ าพริกไข่ปู แกงเป็ดกะลามะพร้าว 
น้ าพริกเกลือกุ้งแห้ง ไก่บ้านต้มกระวานระก า หมึกต้มน้ าด า ย าปูแป้น ปลาพล่า และ ข้าวต้มจันทบูร
เป็นต้น และอาหารท้องถิ่นดังกล่าวมีคุณค่าทางโภชนาการและการส่งเสริมสุขภาพ ด้านสุนทรียะและ
ด้านเศรษฐกิจ เป็นที่ประจักษ์แก่สาธารณชนที่รู้จักอาหารท้องถิ่นดังกล่าวโดยทั่วไป การมีเอกลักษณ์
โดดเด่นและคุณค่าของอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี เป็นผลมาจากลักษณะเฉพาะของจังหวัด
จันทบุรี ที่มีความหลากหลายทางชีวภาพของภูมินิเวศและความเป็นกลุ่มชาติพันธุ์ต่าง ๆ ที่มี
ลักษณะเฉพาะของจังหวัดจันทบุรี  กล่าวคือ จากการศึกษาโดยภาพรวมของภูมินิเวศแล้วพบว่า 
เอกลักษณ์ของอาหารในจังหวัดจันทบุรีนั้น ประกอบด้วยอาหารท้องถิ่นที่มีความแตกต่างกันไปตาม
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สภาพทางบริบทของภูมินิเวศใน 3 ลักษณะ ได้แก่ พ้ืนที่ในบริเวณเชิงเขา พ้ืนที่ที่ราบลุ่ม และพ้ืนที่
ชายทะเล ซึ่งมีผลท าให้พัฒนาอาหารท้องถิ่นแต่ละภูมินิเวศมีเอกลักษณ์ที่ส าคัญเป็นของตนเอง ดังนี้  

1.  พ้ืนที่บริ เวณเชิงเขา ประชาชนที่อาศัยอยู่ ในบริเวณนี้ ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพ
เกษตรกรรมโดยเฉพาะอย่างยิ่ง การปลูกข้าวไร่ การเก็บของป่า และการล่าสัตว์ป่า เพ่ือน ามาเป็น
อาหารและขาย ดังนั้นภาพสะท้อนที่ท าให้เห็นถึงวิถีชีวิตของประชาชนที่อาศัยอยู่ในบริเวณนี้ จึงแสดง
ออกมาให้เห็นจากเอกลักษณ์ทางภูมิปัญญาในการประกอบอาหารท้องถิ่นที่มีลักษณะเฉพาะตัว เช่น  
แกงป่า เป็นต้น 

2. พ้ืนที่บริเวณชายทุ่งหรือที่ราบลุ่ม ประชาชนที่อาศัยอยู่ในบริเวณนี้มีอาชีพหลักส่วนใหญ่
ประกอบการอาชีพเกษตรกรรม โดยเฉพาะอย่างยิ่งการท านาข้าวที่เรียกกันว่า “นาลุ่ม” ซึ่งเป็นที่
เพาะปลูก “ข้าวนาปี” อาหารที่ใช้ในการด ารงชีวิตของประชาชนบริเวณนี้ได้มาจากสัตว์น้ าจืดเป็น
หลัก ภาพสะท้อนวิถีชีวิตของผู้คนแถบชายทุ่ง แสดงออกให้เห็นผ่านเอกลักษณ์ในการประกอบอาหาร
ที่คนในท้องถิ่นทีเ่รียกว่า แกงทุ่ง เป็นต้น 
 3. พ้ืนที่ติดชายทะเล ประชาชนที่อาศัยอยู่ในพ้ืนที่บริเวณนี้มีพ้ืนฐานในการประกอบอาชีพ
ประมงเป็นหลัก ขณะเดียวกันก็จะมีการปลูกข้าวในพ้ืนที่บางส่วน ภาพสะท้อนวิถีชีวิตของประชาชน
ในพ้ืนที่ติดชายทะเล ก็แสดงให้เห็นผ่านเอกลักษณ์ในการประกอบอาหารเช่น แกงทะเล เป็นต้น  
 นอกจากอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี จะมีความแตกต่างกันตามความหลากหลายทาง
ชีวภาพทางภูมินิเวศ ซ่ึงเป็นพื้นที่ชายเขา พ้ืนที่ราบลุ่มและพ้ืนทีช่ายทะเลแล้วนั้น ในจังหวัดจันทบุรียัง
มีความหลากหลายทางวัฒนธรรมอันเกิดจากการมีกลุ่มชาติพันธุ์ต่าง ๆ ที่อาศัยอยู่ในจังหวัด 5 กลุ่ม 
และท าให้เกิดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นด้วย ได้แก่ 
 1. กลุ่มชนชาติพันธุ์ชาวชอง ที่ถือได้ว่าเป็นชนพ้ืนเมืองในแถบตอนเหนือของจังหวัดจันทบุรี 
เชื่อกันว่าเป็นคนพ้ืนเมืองเดิมในดินแดนแถบนี้ส่วนใหญ่รวมกลุ่มกันอยู่ในบริเวณเชิงเขาสอยดาวและ
เขาคิชฌกูฏในพ้ืนที่อ าเภอ โป่งน้ าร้อน อ าเภอมะขาม และอ าเภอเขาคิชฌกูฏ โดยเฉพาะในเขตต าบล
ตะเคียนทองคลองพลู และพลวง มีวัฒนธรรมประเพณีของตนเอง นับถือผีบรรพบุรุษ ท าพิธีเซ่นไหว้
ทุกปี เป็นการรวมญาติ เรียกว่า พิธี เลี้ยงผีหิ้ง ผีโรง แต่เดิมชาวชองอาศัยอยู่ในพ้ืนที่ป่าเชิงเขา             
ปลูกบ้านเรือนอาศัยอยู่อย่างง่าย ๆ และมักโยกย้ายหากมีคนตายในบ้าน นอกจากจะท ามาหากินเลี้ยง
ชีพด้วยการปลูกข้าวไร่แล้ว ยังเชี่ยวชาญในการเก็บของป่าและการเป็นพรานป่าที่ช านาญอีกด้วย 
ปัจจุบันจะประกอบอาชีพท าสวนผลไม้และรับจ้าง 
 2. กลุ่มชนชาติพันธุ์ชาวจีน เนื่องจากเมืองต่าง ๆ ทางแถบชายฝั่งทะเลตะวันออกอยู่ใน
เส้นทางการค้าทางทะเลระหว่างไทยและจีนมาตั้งแต่โบราณ ดังนั้นจึงมีชุมชนของชาวจีนดั้งเดิมอยู่ใน
จังหวัดจันทบุรี โดยเฉพาะอย่างยิ่งตามแนวชายฝั่งทะเลหลายแห่ง ทั้งในเขตอ าเภอเมืองจันทบุรี ขลุง 
แหลมสิงห์ และท่าใหม่ ส่วนใหญ่ท าอาชีพประมงและค้าขาย ในเขตอ าเภอเมืองจันทบุรี มีชุมชน        
ชาวจีนเก่าเป็นจีนฮกเกี้ยน อยู่ในบริเวณริมแม่น้ าจันทบุรีเรียกว่า ย่านท่าหลวง ไปจนถึงบริเวณชุมชน
ชาวญวน ที่เรียกว่า ตลาดล่าง โดยมีศาลเจ้าเป็นที่หมายเขตชาวจีนเป็นผู้บุกเบิกกิจการหลายอย่าง 
เช่น การต่อเรือส าเภา การค้า เป็นต้น 
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 3. กลุ่มชนชาติพันธุ์ชาวญวน มีประวัติศาสตร์การเดินทางเข้ามาตั้งถิ่นฐานในจันทบุรีตั้งแต่
สมัยอยุธยาตอนปลาย จากการศึกษาประวัติศาสตร์วัดคาทอลิกจันทบุรี ระบุว่าพระสังฆราช          
ซังปิออง เดอ ซิเซ ให้บาทหลวงเฮ้ิตเดินทางมาดูแลคาทอลิก ชาวญวนซึ่งอพยพหนีภัยการบีบคั้น            
ทางศาสนาในญวนเข้ามาอยู่ในจันทบุรีหลายสิบปี ก่อนที่บาทหลวงเฮ้ิตเดินทางมาถึงในปี พ.ศ. 2254  
(สมัยพระเจ้าท้ายสระ) พบว่าขณะนั้นจันทบุรีมีคาทอลิกชาวญวนจ านวนประมาณ 130 คน  
บาทหลวงเฮ้ิต ได้สร้างโบสถ์หลังเล็ก ๆ ขึ้น ต่อมาได้มีการย้ายอีก 3 ครั้ง จนมาตั้งอยู่ในบริเวณปัจจุบัน 
จากนั้นชุมชนชาวญวนคริสต์ก็ค่อย ๆ ขยายตัวขึ้นเรื่อย ๆ โดยมีโบสถ์เป็นศูนย์กลางของชุมชนและ
เป็นศูนย์รวมจิตใจต่อมาเมื่อชุมชนญวนแถบริมแม่น้ าจันทบุรีไม่สามารถขยายเขตออกไปได้อีก จึงได้มี
การแยกย้ายกันไปตั้งในถิ่นอ่ืน เช่น อ าเภอขลุง อ าเภอท่าใหม่ และบ้านท่าแฉลบ เป็นต้น 
 4. กลุ่มชนชาติพันธุ์ชาวเขมร เนื่องจากจังหวัดจันทบุรีมีเขตแดนติดต่อกับประเทศ
สาธารณรัฐกัมพูชาประชาธิปไตย จึงมีหมู่บ้านชาวเขมรอยู่ตามแนวชายแดนหลายแห่ง เช่น              
บ้านแหลม บ้านโอล าเจียก และบ้านผักกาด อ าเภอโป่งน้ าร้อน เป็นต้น 
 5. กลุ่มชนชาติพันธุ์ชาวกุหล่า ชาวกุหล่าเป็นชนกลุ่มน้อยจากพม่า ที่เข้ามาอาศัยอยู่ใน
จังหวัดจันทบุรีช่วงสมัยพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว ชาวกุหล่ามักนิยมเรียกตัวเองว่า 
“ไต” แต่คนไทยจะเรียก “ไทยใหญ”่ ขณะที่ชาวเขมรจะเรียกชาวต่างชาติที่เข้าไปในเขมรว่า “กาลา” 
ชื่อกุหล่า ก็เรียกตามภาษาเขมรแต่เพ้ียนเสียงเป็น “กุหล่า” ชาวกุหล่าอพยพมาประกอบอาชีพ        
ท าพลอย โดยเริ่มต้นเข้ามาท าพลอยที่ต าบลบางกะจะเป็นแห่งแรก ต่อมาได้อพยพไปท าพลอยที่บ่อไร่ 
จากนั้นแล้วได้มีการอพยพข้ามไปถึงบ่อไพลิน บ่อเวฬุ  และได้กลับมาตั้งถิ่นฐานในจันทบุรี                   
ในช่วงหลัง พ.ศ. 2484 
 จากที่ได้กล่าวมาแล้วนั้น มีผลท าให้จังหวัดจันทบุรีมีภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่มีอัตลักษณ์
เฉพาะซึ่งมีความโดดเด่นไม่เหมือนใคร จนกระทั่งมีอิทธิพลแอบแฝงอยู่อยู่ในรูปแบบของกิจกรรม         
ต่าง ๆ ส าหรับการประกอบและการบริโภคอาหาร รวมถึงปรับปรุงเปลี่ยนแปลงไปตามบริบท          
ของสังคมนั้น ๆ โดยผ่านกระบวนการความคิดทางค่านิยมและวัฒนธรรม ท าให้ด าเนินกิจกรรมไปตาม
เป้าหมายที่วางไว้ ดังนั้น ปัจจัยเงื่อนไขจากความหลากหลายของอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี          
ที่มีความแตกต่างไปจากที่อ่ืน ๆ จึงมีผลต่อการบริโภคอาหารภายใต้ความแปลกใหม่หลากหลาย          
ที่สามารถช่วยเสริมสร้างอ านาจทางวัฒนธรรม หรือที่เรียกว่าซอฟพาวเวอร์ (Solf Power) ซึ่งมี
อิทธิพลต่อวิถีชีวิตประจ าวันของคนทั่วไป จนอาจท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงได้จากการติดต่อสื่อสาร
และการแลกเปลี่ยนกันอย่างตลอดเวลา เช่น อ านาจทางวัฒนธรรมเกี่ยวกับความเชื่อเรื่องสุขภาพ           
ที่มีความเชื่อที่ว่าใบชะมวงมีสารบางอย่างที่มีผลต่อการป้องกันมะเร็ง เป็นต้น ดังนั้น ความเชื่อเหล่านี้
จึงยังคงมีอยู่ตั้งแต่อดีตถึงปัจจุบัน 
 การเสริมสร้างอ านาจทางวัฒนธรรม หรือซอฟพาวเวอร์ที่มีผลต่อภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น
ของจังหวัดจันทบุรีนั้น สามารถชี้ให้เห็นด้วยการศึกษาเทียบเคียงได้จากผลงานของ ศรุตา นิติวรการ
(2557) ในเรื่อง อาหารไทย : มรดกทางวัฒนธรรมของชาติ ที่สามารถสรุปได้ว่า อาหารไทยมีความ 
โดดเด่นทั้งในเรื่องของรสชาติ คุณค่าทางโภชนาการ ตลอดจนการตกแต่งที่งดงามจนเป็นเอกลักษณ์ 
และการผสมผสานวัฒนธรรม กระทั่งมีลักษณะส าคัญที่ท าให้คนชื่นชอบเลื่อมใสและศรัทธา            
ด้วยการเชิญชวน ไม่ใช่ด้วยการบังคับให้ต้องชอบหรือเกาะติด สอดคล้องกับบทวิเคราะห์ของ ช านาญ 
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จันทร์เรือง (2564) ในท านองที่ว่า การเสริมสร้างอ านาจทางวัฒนธรรมเป็นการโน้มน้าวหรือ         
การปล่อยให้เป็นความรู้สึกด้านบวกโดยธรรมชาติ แต่ไม่ใช่หมายถึงการใช้การโฆษณาชวนเ ชื่อ 
นอกจากนี้แล้วยังชี้ให้เห็นถึงตัวอย่างของซอฟพาวเวอร์ของอาหารไทย เช่น ต้มย ากุ้ง เป็นต้น ซึ่งเป็น
อาหารพ้ืนบ้านที่มีชื่อเสียงโด่งดังเป็นที่รู้จักของคนทั่งโลก จนบางครั้งสามารถเทียบเคียงได้ว่าเป็น
อาหารระดับหรูหราในต่างประเทศเลยทีเดียว 
 ในส่วนอ านาจทางวัฒนธรรมเกี่ยวกับความเชื่อด้านสุขภาพนั้น งานวิจัยเกี่ยวกับใบชะมวง         
มีสารบางอย่างที่มีผลต่อการป้องกันมะเร็งนั้น สามารถสะท้อนให้เห็นเป็นรูปธรรมได้จากผลงาน        
ของ ภาคภูมิ พาณิชยูปการนันท์ อาจารย์ประจ าคณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์           
ในงานวิจัยเรื่อง คุณสมบัติในการออกฤทธิ์ต้านมะเร็งของพืชผักพ้ืนบ้านที่น ามาประกอบอาหาร             
ซึ่งการศึกษามีข้อค้นพบว่าใบชะมวงสามารถแยกสารต้านมะเร็งและต้านแบคทีเรียที่ก่อโรคทางเดิน
อาหาร ได้ส าเร็จเป้นครั้งแรกของโรค โดยใช้เวลาในการศึกษาอยู่เป็นเวลา 2 ปีเต็ม ผลงานดังกล่าว
ได้รับการตีพิมพ์ในวารสารระดับนานาชาติที่มีชื่อว่า Food Chemistry ซ่ึงเป็นวารสารที่ได้รับความ
น่าเชื่อถือและยอมรับมากในทางวิชาการ (ภาคภูมิ พาณิชยูปการนันท์, 2565) 
 กล่าวโดยสรุปแล้ว การที่อาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี มีความโดดเด่นและมีความ
แตกต่างจากอาหารในภูมิภาคอ่ืน ๆ อย่างเห็นได้ชัด ทั้งนี้เพราะอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี                           
มีประวัติศาสตร์ความเป็นมาที่สืบสานต่อเนื่องกันมานับร้อยปี แต่ถึงยุคสมัยปัจจุบันก าลังจะสูญสลาย
ไป เนื่องจากได้รับอิทธิพลของพฤติกรรมการบริ โภคสมัยใหม่ จึงถือได้ว่าเป็นภารกิจส าคัญใน           
งานวิชาการที่จะต้องมีการจัดระบบองค์ความรู้ เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี                     
ที่มีเอกลักษณ์ของตนเองไว้ เพ่ือการถ่ายทอดภูมิปัญญากับคุณค่าทางโภชนาการการส่งเสริมสุขภาพ
ของอาหารท้องถิน่ดังกล่าวไปสู่ชุมชนท้องถิ่น และการสร้างต้นแบบเพื่ออนุรักษ์อาหารท้องถิ่นให้ยั่งยืน
ต่อไป การที่จะสามารถขับเคลื่อนกิจกรรมต่าง ๆ ดังกล่าวนั้นได้อย่างมีประสิทธิภาพจ าเป็นจะต้อง
คลี่คลายค าถามวิจัยหลักที่โหยหาค าตอบที่ว่า จะสามารถสร้างความยั่งยืนทางอาหารท้องถิ่นใน
จังหวัดจันทบุรีได้อย่างไร ซึ่งการที่จะสามารถตอบค าถามดังกล่าวได้อย่างสมเหตุสมผลนั้น จะต้อง
ตอบค าถามเก่ียวกับภูมิปัญญาเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีว่ามีอะไรบ้าง รวมถึงการค้นหา
ปัจจัยต่าง ๆ ที่มีผลต่อความไม่ยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีให้ได้ความกระจ่างชัด
เสียก่อน ด้วยเหตุนี้ผู้ศึกษาจึงสนใจท าดุษฎีนิพนธ์เรื่อง การสร้างความยั่งยืนทางอาหารท้องถิ่นใน
จังหวัดจันทบุรี นี้ขึ้นมา โดยคาดหวังว่ามรรคผลจากดุษฎีนิพนธ์นี้จะมีคุณูปการต่อการสร้างความ
ยั่งยืนทางอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี และเป็นฐานในการพัฒนานโยบายความเป็นเลิศทางอาหาร
ท้องถิ่นของภูมิภาคในภาคตะวันออกต่อไป 
 
1.2 วัตถุประสงค์ของกำรศึกษำ 
 1.2.1 เพ่ือส ารวจภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในปัจจุบันของจังหวัดจันทบุรี 
 1.2.2 เพ่ือศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการสร้างความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี 
 1.2.3 เพ่ือเสนอแนะตัวแบบการพัฒนาความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี 
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1.3 ขอบเขตกำรศึกษำ 
     1.3.1 ขอบเขตในด้ำนพื้นที่ของกำรศึกษำ 
  ผู้ศึกษาใช้พื้นที่การศึกษา ได้แก่ จังหวัดจันทบุรีเป็นหน่วยในการวิเคราะห์ เนื่องจากจังหวัด
จันทบุรี เป็นกรณีศึกษาที่สามารถสะท้อนให้เห็นถึงความหลากหลายของอาหารท้องถิ่นที่มีความ
แตกต่างกันอย่างชัดเจนในพ้ืนที่ 3 ภูมินิเวศ คือ พ้ืนที่เชิงเขา พ้ืนที่ราบลุ่ม และพ้ืนที่ติดชายทะเล     
ในขณะเดียวกันก็ยังมีความแตกต่างจากการมีกลุ่มชาติพันธุ์ที่หลากหลาย เช่น ชอง ญวน เขมร จีน 
ไทย และไทยใหญ่หรือกุหล่า เป็นต้น  

1.3.2  ขอบเขตในด้ำนเนื้อหำของกำรศึกษำ 
    อาหารท้องถิ่นโดยทั่วไปแบ่งออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่ อาหารคาว อาหารหวาน  และ
ผลไม้ แต่ส าหรับการศึกษานี้ ให้ความส าคัญต่อการพิจารณาอาหารคาวที่มีความส าคัญต่อ                      
การด ารงชีวิตของคนในภาคตะวันออก ซึ่งมีมาตั้งแต่สมัยอดีตถึงปัจจุบันเป็นหลัก อีกทั้งมีคุณค่าทั้งใน
แง่มุมของคุณค่าและคุณประโยชน์ด้านโภชนาการ คุณค่าและคุณประโยชน์ด้านยารักษาโรค คุณค่า
และคุณประโยชน์ด้านปัญญาและวัฒนธรรม และคุณค่าและคุณประโยชน์ด้านเศรษฐกิจ ซึ่งความ           
มีคุณค่าและคุณประโยชน์ดังกล่าวนั้นมีการรับรู้ต่อ ๆ กันมาตั้งแต่สมัยโบราณแล้ว ดังนั้น ในการ
ก าหนดเนื้อหาของการศึกษาครั้งนี้ จึงมุ่งท าการศึกษาเฉพาะภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นประเภทอาหาร
คาวในจังหวัดจันทบุรีว่ามีกี่อย่าง อะไรบ้าง มีเรื่องราวความเป็นมาทางประวัติศาสตร์อย่างไร จากนั้น
แล้วเป็นการศึกษาปัจจัยต่าง ๆ ที่มีผลต่อการสร้างมิติความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี
เหล่านั้น ให้สามารถเกิดความยั่งยืนทางอาหารในจังหวัดจันทบุรีที่สามารถสืบสานต่อเนื่องไปสู่                 
รุ่นลูกหลานในอนาคต ซึ่งในท้ายที่สุดของเนื้อหาในการศึกษานี้ผู้ศึกษาจะพัฒนาไปสู่การเสนอแนะตัว
แบบที่ควรจะเป็น (Role Model) ในการพัฒนาความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีต่อไป 
  
1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
     1.4.1 ประโยชน์ในเชิงนโยบำย 
  องค์ความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาของอาหารท้องถิ่นที่เกิดจากการศึกษาในดุษฎีนิพนธ์นี้  
สามารถน าข้อมูลไปใช้ในการก าหนดนโยบายหรือแนวทางการอนุรักษ์อย่างหลากหลาย กล่าวคือ 
ข้อมูลความรู้อาหารท้องถิ่นที่สามารถน าไปสู่การสร้างตัวแบบการพัฒนาความยั่งยืนของอาหาร
ท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี เพ่ือใช้ในการก าหนดนโยบายของจังหวัดจันทบุรี ที่เป็นการช่วยสนับสนุน
เสริมเกี่ยวกับการเดินทางท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomy Tourism) ซึ่งมีแนวโน้มการท่องเที่ยวที่
ได้รับความสนใจ เนื่องจากอาหารท้องถิ่นจะถูกผนวกเข้าเป็นส่วนหนึ่งของประสบการณ์ ในการ
เดินทางท่องเที่ยวโดยที่อาหารท้องถิ่นมีความผูกพันกับสภาพแวดล้อมและวัฒนธรรมท้องถิ่น  ทั้งนี้
เพราะประชาชนที่เดินทางมาท่องเที่ยวในจังหวัดจันทบุรี ส่วนใหญ่มักจะให้ความส าคัญต่อการสัมผัส
บรรยากาศตามธรรมชาติ และการลิ้มชิมรสอาหารเป็นหลัก 

1.4.2 ประโยชน์ในเชิงวิชำกำร 
   ดุษฎีนิพนธ์นี้เป็นการรวบรวมและการต่อยอดองค์ความรู้ทางภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น 
เพ่ือเป็นประโยชน์ต่อการศึกษาของคนรุ่นหลังและผู้สนใจโดยทั่วไป ทั้งนี้เพราะงานวิจัยที่ผ่านมาส่วน
ใหญ่เป็นการศึกษาอาหารท้องถิ่นที่มีขอบเขตการศึกษาจ า กัดอยู่ในแต่ละภูมิภาคเท่านั้น ดังเช่น 
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งานวิจัยของ สุวัฒนา เลียบวัน (2542) ในเรื่อง อาหารท้องถิ่นไทย-ภาคกลาง ซึ่งเป็นการศึกษาที่
ละเลยบริบทของภาคตะวันออกไปอย่างสิ้นเชิง เนื่องมีการผนวกรวมภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในภาค
ตะวันออกไว้ในกลุ่มภาคกลาง และผลงานของ ลัดดาวัลย์ พุทธรักษา (2564) ในเรื่อง โครงการสร้าง
ฐานข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่นจากผู้สูงอายุในเขตพัฒนาพิเศษภาคตะวันออก ซึ่งถึงแม้ว่าจะมีจุดแข็งที่
มุ่งศึกษาภูมิปัญญาอาหารในภาคตะวันออกก็ตาม แต่ยังคงมีช่องว่างทางวิชาการส าหรับการศึกษา          
ภูมิปัญญาอาหารในจังหวัดจันทบุรี ดังนั้น ผลงานเรื่องการสร้างความยั่งยืนทางอาหารท้องถิ่นใน
จังหวัดจันทบุรี จึงสามารถช่วยเติมเต็มองค์ความรู้เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นดังกล่าว 
 
1.5 นิยำมศัพท์วิจัยในเชิงปฏิบัติกำร 
 เพ่ือเป็นแนวทางในการเก็บรวมรวมข้อมูลและวิเคราะห์ข้อมูล ผู้วิจัยมีการก าหนดนิยาม
ศัพท์ในเชิงปฏิบัติการไว้ดังนี้ 
 1. อาหารท้องถิ่น หมายถึง อาหารที่มีการปรุงขึ้นรับประทานกันในชีวิตประจ าวันในท้องถิ่น
ใดท้องถิ่นหนึ่งโดยเฉพาะ และมีการถ่ายทอดสืบสานต่อกันมาเป็นเวลานาน เป็นอาหารที่มีลักษณะ
แตกต่างจากอาหารทั่วไปและมีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ่นนั้น ๆ อันประกอบไปด้วย สี กลิ่น 
รส วัตถุดิบที่ใช้ และวิธีการประกอบอาหาร ส าหรับอาหารท้องถิ่นในที่นี้เป็นการมุ่งศึกษาเฉพาะ
อาหารคาวในจังหวัดจันทบุรีเป็นหลัก 
  1.1 อาหารคาว หมายถึง อาหารหลักที่ประกอบด้วยรสทุกรส ทั้งเค็ม หวาน เปรี้ยว และ
มีรสเผ็ดอีกรสหนึ่ง ตามปกติอาหารคาวที่รับประทานทั่ว ๆ ไป ประกอบด้วย อาหารประเภทแกง ผัด 
ย า ทอด เครื่องจิ้ม และเครื่องเคียง เป็นต้น 
 2. ภูมิปัญญาเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น หมายถึง องค์ความรู้เกี่ยวกับอาหารในท้องถิ่นที่เกิด
ขึ้นมาจากสติปัญญาและความสามารถของคนในท้องถิ่น อันเกิดจากการถ่ายทอดมาจากบรรพบุรุษ 
โดยใช้ประสบการณ์ทั้งทางตรงและทางอ้อม ปรับปรุงพัฒนาจากรุ่นหนึ่งไปสู่อีกรุ่นหนึ่งจนเป็น
เอกลักษณ์ของท้องถิ่นในรูปแบบของอาหารคาวและอาหารหวาน ซึ่งในการศึกษานี้แบ่งออกเป็น      
ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นใน 3 ระดับ ได้แก่ 
  2.1 อาหารท้องถิ่นพ้ืนที่เชิงเขา หมายถึง ได้แก่ อาหารท้องถิ่นที่เกิดจากภูมิปัญญาของ
ชาวบ้านในพ้ืนที่เชิงเขา ซึ่งประกอบไปด้วยอ าเภอแก่งหางแมว อ าเภอท่าใหม่ อ าเภอมะขาม อ าเภอ
สอยดาว และอ าเภอโปร่งน้ าร้อน เป็นต้น 
  2.2 อาหารท้องถิ่นพ้ืนที่ราบลุ่ม หมายถึง ได้แก่ อาหารท้องถิ่นที่เกิดจากภูมิปัญญาของ
ชาวบ้านในพ้ืนที่ราบลุ่ม ซึ่งประกอบไปด้วย อ าเภอเมืองจันทบุรี และอ าเภอเขาคิชฌกูฎ เป็นต้น  
  2.3 อาหารท้องถิ่นพ้ืนที่ติดชายทะเล หมายถึ ง ได้แก่ อาหารท้องถิ่นที่ เกิดจาก               
ภูมิปัญญาของชาวบ้านในพ้ืนที่ติดชายทะเล ซึ่งประกอบไปด้วยอ าเภอนายายอาม อ าเภอแหลมสิงห์ 
และอ าเภอขลุง เป็นต้น 
 3. ปัจจัยที่มีผลต่อความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่น หมายถึง ปัจจัยด้านต่าง ๆ ที่มีผลต่อ      
การท าให้อาหารท้องถิ่นสามารถด ารงอยู่คู่ท้องถิ่น และสามารถสร้างความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นใน
จังหวัดจันทบุรี ให้สามารถสืบสานต่อเนื่องไปสู่รุ่นลูกหลานในอนาคต ซึ่งแบ่งออกเป็น 6 ปัจจัย ได้แก่ 
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  3.1 ปัจจัยด้านการเปลี่ยนแปลงรสนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่น หมายถึง ปัจจัยที่
เป็นเรื่องเกี่ยวกับค่านิยมในการเลือกรับประทานอาหารสมัยใหม่ โดยละเลยอาหารท้องถิ่นในจังหวัด
จันทบุรี หรืออาจเป็นการให้ความส าคัญเก่ียวกับความทันสมัยในกระแสโลกาภิวัตน์ 
  3.2 ปัจจัยด้านด้านแหล่งของอาหารท้องถิ่น หมายถึง สถานที่ที่สามารถเข้าถึงอาหาร
ท้องถิ่นแต่ละชนิดได้อย่างสะดวกและมีความหลากหลาย 
  3.3 ปัจจัยด้านการอนุรักษ์อาหารท้องถิ่น หมายถึง การด าเนินกิจกรรมต่าง ๆ เพ่ือ
อ านวยต่อการธ ารงรักษาอาหารท้องถิ่นที่มีคุณค่าของแต่ละชุมชน ให้สามารถด ารงอยู่และสามารถ
เป็นมรดกตกทอดไปสู่รุ่นลูกหลาน 
  3.4 ปัจจัยด้านรสชาติของอาหารท้องถิ่น หมายถึง การสร้างรูปแบบและนวัตกรรม    
ใหม่ ๆ เพ่ือความโดดเด่นของอาหารท้องถิ่น เช่น เอกลักษณ์ของความเปรี้ยว หวาน มัน เค็ม เป็นต้น 
ทั้งนี้เพ่ือเป็นการสร้างแรงจูงใจต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นอย่างต่อเนื่อง 
  3.5 ปัจจัยด้านภาพพจน์ของอาหารท้องถิ่น หมายถึง ความมั่นใจและความน่าเชื่อถือ
ของอาหารท้องถิ่นแต่ละประเภทในสายตาของผู้คนทั่วไป เช่น ความสะอาด คุณภาพ และราคาที่
เหมาะสม เป็นต้น เพ่ือท าให้สามารถสร้างความน่าเชื่อถือเข้าถึงกลุ่มผู้บริโภคได้อย่างหลากหลาย 
  3.6 ปัจจัยด้านคติความเชื่อเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น หมายถึง ทัศนะคติด้านที่เกี่ยวกับ
ความเชื่อ ความชอบของกลุ่มผู้บริโภคที่มีต่ออาหารท้องถิ่นในแต่ละประเภท เช่น ความเชื่อเกี่ยวกับ
การเป็นยารักษาโรค ความเชื่อเกี่ยวกับการบ ารุงร่างกาย เป็นต้น 
 4. อาหารท้องถิ่นที่ยั่งยืน หมายถึง ระบบอาหารท้องถิ่นที่ส่งผลต่อความยั่งยืน กล่าวคือ
ความสามารถในการส่งมอบภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นดังกล่าวจากคนรุ่นหนึ่งไปสู่อีกรุ่นหนึ่ง และ
สามารถสร้างภาวะโภชนาแก่คนทุกคนรวมถึงคนรุ่นต่อ ๆ ไป โดยการค านึงถึงมิติทางเศรษฐกิจ สังคม 
และสิ่งแวดล้อม 
 
 

 
 



 

บทที่ 2  
การส ารวจองค์ความรู้ 

 
 ในการส ารวจองค์ความรู้เกี่ยวข้องกับการวิจัย ซึ่งเป็นการศึกษาเอกสารต าราต่าง ๆ เพ่ือ            
ท าการส ารวจพรมแดนความรู้ที่สามารถเป็นแนวทางในการศึกษา ผู้วิจัยสามารถสรุปเป็นหัวข้อต่าง ๆ 
ได้ดังต่อไปนี้ 
 2.1  แนวคิดและทฤษฎี 
   2.1.1 แนวคิดเก่ียวกับอาหารท้องถิ่น 
   2.1.2 แนวคิดเก่ียวกับการพัฒนาอาหารที่ยั่งยืน 
   2.1.3 แนวคิดเก่ียวกับภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 2.2  เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
 
2.1  แนวคิดและทฤษฎี  

2.1.1 แนวคิดเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น 
   ในการน าเสนอแนวคิดเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น เป็นการให้ความส าคัญต่อการท าความ
เข้าใจ 3 ระดับ ได้แก่ ความส าคัญของอาหารท้องถิ่น ลักษณะของอาหารท้องถิ่น และปัจจัยที่มีผลต่อ
เอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น ดังนี้ 
 2.1.1.1 ความส าคัญของอาหารท้องถิ่น  
 สภาพทางภูมิศาสตร์ของแต่ละท้องถิ่น เป็นปัจจัยส าคัญที่จะก าหนดชนิด 
ลักษณะของอาหารท้องถิ่น ซึ่งจะก่อให้เกิดวัฒนธรรมเฉพาะท้องถิ่นอย่างหลากหลาย ทั้งที่แตกต่าง
และคล้ายคลึงกัน อย่างไรก็ตามอาหารท้องถิ่นมีความส าคัญต่อชุมชนท้องถิ่นแต่ละแห่ง (สุนีย์           
ศักดาเดช, 2549 : 28-29) ได้แก่ 
 1) แสดงถึงเอกลักษณ์และวัฒนธรรม ในแต่ละท้องถิ่นจะมีวัตถุดิบอาหาร วิธีการ
ปรุงการกินอาหารท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวแสดงถึงวัฒนธรรมที่ถ่ายทอดและปฏิบัติสืบต่อกัน
มา คนที่อยู่ในท้องถิ่นเดียวกันหรือใกล้เคียงกันจะมีความนิยมหรือชอบอาหารที่คล้ายคลึงกัน อาหาร
ในแต่ละท้องถิ่นมีเอกลักษณ์ที่เด่นชัดแตกต่างกันไป เช่น อาหารภาคเหนือ รสอ่อน แต่มัน อาหาร  
ภาคอีสาน รสจัด เผ็ด แต่ไม่นิยมใช้น้ ามันหรือกะทิ เป็นต้น 
        2) การเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ อาหารท้องถิ่นใช้เนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบ        
ไมม่ากนัก ไขมันต่ า และใช้พืชผักพ้ืนบ้านเป็นส่วนประกอบหลัก ตลอดจนแบบแผนในการรับประทาน
อาหารก็ช่วยส่งเสริมให้ร่างกายได้รับสารอาหารอย่างสมดุล คือ มีอาหารหลายชนิด ปรุงด้วยกรรมวิธี
ต่าง ๆ กันให้รับประทานในมื้อเดียวกัน 
   3) ความปลอดภัยจากสารเคมีทั้งปุ๋ยและยาฆ่าแมลง เนื่องจากพืชผักพ้ืนบ้าน 
ส่วนใหญ่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ อายุของพืชสั้นหรือยาวแล้วแต่ชนิด เกิดขึ้นหมุนเวียนผลัดเปลี่ยน
กันไปตามฤดูกาลจึงไม่จ าเป็นต้องพ่ึงพาสารเคมีต่าง ๆ 
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 4) การสร้างอาชีพ สร้างรายได้ อาหารท้องถิ่นนอกจากปรุงเพ่ือรับประทานกัน 
ในครัวเรือนแล้ว ยังสามารถผลิตออกจ าหน่ายเพ่ือเพ่ิมรายได้ให้แก่ครอบครัว ทั้งในระดับครัวเรือน
และระดับอุตสาหกรรม เนื่องจากอาหารท้องถิ่นบางชนิดเป็นที่นิยมของคนทั่วไป 
 5) การช่วยประหยัดรายจ่ายของครอบครัว การปรุงอาหารท้องถิ่นเพ่ือ
รับประทานกันในครัวเรือนไม่ต้องเสียเงินซื้อหาวัตถุดิบมากนัก บางครั้งอาจเก็บหรือหาได้ในบริเวณ
บ้านหรือบริเวณข้างเคียง 
 6) การได้รับประทานอาหารที่สดใหม่เสมอ ซึ่งวัตถุดิบอาหารและอาหารที่           
ปรุงส าเร็จถ้าต้องเก็บไว้นาน ๆ รสชาติเนื้อสัมผัสคุณค่าทางโภชนาการย่อมลดลง อาหารท้องถิ่น
สามารถปรุงรับประทานใหม่ ๆ ซึ่งดีทั้งในด้านคุณภาพอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 
 2.1.1.2  ลักษณะของอาหารท้องถิ่น 
             อาหารการกินของคนไทยโดยทั่วไป นอกจากจะมีข้าวและปลาแล้วยังมีอาหาร
ประเภทเนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ต่าง ๆ อีกมากมาย ธรรมเนียมการประกอบอาหารของไทยนั้น มีลักษณะ
เด่นในเรื่องความพิถีพิถัน และประณีตบรรจงมาก สามารถคิดค้นวิธีปรุงอาหาร วิธีประดิดประดอยผัก
และผลไม้ให้มีความสวยงามน่ากิน อาหารที่คนไทยบริโภคในวันหนึ่ง  ๆ พอจะแบ่งออกได้เป็น            
4 ประเภท (คณะกรรมการจัดงานสมโภชกรุงรัตนโกสินทร์ 200 ปี, 2525) ดังนี้ 
   1) กับข้าว หรือของคาว หรือกับ หมายถึง ของกินที่กินพร้อมกับข้าวเพ่ือเพ่ิม
รสชาติและคุณค่าทางอาหารกับข้าวไทยส่วนใหญ่ ได้แก่ ปลา เนื้อสัตว์ต่าง ๆ ผักและผลไม้ สังฆราช
ปาลเลกัวซ์ บาทหลวงชาวฝรั่งเศส ได้กล่าวถึงกับข้าวของไทยว่ามีอยู่ 2 ชนิด คือ กับข้าวจีนและ
กับข้าวไทย ซึ่งมีการอธิบายถึงลักษณะของความแตกต่างไว้อย่างน่าสนใจในท านองที่ว่า 
       “คนจีนนั้นท ากับข้าวเกือบจะไม่ใช้เกลือ และเครื่องเทศเลย บางครั้งยังเติม
น้ าตาลลงในกับข้าวเสียอีก ท าให้มีรสหวานปะแล่ม มีมันมาก และมักจะจืดชืด ยกเว้นกับข้าวจ าพวก
ปลา หอย และผักเค็มซึ่งคนจีนจะต้องท าเข้าส ารับด้วยเสมอ กับข้าวไทยนั้นตรงกันข้ามมีรสฉุนและ
เผ็ด น้ าแกงที่นิยมที่สุดคือ กะหรี่” นอกจากนี้แล้วในการจัดจ าแนกหมวดหมู่เกี่ยวกับกับข้าวของไทย 
สามารถแบ่งออกได้เป็น 4 ประเภท (สุนีย์ ศักดาเดช, 2549 : 20-22) ได้แก่ 
         1.1) ต้มหรือแกง เช่น แกงเผ็ด แกงจืด ต้มย า ฯลฯ 
         1.2) ผัด ย า พล่า 
         1.3) เครื่องเคียง เช่น  ทอดมัน ห่อหมก ปลาเค็ม  ฯลฯ 
         1.4) เครื่องจิ้ม เช่น หลน และน้ าพริกชนิดต่าง ๆ 

2) ของหวานหรือขนมของไทย มีหลายชนิด ส่วนใหญ่จะมีเครื่องประกอบ 5 
อย่างคือ แป้งข้าวเจ้าหรือแป้งข้าวเหนียว มะพร้าว น้ าตาล ไข่และถ่ัว พอจะจ าแนกออกได้ ดังนี้  
    2.1) ประเภทต้ม เช่น ถั่วด าต้มน้ าตาล กล้วยบวชชี ข้าวเหนียวเปียกล าไย           
เป็นต้น 
    2.2) ประเภทนึ่ง เช่น ขนมกล้วย ขนมตาล สังขยา เป็นต้น 
    2.3) ประเภทอบ เช่น ขนมหม้อแกง ขนมกลีบล าดวน ขนมผิง เป็นต้น 
    2.4) ประเภทกวน เช่น กล้วยกวน ทุเรียนกวน มังคุดกวน เป็นต้น 
    2.5) ประเภทลอยแก้ว เช่น ส้มลอยแก้ว วุ้นน้ าเชื่อม สามแซ่ เป็นต้น 
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    2.6) ประเภทลวก เช่น ลูกชุบ ไข่แมงดา ทองหยอด เป็นต้น 
    2.7) ประเภทเชื่อม เช่น ลูกตาลเชื่อม กล้วยเชื่อม มันเชื่อม เป็นต้น 
    2.8) ประเภทปิ้ง เช่น กล้วยปิ้ง กล้วยเผา ข้าวเหนียวปิ้ง เป็นต้น 
    2.9) ประเภทเบ็ดเตล็ด เช่น ข้าวเหนียวสังขยา ข้าวเหนียวน้ ากะทิทุเรียน    
ข้าวยาคู ขนมเหนียว ข้าวตอกตั้ง ข้าวเม่าบด ขนมเบื้อง แป้งจี่ มะพร้าวแก้ว เป็นต้น 

3) พืชผัก เป็นอาหารที่ได้จากพืชและผลผลิตของพืช ซึ่งคนไทยนิยมรับประทาน
กันมากโดยเฉพาะ “ผัก” เป็นส่วนประกอบเครื่องปรุงของอาหารคาวแทบทุกชนิดผักอาจจัดจ าพวก
ตามส่วนที่กินได้ดังต่อไปนี้ 
   3.1) ส่วนที่เป็นราก ตามหลักพฤกษศาสตร์ เช่น มันเทศ มันแกว หัวผักกาด          
หัวแครอท เป็นต้น 
   3.2) ส่วนที่เป็นรากหัว ซึ่งเป็นแหล่งเก็บอาหารของพืช เช่น มันฝรั่ง เผือก           
เป็นต้น 
   3.3) ส่วนที่เป็นแง่ง เช่น ขิง ข่า เป็นต้น 
   3.4) ส่วนที่เป็นล าต้น เช่น หน่อไม้ หน่อไม้ฝรั่ง เป็นต้น 
   3.5) ส่วนที่เป็นก้าน เช่น ก้านดอกกระเทียม ก้านดอกกุยช่าย ก้านเซลเลอรี่ 
ก้านกระหล่ าดอก เป็นต้น 
   3.6) ส่วนที่ก าลังผลิ เช่น ถั่วงอก เป็นต้น 
   3.7) ส่วนที่เป็นหัวงอกต่อไป เช่น หัวหอม หัวกระเทียม เป็นต้น 
   3.8) ส่วนที่เป็นใบ เช่น ผักกาด ใบต าลึง เป็นต้น 
   3.9) ส่วนที่เป็นดอกอ่อน เช่น กะหล่ าดอก กะหล่ าเขียว หัวปลี เป็นต้น 
   3.10) ส่วนที่เป็นเมล็ดพันธุ์อ่อน เช่น ถั่วลันเตา ถั่วพู ถั่วฝักยาว มะพร้าวอ่อน 
จาวตาลอ่อน เป็นต้น 
   3.11) ส่วนที่เป็นเมล็ดพันธุ์แก่ เช่น ถั่วต่าง ๆ มะพร้าวแก่ เป็นต้น 
   3.12) ส่วนที่เป็นผลอ่อน เช่น มะเขือยาว แตงกวา ข้าวโพด เป็นต้น 
   3.13) ส่วนที่เป็นผลแก่ เช่น แตงโม มะเขือเทศ พริก เป็นต้น 
   3.14) พืชที่กินได้ท้ังต้น เช่น เห็ดต่าง ๆ ที่กินได้ ไข่น้ า สาหร่ายทะเล เป็นต้น 

4) ผลไม้ อาหารที่เป็นรูปแบบของผลไม้พบว่า ประเทศไทยอุดมไปด้วยผลไม้            
นานาชนิด ในสมัยโบราณชาวป่า ชาวเขา หรือฤๅษีชีไพรผู้บ าเพ็ญพรตอยู่ในป่า สามารถด ารงชีวิตอยู่
ได้ด้วยผลไม้ เพราะผลไม้ให้วิตามินและเกลือแร่มาก มูลเหตุที่มนุษย์สามารถเลือกกินผลไม้ชนิดต่าง ๆ 
ได้นั้น เข้าใจว่าคงจะเห็นสัตว์ป่ากินก่อน เมื่อเห็นว่าสัตว์กินได้และไม่เป็นอันตรายแล้วมนุษย์จึงกินตาม 
ผลไม้บางชนิดมีกินตลอดปีและราคาไม่แพง บางชนิดให้วิตามินซีสูง เช่น ส้ม มะละกอ ฝรั่ง 
มะขามป้อม ผลไม้บางชนิดตามฤดูกาล มักจะมีราคาแพงแต่ให้คุณค่าทางอาหารน้อย เช่น ทุเรียน 
ล าไย องุ่น เป็นต้น  
        อาหารท้องถิ่นประเภทต่าง ๆ เป็นอาหารที่คนในท้องถิ่นนั้นนิยมรับประทาน
สืบเนื่องกันมาเป็นเวลานาน ลักษณะอาหารประกอบด้วยวัตถุดิบที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น ทั้งจ าพวกพืช
และสัตว์ น ามาประกอบอาหารด้วยกรรมวิธีต่าง ๆ อาหารท้องถิ่นในแต่ละพ้ืนที่มีความแตกต่างกันไป



13 

ตามลักษณะตามภูมิศาสตร์และสิ่งแวดล้อมที่มีอยู่ในธรรมชาติ เหตุเพราะมนุษย์เป็นสิ่งมีชีวิตชนิดหนึ่ง
ซึ่งต้องอาศัยอยู่กับธรรมชาติ มนุษย์จึงต้องคิดหาวิธีด ารงชีวิตด้วยการน าเอาวัตถุดิบพืชและสัตว์ต่าง ๆ 
มากินเป็นอาหาร โดยการลองผิดลองถูกและท าซ้ า ๆ ในสิ่งที่พึงพอใจ ถ่ายทอดสู่ลูกหลานสืบต่อกันมา
จนกลายเป็นวัฒนธรรมหรือเอกลักษณ์เฉพาะของคนในท้องถิ่นนั้น ด้วยสภาพสิ่งแวดล้อมและลักษณะ
ภูมิศาสตร์ที่แตกต่างกัน จึงท าให้วัตถุดิบอาหารของมนุษย์มีความแตกต่างกันไปด้วย เช่น ภาคกลาง         
มีแหล่งน้ าอุดมสมบูรณ์ อาหารจ าพวกเนื้อสัตว์ที่หาได้ง่ายจึงเป็นพวกกุ้ง หอย ปู ปลาน้ าจืด หรือพืชน้ า
ต่าง ๆ เช่น สายบัว รากบัว ผักแว่นเป็นต้น ส่วนภาคตะวันออกเฉียงเหนือพ้ืนที่ค่อนข้างแห้งแล้ง 
อาหารจ าพวกเนื้อสัตว์ที่หาได้ง่ายจึงเป็นพวกสัตว์ที่อาศัยอยู่ในที่แห้งแล้งได้ เช่น ตุ่น แย้ ไข่มดแดง 
แมลงต่าง ๆ เป็นต้นส่วนพืชก็เป็นพวกใบแต้ว ผักแขยง แต่อย่างไรก็ตามทั้งพืชและสัตว์น้ า เช่น            
ในภาคกลางหรือภาคอ่ืน ๆ ก็ยังพอหาได้แต่การเจริญเติบโตหรือความสมบูรณ์อาจน้อยกว่าเพราะขาด
น้ าในภาคเหนือเป็นภาคที่มีอากาศหนาวเย็นมากกว่าภาคอ่ืน ๆ ในฤดูหนาวอาหารของคนภาคเหนือ
ส่วนใหญ่จึงมีไขมันมากกว่าอาหารในภาคอีสาน สารอาหารไขมันช่วยให้ร่างกายอบอุ่น สภาพอาณา
เขตท่ีติดต่อกันก็มีอิทธิพลต่อการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมด้านต่าง ๆ รวมทั้งด้านอาหารความเป็นอยู่ด้วย 
เช่น วัฒนธรรมกับอาหารในภาคเหนือ เป็นต้น 
    อย่างไรก็ดี ในทางปฏิบัติแล้วจะพบว่าอาหารท้องถิ่นว่าเป็นอาหารที่นิยม
รับประทานเฉพาะถิ่น ประกอบด้วยพืชผักและวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น มีวิธีการปรุงที่ปฏิบัติสืบต่อกันมา
จนถึงปัจจุบัน อาหารท้องถิ่นในแต่ละที่มีความแตกต่างกันขึ้นอยู่กับสภาพธรรมชาติที่มอบชนิดของ 
พืชพรรณและเนื้อสัตว์ต่าง ๆ แก่คนในถิ่นนั้นประสบการณ์ในการลองผิดลองถูกแล้วถ่ายทอด           
สู่ลูกหลาน รวมทั้งรสนิยมในการบริโภคของคนในท้องถิ่นจึงเกิดเป็นอาหารท้องถิ่นขึ้น 
 2.1.1.3 ปัจจัยที่มีผลต่อเอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น 
             จากการส ารวจองค์ความรู้เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นในปัจจุบันมีนักวิชาการได้
ท าการศึกษาวิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่ออัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นไว้รวม 9 ปัจจัย (สุนีย์ ศักดาเดช , 
2549 : 29-31) ดังนี้ 
           1) วัตถุดิบที่ใช้ในการปรุงอาหาร เป็นวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นท้ังพืชและสัตว์ ซึ่งอาจ
เกิดเองโดยธรรมชาติหรือชุมชนผลิตขึ้นโดยการเพาะปลูก เลี้ยงสัตว์ แล้วน ามาปรุงอาหารใน
ชีวิตประจ าวันวัตถุดิบบางชนิดมีเฉพาะในท้องถิ่นนั้น ๆ เช่น ผักเชียงดา มีในภาคเหนือ เหลียงเป็นพืช
ทีม่ีในภาคใต้ เป็นต้น 
   2) วิธีการปรุงและประกอบอาหาร เป็นวิธีการที่ท าได้ง่ายไม่ยุ่งยากซับซ้อน         
บางท้องถิ่นอาจใช้วัตถุดิบชนิดเดียวกันกับท้องถิ่นอ่ืนแต่มีวิธีการปรุงและประกอบอาหารที่ต่างกัน เช่น 
หน่อไม้ดอง ทางภาคใต้ถ้าน าไปแกงส้มหรือแกงเหลืองก็นับว่าเป็นอาหารท้องถิ่นของภาคใต้ แต่ถ้า
น ามาต้มส้มกับปลากระบอกก็นับว่าเป็นอาหารท้องถิ่นของภาคกลางด้านตะวันออก เป็นต้น 
   3) วิธีการรับประทานอาหารมีเหมือนๆกันในทุกท้องถิ่น หากท้องถิ่นหนึ่งมีวิธีการ
น ามารับประทานที่แตกต่างจากท้องถิ่นอ่ืนก็นับว่าเป็นอาหารเฉพาะท้องถิ่นนั้น เช่น การน าข้าวเหนียว
มูนมารับประทานคู่กับแกงส้ม ซึ่งเป็นอาหารพื้นเมืองหรืออาหารท้องถิ่นของจันทบุรี เป็นต้น 
   4) ลักษณะทางภูมิประเทศ สภาพพ้ืนที่ความสมบูรณ์ของดิน แหล่งน้ า สิ่งเหล่านี้
มีผลต่อแหล่งอาหารธรรมชาติ เช่น ภาคกลางเป็นพ้ืนที่ราบกว้างใหญ่เป็นที่ราบของแม่น้ าหลายสาย       
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ท าให้มีตะกอนดินมาทับถมกันจ านวนมาก ท าให้เกิดความอุดมสมบูรณ์ เป็นแหล่งปลูกข้าวที่ส าคัญ
ของประเทศ ตลอดจนการมีอาณาเขตติดต่อกันก็ท าให้มีการเลื่อนไหล แลกเปลี่ยนของวัฒนธรรมด้วย 
เป็นต้น 
   5) ลักษณะภูมิอากาศ ปัจจัยที่มีผลจากภูมิอากาศดังกล่าวและสามารถส่งผลต่อ 
อัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น เช่น ภาคเหนือมีภูมิอากาศหนาวเย็นกว่าภาคอ่ืน ๆ ในฤดูหนาวท าให้มี
อาหารท้องถิ่นคือ แกงกระด้าง ซึ่งความเย็นของอากาศในฤดูหนาวท าให้เจลาตินในหนังหมูที่ต้มเคี่ยว 
เกิดการแข็งตัวคล้ายวุ้น เป็นต้น 
   6) การย้ายถิ่น อาจเกิดจากการไปหางานท า การไปศึกษาเล่าเรียนหรือใน
สมัยก่อนอาจเกิดจากการท าสงคราม มนุษย์ก็น าเอาวัฒนธรรมตามท้องถิ่นของตนเองซึ่งมีติดต่อไปใช้
ในแหล่งที่อยู่อาศัยใหม่และถ้าเหตุการณ์เช่นนี้เกิดขึ้นต่อเป็นระยะเวลานาน วัฒนธรรมท้องถิ่ นหนึ่งก็
จะไปเกิดเป็นวัฒนธรรมใหม่ในอีกท้องถิ่นหนึ่ง และในทางกลับกัน ถ้าเป็นการย้ายถิ่นในระยะสั้น เช่น 
การไปศึกษาต่อในต่างประเทศ เมื่อมนุษย์ย้ายกลับมาอยู่ในถิ่นฐานเดิมก็น าเอาวัฒนธรรมท้องถิ่นที่
ตนเองได้ไปพบและด ารงชีวิตอยู่ในสังคมนั้นรายหนึ่ง กลับมาใช้ในท้องถิ่นเดิมของตนเองและถ้าคนใน
ชุมชนพอใจยอมรับ ก็จะเกิดการน ามาปฏิบัติต่อเนื่องกันไป เป็นต้น 
   7) ความเจริญก้าวหน้าด้านเทคโนโลยี  มีการประดิษฐ์คิดค้นเครื่ องมือ                   
เครื่องอ านวยความสะดวกมากมาย มนุษย์จึงน ามาใช้เพ่ือช่วยทุ่นแรง ประหยัดเวลา แต่หากมนุษย์ ไม่
ใช้อย่างระมัดระวังโดยเฉพาะในด้านอาหารก็อาจจะท าให้เสียความเป็นเอกลักษณ์ไปได้ เช่น การต า
น้ าพริกกะปิ แต่โบราณเราใช้ครกและสากหินโขลกผสมเครื่องปรุง แต่ปัจจุบันร้านข้าวแกงใช้เครื่องปั่น
ผสมอาหาร (Blender) ปรุงน้ าพริกกะปิ ท าให้รสชาติน้ าพริกกะปิเสียไป เนื่องจากการโขลกจะท าให้
เครื่องปรุงบุบช้ า และแตก ส่วนเครื่องปั่นผสมอาหารจะมีใบมีดเล็ก ๆ ช่วยตัดให้ส่วนผสมชิ้นเล็กลง 
ดังนั้นการผสมผสานของส่วนประกอบ การระเหยของกลิ่นที่อยู่วัตถุดิบจึงเสียไป เป็นต้น 
   8) ความเปลี่ยนแปลงของครอบครัวและสังคม จากเดิมสังคมไทยเป็นครอบครัว
ขยายมีลูกหลายคน ปัจจุบันเปลี่ยนเป็นครอบครัวเดี่ยว มีลูก 1-2 คน ภรรยาต้องออกไปท างานนอก
บ้านเพ่ือหารายได้เลี้ยงครอบครัวเหมือนสามี ท าให้การด าเนินชีวิตเปลี่ยนไป การใช้เวลาหรือการมี
กิจกรรมร่วมกันในครอบครัวน้อยลง ท าให้มีวัฒนธรรมอาหารถุงพลาสติก หรือการกินอาหารนอกบ้าน 
   9) การเจริญสัมพันธไมตรีกับต่างประเทศ ตั้งแต่สมัยสุโขทัยเรื่อยมาจนถึงปัจจุบัน 
มีการค้าขาย แลกเปลี่ยนตลอดจนการเยี่ยมเยือน ท าให้มีความสัมพันธ์กันอย่างใกล้ชิดทั้งประเทศที่มี
อาณาเขตติดต่อกัน เช่น ลาว พม่า มาเลเซีย เป็นต้น หรือประเทศที่อยู่ห่างไกล เช่น อินเดีย จีน 
โปรตุเกส เป็นต้น ท าให้มีการรับเอาวัฒนธรรมต่าง ๆ เข้าใช้และปฏิบัติในการด ารงชีวิตของคนใน
ชุมชน 
   กล่าวโดยสรุป แนวคิดเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นเป็นแนวคิดที่ให้ความส าคัญ
เกี่ยวกับการจ าแนกลักษณะของอาหารท้องถิ่นที่ส าคัญ ได้แก่ กับข้าวหรือของคาว หมายถึง ของกินที่
กินพร้อมกับข้าว ต่อมาเป็นของหวานหรือขนมของไทยที่มีอยู่ด้วยกันหลายชนิด ขณะที่พืชผักและ
ผลไม้ เป็นอาหารที่ได้จากพืชและผลผลิตของพืช เป็นต้น นอกจากนี้แล้วแนวคิดดังกล่าวยังให้
ความส าคัญกับปัจจัยที่มีผลต่อเอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นด้านอ่ืน ๆ ด้วย เช่น วัตถุดิบที่ใช้ในการ
ปรุงอาหาร วิธีการและการประกอบอาหาร วิธีการรับประทานอาหาร ลักษณะภูมิประเทศ ลักษณะ
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ภูมิอากาศ การย้ายถิ่นฐาน ความเจริญก้าวหน้าทางเทคโนโลยี ความเปลี่ยนแปลงของครอบครัวและ
สังคม และการเจริญสัมพันธ์ไมตรีกับต่างประเทศ โดยที่การวิจัยนี้ผู้วิจัยจะอาศัยแนวคิดเกี่ยวกับ
อาหารท้องถิ่น เพ่ือเป็นเครื่องมือส าหรับในการวิเคราะห์ข้อมูลเพ่ือการตอบวัตถุประสงค์ข้อที่ 1  ซึ่ง
เป็นเรื่องเก่ียวกับการส ารวจภูมิปัญญาเก่ียวกับอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี 
 2.1.2  แนวคิดเกี่ยวกับการพัฒนาอาหารที่ย่ังยืน 
      การท าความเข้าใจแนวคิดเกี่ยวกับการพัฒนาอาหารที่ยั่งยืน จ าเป็นจะต้องศึกษา
หลักการพ้ืนฐานโดยสังเขปของแนวคิดเกี่ยวกับการพัฒนาที่ยั่งยืนโดยภาพกว้างเสียก่อน ทั้งนี้เพราะ
แนวคิดเกี่ยวกับการพัฒนาอาหารที่ยั่งยืนมีหลักการฐานรากมาจากแนวคิดการพัฒนาที่ยั่ งยืน           
ซึ่งสามารถสรุปให้เห็นภาพรวมได้ ดังนี้ 
 2.1.2.1 พัฒนาการของแนวคิดการพัฒนาที่ยั่งยืน 

               พัฒนาการของแนวคิดการพัฒนาที่ยั่งยืน เกิดขึ้นจากการปฏิวัติอุตสาหกรรม          
ที่เกิดขึ้นในยุโรปในช่วงคริสต์ศตวรรษที่ 19 และการพัฒนาในยุคหลังสงครามโลกครั้งที่สอง           ได้
ก่อให้เกิดแนวคิดการพัฒนา (Development) แนวคิดการสร้างความเจริญเติบโต (Growth) และการ
ท าให้ทันสมัยอย่างตะวันตก (Modernization) ซึ่งเป็นแนวคิดที่แผ่ขยายไปทั่วโลก ประเทศต่าง ๆ 
โดยเฉพาะประเทศก าลังพัฒนาและประเทศด้อยพัฒนาได้น าแนวคิดเหล่านี้ไปใช้เป็นวิธีการและ
เป้าหมายในการพัฒนาประเทศให้เป็นประเทศอุตสาหกรรมทุนนิยม ซึ่งท าให้เกิดผลกระทบ          
ด้านสิ่งแวดล้อมตามมา ได้แก่ ปัญหามลภาวะ ภาวะโลกร้อน ภูมิอากาศเปลี่ยนแปลง ชั้นโอโซน              
บางลง แหล่งอาหารและทรัพยากรธรรมชาติเหลือลดลง น้ าท่วม ความแห้งแล้ง พายุเกิดบ่อยขึ้น 
รุนแรงขึ้น ฯลฯ ทั้งนี้การกล่าวถึงผลกระทบด้านลบของการพัฒนาได้เริ่มมีมาอย่างต่อเนื่อง               
จนเกิดเป็นแนวคิดการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development) ซึ่งเป็นทีรู่้จักกันอย่างกว้างขวาง
ในปัจจุบัน (ปรีชา เปี่ยมพงศ์สานต์, 2543 : 78-79)  
  การพัฒนาที่ยั่งยืน เป็นการพัฒนาที่ค านึงถึงขีดจ ากัดของทรัพยากรธรรมชาติ
และสิ่งแวดล้อมและการตอบสนองความต้องการในปัจจุบันโดยไม่ส่งผลเสียต่อความต้องการ          
ในอนาคต ด าเนินการบนพ้ืนฐานของการพัฒนาอย่างองค์รวมให้มีความสมดุลรอบด้าน ค านึงถึง
ผลกระทบที่จะเกิดขึ้นกับสิ่งอ่ืนในทุกมิติรอบด้านทั้งด้านเศรษฐกิจ สังคมและสิ่งแวดล้อม รวมทั้งเป็น
การพัฒนาที่ไม่ปฏิเสธระบบเทคโนโลยีเพียงแต่ต้องค านึงว่าเทคโนโลยีที่น ามาใช้นั้นเป็นไปในทาง
สร้างสรรค์หรือท าลาย เปิดโอกาสให้ทุกฝ่ายที่เกี่ยวข้องได้มีส่วนร่วมในการพัฒนาค านึงถึงความเป็น
องค์รวมในเชิงบูรณาการโดยพิจารณาผลเชื่อมโยงที่เกิดขึ้นอย่างหลากหลายบนความแตกต่างทางด้าน
เศรษฐกิจ ต้องค านึงถึงการพัฒนาตามขีดความสามารถด้านการแข่งขันบนพ้ืนฐานทรัพยากรของ
ตนเองด้านสังคมและสิ่งแวดล้อม ต้องให้ความส าคัญกับการตอบสนองความต้องการของผู้เกี่ยวข้อง
อย่างสอดคล้องกับบริบททางสังคมและวัฒนธรรม  
   เมื่อได้พิจารณาถึงองค์ประกอบการพัฒนาที่ยั่งยืน ที่ได้มีนักวิชาการในหลากหลาย
สาขาและสถาบันต่าง ๆ ได้กล่าวถึงองค์ประกอบการพัฒนาที่ยั่งยืนไว้คล้ายคลึงกัน ซึ่งหลักการส าคัญ
ของการพัฒนาที่ยั่งยืน คือ การสร้างสมดุลระหว่าง 3 มิติของการพัฒนา อันได้แก่  
  1. มิติการพัฒนาเศรษฐกิจที่ยั่งยืน ซึ่งเป็นการพัฒนาเศรษฐกิจให้เจริญเติบโตอย่าง
มีคุณภาพ กระจายรายได้ให้เอื้อประโยชน์ต่อคนส่วนใหญ่ในสังคมโดยเฉพาะคนที่มีรายได้ต่ า  
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  2. มิติการพัฒนาสังคมที่ยั่งยืน ซึ่งเป็นการพัฒนาคนให้มีความรู้ มีสมรรถนะและมี
ประสิทธิภาพสูงขึ้น ส่งเสริมให้เกิดสังคมที่มีคุณภาพ และเป็นสังคมแห่งการเรียนรู้  
   3. มิติการพัฒนาสิ่งแวดล้อมที่ยั่งยืน ซึ่งเป็นการใช้ทรัพยากรธรรมชาติในปริมาณ            
ที่ระบบนิเวศสามารถฟ้ืนตัวกลับสู่สภาพเดิมได้การปล่อยมลพิษออกสู่สิ่งแวดล้อมในระดับที่ระบบ 
นิเวศสามารถดูดซับและท าลายมลพิษนั้นได้ โดยให้สามารถผลิตมาทดแทนทรัพยากรประเภทที่ใช้ 
แล้วหมดไปได ้
   นับแต่ พ.ศ. 2558 เป็นต้นมา แนวคิดการพัฒนาที่ยั่งยืนที่เป็นวาระหลักของโลก           
อย่างเป็นทางการคือ วาระการพัฒนาที่ยั่ งยืน พ.ศ. 2573 (2030 Agenda for Sustainable 
Development) ซึ่งได้รับการรับรองจากที่ประชุมสมัชชาสหประชาชาติสมัยสามัญครั้งที่ 70             
ในเดือนกันยายน พ.ศ 2558 โดยประเทศสมาชิกทั้งหมด 193 ประเทศ มีสาระส าคัญคือเป้าหมาย          
การ พัฒนาอย่ างยั่ งยืนจ านวน 17 เป้ าหมาย ( Sustainable Development Goals:  SDGs) 
ประกอบด้วย (ปรียานุช ธรรมปิยา และผาณิต เกิดโชคชัย, 2562 : 25-26)   
 1. การยุติความยากจนทุกรูปแบบในทุกที่  
 2. การยุติความหิวโหยบรรลุความมั่นคงทางอาหารและยกระดับโภชนาการและ
ส่งเสริมเกษตรกรรมที่ยั่งยืน  
 3. การสร้างหลักประกันว่าคนมีชีวิตที่มีสุขภาพดีและส่งเสริมสวัสดิภาพส าหรับคน
ทุกวัย  
 4. การสร้างหลักประกันว่าทุกคนมีการศึกษาที่มีคุณภาพอย่างครอบคลุมและเท่า
เทียม และสนับสนุนโอกาสในการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
 5. การบรรลุความเสมอภาคระหว่างเพศ และให้อ านาจของผู้หญิงและเด็กหญิงทุก
คน 
 6. การสร้างหลักประกันเรื่องน้ าและสุขาภิบาลให้มีการจัดการอย่างยั่งยืนและ มี
สภาพพร้อมใช้ส าหรับทุกคน  
 7. การสร้างหลักประกันว่าทุกคนเข้าถึงพลังงานสมัยใหม่ในราคาที่สามารถหาซื้อ
ได้ เชื่อถือได้และยั่งยืน  
 8. การส่งเสริมการเติบโตทางเศรษฐกิจต่อเนื่อง ครอบคลุม และยั่งยืน การจ้างงาน
เต็มที่และมีผลิตภาพ และการมีงานที่สมควรส าหรับทุกคน  
 9. การสร้างโครงสร้างพ้ืนฐานที่มีความทนทาน ส่งเสริมการพัฒนาอุตสาหกรรมที่
ครอบคลุมและยั่งยืน และส่งเสริมนวัตกรรม 
 10. การลดความไม่เสมอภาคภายในประเทศและระหว่างประเทศ  
 11. การท าให้เมืองและการตั้งถิ่นฐานของมนุษย์มีความปลอดภัยทั่วถึง พร้อมรับ
การเปลี่ยนแปลงและยั่งยืน  
 12. การสร้างหลักประกันให้มีแบบแผนการผลิตและการบริโภคท่ียั่งยืน  
 13. การปฏิบัติการอย่างเร่งด่วนเพ่ือต่อสู้กับการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศและ
ผลกระทบที่เกิดขึ้น 
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 14. การอนุรักษ์และใช้ประโยชน์จากมหาสมุทรทะเลและทรัพยากรทางทะเลอย่าง
ยั่งยืนเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน  
 15. การปกป้องฟ้ืนฟูและสนับสนุนการใช้ระบบนิเวศบนบกอย่างยั่งยืน จัดการป่า
ไม้อย่างยั่งยืนต่อสู้การกลายสภาพเป็นทะเลทราย หยุดการเสื่อมโทรมของที่ดินและฟ้ืนสภาพกลับมา
ใหม่ และหยุดการสูญเสียความหลากหลายทางชีวภาพ  
 16. การส่งเสริมสังคมที่สงบสุขและครอบคลุม เพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน ให้ทุกคน
เข้าถึงความยุติธรรมและสร้างสถาบันที่มีประสิทธิผล รับผิดชอบ และครอบคลุมในทุกระดับ  
 17. การเสริมความเข้มแข็งให้แก่กลไกการด าเนินงานและฟ้ืนฟูสภาพหุ้นส่วนความ
ร่วมมือระดับโลกส าหรับการพัฒนาที่ยั่งยืน 
          2.1.2.2  แนวคิดเก่ียวกับการพัฒนาอาหารที่ยั่งยืน 
            แนวคิดเกี่ยวกับการพัฒนาอาหารท้องถิ่นที่ยั่งยืน เป็นแนวคิดที่มีพ้ืนฐานและมี             
ความสอดคล้องกับแนวคิดเกี่ยวกับการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development) เป้าหมายที่ 2 
ซึ่งเป็นประเด็นเกี่ยวกับการยุติความหิวโหย การบรรลุความมั่นคงทางอาหาร และการยกระดับ
โภชนาการและส่งเสริมเกษตรกรรมที่ยั่งยืน (End hunger, achieve food security and improved 
nutrition and promote sustainable agriculture) ความยั่งยืนทางอาหารและโภชนาการมีความ
จ าเป็นต่อการด ารงชีวิตของมนุษย์ทุกคน เนื่องจากการมีพัฒนาการทางร่างกายและสติปัญญาที่
เหมาะสมตามวัยและการมีสุขภาพที่ดี จะช่วยสนับสนุนให้สามารถมีส่วนร่วมในการพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมได้อย่างเต็มศักยภาพ โดยอาหารที่บริโภคต้องมีความปลอดภัยและมีโภชนาการจ าเป็นใน
ระดับที่เหมาะสม โดยเฉพาะในกลุ่มคนยากจนและผู้ที่อยู่ในสถานการณ์เปราะบาง เช่น คนพิการ 
คนชรา และทารก เป็นต้น เนื่องจากเป็นกลุ่มที่มีความท้าทายในการเข้าถึงอาหารที่ปลอดภัยและมี
โภชนาการในปริมาณที่เพียงพอ นอกจากนี้ ภาคเกษตรที่เป็นแหล่งผลิตอาหารส าคัญยังมีบทบาท
อย่างมากในการสนับสนุนให้เกิดความยั่งยืนทางอาหาร จึงควรสนับสนุนให้มีระบบเกษตรกรรมยั่งยืน
ที่ควบคู่ไปกับการค านึงถึงคุณภาพชีวิตของเกษตรกร โดยเฉพาะเกษตรกร รายย่อย ความปลอดภัย
ของผู้บริโภค การเพ่ิมผลิตภาพของภาคเกษตร ความสมดุลของระบบนิเวศ ความมั่นคงของฐาน
ทรัพยากร และความหลากหลายทางชีวภาพ รวมทั้งการเตรียมความพร้อมเพ่ือรับมือกับผลกระทบ
จากการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ ภัยพิบัติ และความผันผวนของราคาสินค้าเกษตร (ส านักงาน
สภาพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ, 2565) 
  จากภาพรวมของแนวคิดอาหารท้องถิ่นที่ยั่งยืนข้างต้น สามารถสรุปเป้าหมายและ
รายละเอียดของเป้าหมายย่อยในการด าเนินการได้ ดังนี้ 
  เป้าหมายย่อย 2.1 การยุติความหิวโหยและสร้างหลักประกันให้ทุกคนโดยเฉพาะ
คนที่ยากจนและอยู่ในภาวะเปราะบาง อันรวมถึงทารกได้เข้าถึงอาหารที่ปลอดภัย มีโภชนาการ และ
เพียงพอตลอดทั้งปี ภายในปี พ.ศ. 2573 
  เป้าหมายย่อย 2.2 การยุติภาวะที่ร่างกายในการบริโภคอาหารและได้รับ
สารอาหารไม่เหมาะสมทั้งปริมาณและความครบถ้วนของอาหารทุกรูปแบบและแก้ไขปัญหาความ
ต้องการสารอาหารของหญิงวัยรุ่น หญิงตั้งครรภ์และให้นมบุตร และผู้สูงอายุ ภายในปี พ.ศ. 2573 
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รวมถึงบรรลุเป้าหมายที่ตกลงร่วมกันระหว่างประเทศว่าด้วยภาวะเตี้ย (Sunting) และแคระแกร็น 
(Wasting) ในเด็กอายุต่ ากว่า 5 ปี ภายในปี พ.ศ. 2568 
  เป้าหมายย่อย 2.3 การเพ่ิมผลิตภาพทางการเกษตรและรายได้ของผู้ผลิตอาหาร
รายเล็ก โดยเฉพาะผู้หญิง คนพ้ืนเมือง ครัวเรือนเกษตรกร เกษตรกรผู้เลี้ยงสัตว์ และชาวประมง      
ให้เพ่ิมขึ้นเป็น 2 เท่า โดยรวมถึงการเข้าถึงที่ดิน ทรัพยากรและปัจจัยการผลิต ความรู้ บริการทาง 
การเงิน ตลาด และโอกาสสาหรับการเพ่ิมมูลค่าและการจ้างงานนอกฟาร์มอย่างมั่นคงและเท่าเทียม 
ภายในปี พ.ศ. 2573 
   เป้าหมายย่อย 2.4 การสร้างหลักประกันว่าจะมีระบบการผลิตอาหารที่ยั่งยืนและ
ด าเนินการตามแนวปฏิบัติทางการเกษตรที่มีภูมิคุ้มกันที่จะเพ่ิมผลิตภาพและการผลิต ซึ่งจะช่วยรักษา
ระบบนิเวศ เสริมขีดความสามารถในการปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ ภาวะอากาศ
รุนแรง ภัยแล้ง อุทกภัย และภัยพิบัติอ่ืน ๆ และจะช่วยพัฒนาคุณภาพของดินและที่ดินอย่างต่อเนื่อง 
ภายในปี พ.ศ. 2573 
   เป้าหมายย่อย 2.5 การคงความหลากหลายทางพันธุกรรมของเมล็ดพันธุ์พืชที่ใช้
เพาะปลูก สัตว์ในไร่นาและที่เลี้ยงตามบ้านเรือน และชนิดพันธุ์ตามธรรมชาติที่เกี่ยวข้องกับพืชและ
สัตว์เหล่านั้น รวมถึงให้มีธนาคารพืชและเมล็ดพันธุ์ที่มีการจัดการที่ดี และมีความหลากหลาย ทั้งใน
ระดับประเทศ ระดับภูมิภาค และระดับนานาชาติ และสร้างหลักประกันว่าจะมีการเข้าถึงและแบ่งปัน
ผลประโยชน์อันเกิดจากการใช้ทรัพยากรทางพันธุกรรมและองค์ความรู้ท้องถิ่นที่เกี่ยวข้องอย่าง       
เป็นธรรมและเท่าเทียมตามท่ีตกลงกันระหว่างประเทศ ภายในปี พ.ศ. 2563 
   เป้าหมายย่อย 2.6 การเพ่ิมการลงทุน ตลอดจนยกระดับความร่วมมือระหว่าง
ประเทศในเรื่องโครงสร้างพ้ืนฐานในชนบท การวิจัยและส่งเสริมการเกษตร การพัฒนาเทคโนโลยี และ
การท าธนาคารเชื้อพันธุ์ (gene bank) ของพืชและสัตว์ เพ่ือยกระดับขีดความสามารถในการผลิต
สินคา้เกษตรในประเทศก าลังพัฒนา โดยเฉพาะอย่างยิ่งในประเทศพัฒนาน้อยที่สุด 
   เป้าหมายย่อย 2.7 การแก้ไขและป้องกันการกีดกันและการบิดเบือนทางการค้าใน
ตลาดเกษตรโลก รวมถึงทางการขจัดการอุดหนุนสินค้าเกษตรเพ่ือการส่งออกทุกรูปแบบและมาตรการ
เพ่ือการส่งออกทุกแบบที่ให้ผลในลักษณะเดียวกัน โดยให้เป็นไปตามอาณัติของรอบการพัฒนา 
   เป้าหมายย่อย 2.8 การเลือกใช้มาตรการที่สร้างหลักประกันได้ว่าตลาดโภคภัณฑ์
อาหารและตลาดอนุพันธ์สามารถทางานได้อย่างเหมาะสม และอานวยความสะดวกในการเข้าถึง
ข้อมูลของตลาดและข้อมูลส ารองอาหารได้อย่างทันการณ์ เพ่ือจากัดความผันผวนของราคาอาหารที่
รุนแรง 

            จากแนวคิดเกี่ยวกับการพัฒนาอาหารท้องถิ่นที่ยั่งยืนดังกล่าวนั้น เราสามารถสรุป
นิยามอาหารท้องถิ่นที่ยั่ งยืนหมายถึงระบบบอาหารท้องถิ่นที่ส่งผลต่อความยั่งยืน กล่าวคือ
ความสามารถในการส่งมอบภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นดังกล่าวจากคนรุ่นหนึ่งไปสู่อีกรุ่นหนึ่ง และ
สามารถสร้างภาวะโภชนาแก่คนทุกคนรวมถึงคนรุ่นต่อ ๆ ไป โดยการค านึงถึงมิติทางเศรษฐกิจ สังคม 
และสิ่งแวดล้อม ในทางเศรษฐกิจ ระบบอาหารท้องถิ่นจะมีความยั่งยืนได้ก็ต่อเมื่อกิจกรรมที่ด าเนิน
โดยผู้ที่เกี่ยวข้องทุกราย หรือผู้ที่ให้การบริการสนับสนุนจะต้องมีความสามารถท างานในลักษณะ          
เชิงพาณิชย์ได้ โดยที่กิจกรรมที่เกิดขึ้นควรสร้างประโยชน์หรือคุณค่าทางเศรษฐกิจให้กับผู้ที่มีส่วนได้
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ส่วนเสียทุกกลุ่ม เช่น ค่าแรงส าหรับคนงาน ภาษีส าหรับรัฐบาล ส่วนก าไรส าหรับองค์กร และ            
การปรับปรุงแหล่งอาหารส าหรับผู้บริโภค เป็นต้น 

  ส่วนมิติทางสังคมนั้น ระบบอาหารท้องถิ่นจะสามารถยั่งยืนได้ก็ต่อเมื่อมีความเท่า
เทียมกันในการกระจายมูลค่าทางเศรษฐกิจ โดยการคิดค านึงถึงกลุ่มที่มีความเสียงที่อาจจ าแนกตาม
เพศ อายุ เชื้อชาติและอ่ืน ๆ ส าหรับหลักการพ้ืนฐานก็คือ กิจกรรมทุกอย่างที่เกี่ยวข้องกับระบบ
อาหารท้องถิ่น จ าเป็นจะต้องอาศัยหลักการมีส่วนร่วมอย่างเข้มข้น เพ่ือน าไปสู่ความก้าวหน้าของ
ผลลัพธ์ทางสังคมและการมีนวัตกรรมที่ดี เช่น การโภชนาการ สุขภาพ ประเพณี สภาพของแรงงาน 
และสวัสดิภาพสัตว์ เป็นต้น 

  ในท านองเดียวกันเมื่อพิจารณาถึงมิติทางสิ่งแวดล้อม ความยั่งยืนจะถูกพิจารณา
โดยการท าให้แน่ใจว่า ผลกระทบของกิจกรรมใด ๆ ที่เกิดขึ้นในระบบอาหารท้องถิ่น อันมีต่อ
สิ่งแวดล้อมทางธรรมชาติจะต้องเป็นกลางหรือไม่เป็นปรปักษ์กับสิ่งแวดล้อมทั้งทางตรงและทางอ้อม 
โดยการน าเอาความหลากหลายทางชีวภาพ น้ า ดิน อากาศ สัตว์และพืช การสูญเสียอาหาร การลด
ขยะอาหาร และความเป็นพิษมาประกอบการพิจารณา  
 2.1.3  แนวคิดเกี่ยวกับภูมิปัญญาท้องถิ่น 
    ในการน าเสนอแนวคิดเกี่ยวกับภูมิปัญญาท้องถิ่น เป็นการให้ความส าคัญต่อการท าความ
เข้าใจ 3 ระดับ ได้แก่ ความหมายของภูมิปัญญาท้องถิ่น ลักษณะของภูมิปัญญาท้องถิ่น และ 
กระบวนการสร้างสรรค์ของภูมิปัญญาท้องถิ่น ดังนี้ 
    2.1.3.1  ความหมายของภูมิปัญญาท้องถิ่น 
         ภูมิปัญญาท้องถิ่นเป็นองค์ความรู้ความสามารถในระดับท้องถิ่น ซึ่งมีขอบเขต
จ ากัดในแต่ละท้องถิ่นที่ได้สืบทอดและเชื่อมโยงมาอย่างต่อเนื่องตั้งแต่อดีตถึงปัจจุบัน ซึ่งนักวิชาการ
หลาย ๆ ท่านได้ให้ความหมายเกี่ยวกับภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีสอดคล้องกันพอสรุปได้ ดังนี้ 
          ยุพาพร จานประดับ (2544) ได้สรุปความหมายของภูมิปัญญาท้องถิ่นไว้ว่า 
หมายถึง องค์ความรู้ของท้องถิ่นหรือทุกสิ่งทุกอย่างที่บุคคลในท้องถิ่นคิดขึ้นจากสติปัญญาและ
ความสามารถของท้องถิ่นเอง เพ่ือใช้ในการแก้ปัญหาหรือด าเนินชีวิตได้อย่างเหมาะสม โดยมี
กระบวนการสั่งสม สืบทอดมาเป็นเวลานาน 
          ธวัช ปุณโณทก (2532) ได้ให้ความหมายว่า ภูมิปัญญาท้องถิ่น  หมายถึง 
กระบวนการปรับเปลี่ยนแบบแผนด าเนินชีวิตของบุคคลซึ่งอาศัยอยู่ในท้องถิ่นให้สามารถด าเนินชีวิต
อย่างมีความ สุขหรือสามารถแก้ปัญหาการด าเนินชีวิตของคนให้สอดคล้องกับสภาพสังคมที่
เปลี่ยนแปลงไปแต่ละยุคสมัย 
         อัจฉรา ภาณุรัตน์ (2549) ได้ให้ความหมายว่า ภูมิปัญญาท้องถิ่น หมายถึง 
กระบวนการปรับเปลี่ยนแบบแผนด าเนินชีวิตของบุคคลซึ่งอาศัยอยู่ในท้องถิ่น ให้สามารถด าเนินชีวิต
อย่างมีความสุข หรือสามารถแก้ปัญหาการด าเนินชีวิตของคนให้สอดคล้องกับสภาพสังคมที่
เปลี่ยนแปลงไปแต่ละยุคสมัย 
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  ประภากร แก้ววรรณา และคณะ (2549 : 23-31) ได้ให้ความหมายของ          
ภูมิปัญญาท้องถิ่นคือ องค์ความรู้ ประสบการณ์ หรือทุกสิ่งทุกอย่างที่ชาวบ้าน คิดเอง ท าเอง 
แก้ปัญหาเอง เพ่ือน ามาใช้ในชีวิตประจ าวัน และเกิดสั่งสมมาเป็นเวลานาน และมีการถ่ายทอดจากรุ่น
หนึ่งสู่อีกรุ่นหนึ่งในท้องถิ่น เพ่ือให้บุคคลสามารถด าเนินชีวิตอยู่ร่วมกันอย่างสันติสุข 
  ในเรื่องเกี่ยวกับภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ได้กล่าวถึงมาแล้วนี้ อัจฉรา ภาณุรัตน์  
(2549) ได้ให้ความหมายภูมิปัญญาท้องถิ่นไว้ใน 6 ประเด็น ได้แก ่
  1. ภูมิปัญญาท้องถิ่น เกิดจากการสั่งสมเรียนรู้มาเป็นระยะเวลายาวนาน         
มีลักษณะเชื่อมโยงกันไปหมดทุกสาขาวิชา ไม่แยกเป็นวิชา ๆ แต่จะเป็นสหวิทยาการที่ผสมกลมกลืน
และเชื่อมโยงระหว่างเศรษฐกิจ อาชีพ ความเป็นอยู่ การศึกษา การปกครอง และวัฒนธรรม 
  2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น เป็นวิธีการปฏิบัติซึ่งชาวบ้านได้มาจากประสบการณ์ 
แนวทางแก้ปัญหาแต่ละเรื่อง แต่ละประสบการณ์ แต่ละสภาพแวดล้อม ซึ่งมีเงื่อนไขปัจจัยเฉพาะ 
แตกต่าง กันไป 
  3. ภูมิปัญญาท้องถิ่น เป็นกระบวนการทางปัญญาที่มุ่งหมายจะใช้วัฒนธรรม               
ของตนเองโต้กระแสและต่อสู้ให้พ้นการครอบง า เป็นอิสระและสร้างสรรค์ หากท าส าเร็จแล้วจะมี
โครงข่ายโยงใยภูมิปัญญาระหว่างกันของชุมชนท้องถิ่น ซึ่งมีอ านาจและพลังผลักดันให้สังคม
เปลี่ยนแปลงสู่สันติสุข 
  4. ภูมิปัญญาเกิดจากการสั่งสมความรู้ มีการเรียนรู้มาเป็นระยะเวลานาน           
มีการเชื่อมโยงกันไปหมดไม่แยกจากกัน และที่ส าคัญคือ ภูมิปัญญาท้องถิ่นมีขั้นตอน 3 ประการ คือ 
ปริยัติ ปฏิบัติ และปฎิเวช 
  5. ภูมิปัญญาท้องถิ่น หมายถึง ความรอบรู้ของชาวบ้านที่เรียนรู้  และมี
ประสบการณ์ต่อกันมาทั้งทางตรง คือ ประสบการณ์ด้วยตนเอง หรือทางอ้อม ซึ่งเรียนรู้จากผู้ใหญ่ 
หรือความรู้ที่  สั่งสมสืบต่อกันมาจากบรรพบุรุษ 
  6. ภูมิปัญญาท้องถิ่น คือ ทุกสิ่งทุกอย่างที่ชาวบ้านคิดได้เอง น ามาแก้ปัญหาได้
ส าเร็จกลายเป็นสติปัญญา และเป็นองค์ความรู้ทั้งหมดของชาวบ้าน 
 ขณะที่ ส านักงานคณะกรรมการการศึกษาแห่งชาติ (2545) ได้ให้ความหมาย
ของภูมิปัญญาท้องถิ่นไว้ ดังนี้ 
  1. ความรู้  ความสามารถ ความเชื่อ ความสามารถทางพฤติกรรมและ
ความสามารถในการแก้ไขปัญหาของมนุษย์ 
  2. ความรู้ ความคิด ความเชื่อ ความสามารถ ความจัดเจนที่กลุ่มชนได้จาก
ประสบการณ์ท่ีสั่งสมไว้ในการปรับตัวและด ารงชีพตามสภาพแวดล้อมของธรรมชาติ 
  3. ภูมิปัญญาเป็นเรื่องที่สั่งสมกันมาตั้งแต่อดีต และเป็นเรื่องของการจัดการ
ความสัมพันธ์ระหว่างคนกับคน คนกับธรรมชาติแวดล้อม คนกับสิ่งเหนือธรรมชาติโดยผ่าน
กระบวนการทางจารีต ประเพณี การท ามาหากิน และพิธีกรรมต่าง ๆ เพ่ือให้เกิดความสมดุลระหว่าง
ความสัมพันธ์เหล่านี้ เป้าหมายก็คือ เพ่ือให้เกิดความสุขทั้งในส่วนที่เป็นชุมชน หมู่บ้าน และในส่วนที่
เป็นปัจเจกของชาวบ้านเอง หากเกิดปัญหาทางด้านความไม่สมดุลกันขึ้น ก็จะก่อให้เกิดความไม่สงบ
สุขทั้งในส่วนที่เป็นสังคม และในส่วนที่เป็นปัจเจกของชาวบ้านเอง 
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    4. ประสบการณ์ในการประกอบอาชีพ ในการศึกษาเล่าเรียน การที่ชาวบ้าน
รู้จักวิธี การท านา การไถนา การน ากระบือมาใช้ในการไถนา การรู้จักนวดข้าวโดยการใช้กระบือ รู้จัก
สานกระบุง ตะกร้า เอาไม้ไผ่มาท าเครื่องไม้ใช้สอยในชีวิตประจ าวัน รวมทั้งรู้จักเอาดินขี้เถ้ามาแช่น ้า              
ต้มให้เหือดแห้งเป็นเกลือสินเธาว์ สิ่งต่าง ๆ เหล่านี้รวมกันแล้วมักจะเรียกว่าภูมิปัญญาทั้งสิ้น 
    อย่างไรก็ดี จารุวรรณ ธรรมวัตร (2538) ได้ให้ความหมายภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน
หรือภูมิปัญญาท้องถิ่นไว้ว่า หมายถึง ทรัพยากรความรู้ ทรัพยากรบุคคลที่มีอยู่ในท้องถิ่นแต่ละแห่ง ซึ่ง
อาจเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตนหรือลักษณะสากลที่หลาย ๆ ท้องถิ่นมีคล้ายกันก็ได้ ภูมิปัญญาท้องถิ่น            
ในแต่ละท้องถิ่นเกิดจากการที่ชาวบ้านแสวงหาความรู้เพ่ือเอาชนะอุปสรรคทางธรรมชาติ ทางสังคม            
ที่จ าเป็นในการด ารงชีวิต ภูมิปัญญาท้องถิ่นจึงเป็นสิ่งที่เกี่ยวข้องกับการผลิตและวิถีชีวิตชาวบ้าน           
เช่น การประกอบประเพณี พิธีกรรมของชุมชน เป็นกิจกรรมที่ท าให้ผู้กระท าสบายใจ ให้คุณค่าทาง
จิตใจและความรู้สึก หรือประเพณีการรวมก าลังช่วยกันท างานที่ใหญ่เกินกว่าจะกระท าได้ส าเร็จ               
คนเดียว เช่น การลงแขกสร้างบ้าน สร้างถนน หรือขุดลอกแหล่งน ้า เป็นกิจกรรมที่ แสดงถึง                
ความเอ้ือเฟ้ือช่วยเหลือกันภายในชุมชน ท าให้เกิดความเป็นอันหนึ่งอันเดียวกัน โดยทั่วไปภูมิปัญญา
ท้องถิ่นเป็นรูปแบบการด าเนินชีวิตที่เรียบง่าย ไม่ซับซ้อน เป็นประโยชน์แก่คนทุกระดับ มีลักษณะเด่น
คือ สร้างส านึกเป็นหมู่คณะทั้งในระดับครอบครัวและเครือญาติ พ้ืนเพจากฐานความรู้ของชาวบ้าน 
หรือความรอบรู้ของชาวบ้านที่เรียนรู้และสั่งสมประสบการณ์ด้วยตนเองหรือเรียนรู้จากบรรพบุรุษ 
หรือความรู้ที่สั่งสมสืบต่อกันมา ทั้งที่เป็นรูปธรรมและนามธรรม อันเป็นสติปัญญาเป็นความรู้             
ที่ชาวบ้านคิดได้เอง โดยอาศัยศักยภาพที่มีอยู่แก้ปัญหาการด าเนินชีวิตของคนในท้องถิ่นได้อย่าง
เหมาะสมให้สอดคล้องกับสภาพสังคมท่ีเปลี่ยนแปลงไป 
    กล่าวโดยสรุป จากความหมายในมิติต่าง ๆ ที่ ได้รวบรวมจากการให้
ความหมายไว้ของนักวิชาการท่านต่าง ๆ นั้น ผู้วิจัยสามารถสรุปความหมายของภูมิปัญญาท้องถิ่นไ ด้
ออกเป็น 2 ลักษณะ ได้แก่ ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่เป็นกระบวนการ หมายถึง กระบวนทางปัญญาที่คนใน
ชุมชนท้องถิ่นคิดขึ้นจากการเรียนรู้ การถ่ายทอดจากบรรพบุรุษ จากประสบการณ์ทั้งทางตรงและ
ทางอ้อม เพ่ือใช้ในการปรับตัวและการด ารงชีวิตที่สัมพันธ์กับสภาพแวดล้อมทางธรรมชาติ สังคมและ
วัฒนธรรม โดยใช้การลองผิดลองถูก การสังเกต การสั่งสม สืบทอด กลั่นกรอง ปรับปรุงพัฒนาและ
เลือกสรรกันมาเป็นเวลานานจากรุ่นหนึ่งไปสู่อีกรุ่นหนึ่งจนเป็นเอกลักษณ์ของชุมชนท้องถิ่น ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นในความหมายอีกลักษณะหนึ่งคือ ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่เป็นผล หมายถึง พ้ืนเพรากฐานและองค์
ความรู้ของชาวบ้านที่คิดขึ้นจากสติปัญญาและความสามารถเพ่ือใช้ในการแก้ปัญหาและเป็นแนว
ปฏิบัติในการด ารงชีวิตให้สอดคล้องกับสภาพสังคมที่เปลี่ยนไปในแต่ละยุคแต่ละสมัยเพ่ือให้บุคคล
ด าเนินชีวิตร่วมกันอย่างสันติสุข อันเป็นการสั่งสมทุนทางปัญญาซ่ึงถือเป็นทุนทางสังคม 
   2.1.3.2  ลักษณะของภูมิปัญญาท้องถิ่น 
              ภูมิปัญญาท้องถิ่นนับเป็นแบบแผนการด าเนินชีวิตที่มีคุณค่าแสดงถึงความเฉลียว
ฉลาดของบุคคลและสังคมซึ่งได้มีการสั่งสมและปฏิบัติสืบทอดต่อเนื่องกันมาโดยมีลักษณะส าคัญของ
ภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีปรากฏในสังคมไทย (ประสาท เนืองเฉลิม, 2546 : 65-68) ดังต่อไปนี้ 
   1. ภูมิปัญญาท้องถิ่น เป็นองค์ความรู้ที่มีการสั่งสมและถ่ายทอดกันมาอย่างเป็น
ระบบ ด้วยกระบวนการกลั่นกรองทางสังคม เรียนรู้ได้จากประสบพบเจอเหตุการณ์นั้นด้วยตนเอง การ
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ฟังจากค าบอกเล่า และการอ่านจากการบันทึก ความรู้ที่เกิดขึ้นเป็นความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์กับ
มนุษย์ มนุษย์กับธรรมชาติ และมนุษย์กับสิ่งเหนือธรรมชาติ คนในท้องถิ่นสามารถสร้างองค์ความรู้ที่
เกิดจากประสบการณ์จริง และด ารงชีวิตได้อย่างสมดุลระหว่างมนุษย์กับธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม 
   2. ภูมิปัญญาท้องถิ่นมีลักษณะเป็นพลวัต มีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงและ
สร้างสรรค์ เมื่อสภาพทางสังคม สิ่งแวดล้อม และวิถีแห่งการด าเนินชีวิตเปลี่ยนไป การสร้างสรรค์และ
ปรับปรุงภูมิปัญญาเพ่ือปรับใช้ให้เข้ากับบริบทของท้องถิ่น จึงเป็นความรู้ที่ไม่หยุดนิ่ง 
   นอกจากนี้แล้ว ได้มีนักวิชาการท่านอื่น ๆ ดังเช่น กฤตณภัต บุญยัษเฐียร (2548) 
ได้กล่าวถึงลักษณะส าคัญของภูมิปัญญาท้องถิ่นไว้ ดังนี้ 
   1. เป็นความรู้แบบองค์รวมที่เกิดจากการเชื่อมโยงความรู้หรือกิจกรรมทุกอย่าง
ที่เก่ียวข้องกับวิถีชีวิต 
   2. เป็นวิถีความสัมพันธ์ที่สมดุลระหว่างมนุษย์กับมนุษย์ มนุษย์กับธรรมชาติ 
และมนุษย์กับสิ่งเหนือธรรมชาติ 
   3. มีลักษณะเป็นพลวัต คือ มีการเปลี่ยนแปลงได้ตามยุคสมัยและมีการ
พัฒนาการอยู่ตลอดเวลา 
   4. ภูมิปัญญาท้องถิ่นมีวัฒนธรรมเป็นพ้ืนฐาน มีลักษณะเฉพาะหรือเอกลักษณ์ใน
ตัวเอง 
   ในช่วงท านองเดียวกันนั้น ประเวศ วะสี (2548) ได้กล่าวถึงลักษณะส าคัญของ
ภูมิปัญญาท้องถิ่นไว้ ดังนี้ 
      1. มีความจ าเพาะของท้องถิ่น ภูมิปัญญาท้องถิ่น สั่งสมข้ึนมาจากประสบการณ์
หรือความจัดเจนจากชีวิตและสังคมในท้องถิ่นหนึ่ง ๆ เพราะฉะนั้นภูมิปัญญาจึงมีความสอดคล้องกับ
เรื่องของท้องถิ่นมากกว่าภูมิปัญญาที่มาจากภายนอก แต่อาจเอาไปใช้ในท้องถิ่นที่แตกต่างกันไม่ได้ 
หรือใช้ได้ไม่ดีเท่าที่ควร 
        2. มีความเชื่อมโยงหรือบูรณาการสูง ภูมิปัญญาท้องถิ่น เป็นภูมิปัญญาที่มาจาก
ประสบการณ์จริง จึงมีความเป็นบูรณาการสูง ทั้งในเรื่องของกาย ใจ สังคม และสิ่งแวดล้อม ความคิด
เรื่องแม่ธรณี แม่คงคา แม่โพสพ พระภูมิเจ้าที่รุกขเทวดา เป็นตัวอย่างของการน าเอาธรรมชาติมาเป็น
นามธรรมที่สื่อไปถึงส่วนลึกของใจที่เชื่อมโยงไปสู่อัตถประโยชน์ โดยสร้างความสัมพันธ์ที่ถูกต้องให้คน
เคารพธรรมชาติ คนเราถ้าเคารพอะไร ย่อมไม่ท าลายสิ่งนั้น 
   3. มีความเคารพผู้อาวุโส ภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ความส าคัญแก่ประสบการณ์ จึงมี
ความเคารพผู้อาวุโส เพราะผู้อาวุโสมีประสบการณ์มากกว่า 
 ในท านองเดียวกันนี้ กรมวิชาการ กองวิจัยทางการศึกษา (2539) ได้มีการแบ่ง
ลักษณะของภูมิปัญญาท้องถิ่นไว้ 4 ลักษณะ คือ 
 1. ประสบการณ์ของชาวบ้านที่น ามาใช้ประโยชน์ในการด ารงชีวิต หมายถึง 
ความรู้และประสบการณ์ที่ชาวบ้านค้นพบและน ามาใช้ประโยชน์ในชีวิตประจ าวัน ได้แก่ คติ ความคิด 
ความเชื่อ ค่านิยมต่าง ๆ เช่น ค าสอนทางศาสนา ความรู้เกี่ยวกับยาสมุนไพร การไหว้ครู การบวงสรวง 
เป็นต้น 
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 2. ความรู้ ความคิด ในการสร้างสรรค์ แบบแผนของการด ารงชีวิตที่ปฏิบัติ           
สืบทอดกันมา หมายถึงสิ่งที่ชาวบ้านถ่ายทอดความรู้หรือความคิดลงไปในวรรณกรรมต่าง ๆ เช่น เพลง
พ้ืนบ้าน เพลงกล่อมเด็ก ภาษิต การละเล่นต่าง ๆ นิทานพ้ืนบ้าน ตลอดจนศิลปวัฒนธรรม 
ขนบธรรมเนียมต่าง ๆ และโบราณอุบาย เป็นต้น  
 3. การประกอบอาชีพที่ยึดหลักการพึ่งตนเอง หมายถึง ความรู้และประสบการณ์
ที่ชาวบ้านใช้ในการประกอบอาชีพ โดยอาศัยหลักธรรมชาติไม่พ่ึงพาปัจจัยภายนอก            แต่มีการ
พัฒนาให้เหมาะสมกับกาลสมัย เช่น การปลูกพืชแบบเกษตรธรรมชาติ การทอผ้า การท า
เครื่องปั้นดินเผา เป็นต้น 
 4. การประกอบอาชีพที่เกิดจากการผสมผสานความรู้เดิมกับแนวคิดหลักปฏิบัติ
และเทคโนโลยีสมัยใหม่ หมายถึง น าความรู้เดิมของชาวบ้านมาผสมผสานกับความรู้ทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีสมัยใหม่ ใช้ในการแก้ปัญหาในหมู่บ้านหรือชุมชน เช่น เทคโนโลยีการหล่อโลหะ
ทองเหลือง การนวดข้าว การก่อสร้าง เป็นต้น 
 ในกรณีดังกล่าว เสรี พงศ์พิศ (2529) ได้แบ่งลักษณะของภูมิปัญญาท้องถิ่น
ออกเป็น 2 ลักษณะ ดังนี้ 
 1. ลักษณะที่เป็นนามธรรม เป็นโลกทัศน์ชีวทัศน์ เป็นปรัชญาในการด าเนินชีวิต 
เป็นเรื่องเก่ียวกับการเกิดแก่ เจ็บ ตาย คุณค่าและความหมายของทุกสิ่งในชีวิตประจ าวัน 
 2. ลักษณะที่เป็นรูปธรรม เป็นเรื่องเฉพาะด้านต่าง ๆ เช่น การท ามาหากิน 
การเกษตร หัตถกรรม ศิลปะ ดนตรีและอ่ืน ๆ 
 นอกจากนี้แล้ว ชลภัสส์ วงษ์ประเสริฐ (2551 : 50-59) ได้สังเคราะห์ลักษณะ
ส าคัญของภูมิปัญญาท้องถิ่นไว้ ดังนี้ 
 1. ภูมิปัญญาท้องถิ่นเป็นองค์ความรู้ของชาวบ้าน ที่คิดขึ้นจากสติปัญญาของ
ชาวบ้านเป็นศักยภาพหรือความสามารถในการแก้ปัญหาการด าเนินชีวิตในท้องถิ่นอย่างเหมาะสม โดย
ได้รับการสั่งสม ถ่ายทอด ปรับตัว ผ่านกระบวนการพัฒนาให้สอดคล้องกับกาลสมัย 
 2. ภูมิปัญญาท้องถิ่นเป็นประสบการณ์ของชาวบ้าน เป็นความรู้และ
ประสบการณ์ของชาวบ้านในท้องถิ่นที่ปรับตัวและด ารงชีวิตในระบบนิเวศหรือสภาพแวดล้อมทาง
ธรรมชาติ อาจมีปฏิสัมพันธ์ในกลุ่มชนเดียวกันและระหว่างกลุ่มชน มีการบูรณาการโดยมีวัฒนธรรม
เป็นฐาน 
 3. ภูมิปัญญาท้องถิ่นเป็นความสามารถของชุมชนท้องถิ่น เป็นองค์ความรู้
ความสามารถของชาวบ้านที่คิดค้น สั่งสม สืบทอด ปรับปรุง เรียนรู้จากคนรุ่นหนึ่งไปสู่คนรุ่นใหม่           
เป็นศักยภาพหรือความสามารถในการสร้างสรรค์ น ามาใช้ให้เกิดประโยชน์และใช้ในการแก้ไขปัญหา
ทั้งท่ีเป็นรูปธรรมและนามธรรม 
 4. ภูมิปัญญาท้องถิ่นเป็นแบบแผนวิถีชีวิต เป็นกระบวนการปรับเปลี่ยนวิถีชีวิต
ของชุมชนเป็นกระบวนทัศน์ของกลุ่มคนในท้องถิ่นที่มีต่อด้านต่าง ๆ เป็นการจัดการความสัมพันธ์
ระหว่างคนกับธรรมชาติและสิ่งเหนือธรรมชาติในท้องถิ่นนั้น ๆ 
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 5. ภูมิปัญญาท้องถิ่นเป็นทุนทางปัญญา กระบวนการทางปัญญา เป็น
ความสัมพันธ์เชื่อมโยงระหว่างธรรมชาติ จิตใจ พฤติกรรม สังคม องค์กร วัฒนธรรมชุมชนท้องถิ่น 
เศรษฐกิจ เทคโนโลยีการผลิต ทรัพยากรบุคคลในท้องถิ่นจะเกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตและวิถีชีวิต
ของชาวบ้าน เป็นสิ่งที่มีค่าเป็นทรัพย์สินทางปัญญา 
 6. ภูมิปัญญาท้องถิ่นเป็นกระบวนการเรียนรู้ของคนในชุมชนท้องถิ่น ซึ่งแทรก
ซึมอยู่ในวิถีชีวิตประจ าวันสอดแทรกในพิธีกรรมต่าง ๆ เป็นแนวทางปกระพฤติปฏิบัติที่ผู้อาวุโสสั่งสอน
เยาวชนจนเป็นที่รู้จัก เกิดการยอมรับและน าไปถ่ายทอดพัฒนาและเป็นพลังที่หลอมรวมผู้คนในชุมชน
ท้องถิ่นให้อยู่รวมกันได้อย่างสงบสุข 
   กล่าวโดยสรุป ลักษณะของภูมิปัญญาท้องถิ่น ถือเป็นภูมิปัญญาที่มีความเฉพาะ
ของแต่ละท้องถิ่น ที่มีการสั่งสมจากประสบการณ์จากชีวิตของคนในสังคมท้องถิ่น จนเป็นองค์ความรู้ที่
มีการสร้าง การผลิตซ้ า และการถ่ายทอดต่อกันมาอย่างเป็นระบบระหว่างคนกับธรรมชาติและ
สิ่งแวดล้อม ดังนั้นภูมิปัญญาท้องถิ่นจึงมีรากฐานมาจากความรู้ที่เกิดจากสติปัญญาของชาวบ้าน 
ประสบการณ์ของชาวบ้าน ความสามารถของชุมชนท้องถิ่น ซึ่งแทรกซึมอยู่ในวิถีชีวิตประจ าวัน 
จากนั้นแล้วมีการพัฒนาถ่ายทอดจากผู้เฒ่าผู้แก่ไปสู่กลุ่มเยาวชนจนกระทั่งเป็นที่รู้จัก และมีการ
อนุรักษ์สืบทอดต่อ ๆ กันมาจากรุ่นสู่รุ่น 
 2.1.3.3  กระบวนการสร้างสรรค์ของภูมิปัญญาท้องถิ่น 
              การสร้างสรรค์สั่งสมภูมิปัญญา เป็นกระบวนการเรียนรู้ตามธรรมชาติของมนุษย์ 
ท่ามกลางสภาพแวดล้อมธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมทางสังคม ที่มีพัฒนาการมายาวนาน ธรรมชาติ  
การเรียนรู้ของมนุษย์จึงมีความส าคัญและถือว่าเป็นศักยภาพอันยิ่งใหญ่ และการเรียนรู้จากการสัมผัส
มนุษย์ด้วยกัน และเรียนรู้จากโลกกายภาพอันเป็นสิ่งแวดล้อมธรรมชาติที่เกื้อกูลชีวิตมนุษย์ตลอดมา 
กระบวนการเรียนรู้ตามธรรมชาติของมนุษย์แล้วสั่งสมเป็นมรดกทางปัญญาจึงมีความส าคัญ
เช่นเดียวกับการเรียนรู้วิทยาการก้าวหน้า จากการศึกษาวิเคราะห์และประมวลลักษณะการเรียนรู้ของ
ชาวบ้านหรือคนธรรมดาสามัญจะก่อให้เกิดการพัฒนาภูมิปัญญาไว้อย่างมากมาย ซึ่งสามารถสรุป
กระบวนการเรียนรู้ตามธรรมชาติของมนุษย์ (เอกวิทย์ ณ ถลาง, 2540) ได้ ดังนี้ 
   1) การลองผิดลองถูก ในบรรพกาลมนุษย์เรียนรู้ที่จะด ารงชีวิตและรักษา
เผ่าพันธุ์ของตนให้อยู่ รอดด้วยการลองผิดลองถูกในการหาอาหารต่อสู้ กับภัยธรรมชาติ                      
การรักษาพยาบาลเมื่อเจ็บป่วย ต่อสู้แย่งชิงสิ่งของ ที่อยู่ระหว่างมนุษย์ด้วยกัน และเผชิญโชคด้วย
ความเสี่ยงต่าง ๆ เมื่อประสบความล้มเหลวก็ถึงขั้นเสียชีวิตหรือบาดเจ็บ แต่ถ้าส าเร็จก็ได้อาหาร ได้
สิ่งของ พ้นจากอันตราย ฯลฯ จากประสบการณ์ของการลองผิดลองถูกมนุษย์ก็ต้องสั่งสมความรู้            
ความเข้าใจของตนไว้ แล้วถ่ายทอดให้กับลูกหลานเผ่าพันธุ์ของตน นาน ๆ เข้าสิ่งที่ ประพฤติปฏิบัติ
หรือห้ามประพฤติปฏิบัติกลายเป็นจารีต ธรรมเนียมหรือข้อห้ามในวัฒนธรรมของกลุ่มคนนั้น ๆ ไป 
กาลเวลาล่วงไปมนุษย์อาจลืมเหตุผลที่มาของธรรมเนียมปฏิบัติ รู้แต่ว่าในสังคมของตนต้องประพฤติ
ปฏิบัติ เช่นนั้น จึงจะอยู่รอดปลอดภัยหรือแก้ไขหรือป้องกันปัญหาได้ ความรู้และประสบการณ์เหล่านี้
ได้รับการทดสอบอยู่ตลอดเวลาในการด าเนินชีวิตจริง บ่อยครั้งที่ภูมิปัญญาเหล่านั้นใช้การต่อไปไม่ได้ 
ทั้งนี้เพราะปัจจัยเหตุเปลี่ยนไปมนุษย์ก็ต้องใช้ปัญญาขบคิดแก้ปัญหาใหม่ต้องเสี่ยงชีวิตกันใหม่อีก             
เมื่อได้เรียนรู้ว่าคิดอย่างไร ท าอย่างไร จึงจะแก้ปัญหาได้ก็จะจดจ าความคิดและวิธีปฏิบัตินั้นไว้                   
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หากล้มเหลวก็จะจดจ าเป็นข้อห้ามด้วยการสั่งสมประสบการณ์ดังกล่าว มนุษย์ก็สั่งสมภูมิปัญญา                
ในการด ารงชีพไว้มากขึ้น และมีความเสี่ยงน้อยลง 
    2) การลงมือกระท าจริง มนุษย์เรียนรู้ด้วยการลงมือกระท าจริงในสถานการณ์
และสิ่งแวดล้อมที่มีอยู่จริง เช่น การเดินทาง ปลูกพืช สร้างบ้าน ต่อสู้กับภัยอันตราย ฯลฯ ในกรณีของ
ชาวบ้านในประเทศไทยก็จะเห็นได้ว่า ชาวเหนือเรียนรู้จากการร่วมกันจัดระบบเหมืองฝายเพ่ือ               
การกสิกรรมในพ้ืนที่ลุ่มน ้าระหว่างเขาแล้วค่อย ๆ พัฒนาขึ้นเป็นระบบความสัมพันธ์ในการแบ่งปันน ้า
ระหว่างคนที่ตั้งถ่ินฐานอยู่ในลุ่มน้ าเดียวกัน ชาวอีสานเรียนรู้ที่จะเสาะแสวงหาแหล่งดินด าน้ าชุ่มเป็นที่
ท ากิน หรือขุดสระไว้เป็นบารายรอบเทวสถานเพ่ือเลี้ยงชุมชน ชาวภาคกลางเรียนรู้ที่จะอยู่กับภาวะน้ า
หลาก น้ าท่วม น้ าลด ด้วยการปลูกเรือนใต้ถุนสูง เดินทางด้วยเรือและท านาท าไร่ให้สอดคล้องกับ
ฤดูกาล ส่วนชาวใต้ก็เรียนรู้ที่จะพ่ึงพากันระหว่างคนอยู่ต่างถิ่นต่างท าเลกันในเขตเชิงเขาลุ่มน้ า และ
ชายทะเลด้วยการผูกไมตรีแลกเปลี่ยนผลผลิตระหว่างพ้ืนที่ การเรียนรู้และสั่งสมประสบการณ์ต่าง ๆ 
ไว้ในสถานการณ์จริง ปฏิบัติจริง แล้วส่งต่อไปยังรุ่นลูกรุ่นหลานแบบค่อยเป็นค่อยไปได้กลายเป็นแบบ
ธรรมเนียมหรือวิถีปฏิบัติ 
   3) การถ่ายทอดความรู้ การเรียนรู้จากการกระท าจริงได้พัฒนาต่อมาจนเป็นการ 
ส่งต่อ (Transmission) แด่คนรุ่นหลัง ด้วยการสาธิตวิธีการ การสั่งสอนด้วยการบอกเล่า (Oral 
Tradition) ในรูปของเพลงกล่อมเด็ก ค าพังเพย สุภาษิต และการสร้างองค์ความรู้ไว้เป็นลายลักษณ์
อักษร (Literary Tradition) ซึ่งโดยทั่วไปการถ่ายทอดภูมิปัญญาของชาวบ้านทุกภูมิภาคจะนิยมสอง
วิธีแรกคือ สาธิตวิธีการ และสอนเป็นวาจา ในกรณีที่เป็นศิลปะหรือวิทยาการระดับที่มีความซับซ้อน               
หรือลึกซึ้ง จึงจะใช้วิธีการถ่ายทอดเป็นลายลักษณ์อักษรในรูปของต ารา เช่น ต ารายา ต าราปลูกบ้าน 
ต าราโหราศาสตร์ ฯลฯ หรือผูกเป็นวรรณกรรมค าสอน ค าตักเตือน ภาษิต คู่มือ แผนที่ และต านาน 
นิทาน ฯลฯ สุดแต่จะสะดวกและจะเห็นว่าสอดคล้องกับพ้ืนฐานของชาวบ้าน การถ่ายทอด ทั้งโดย
วาจาและลายลักษณ์อักษรหรือการสาธิตก็ไม่มีอะไรตายตัว แต่จะปรับเปลี่ยนไปตามเหตุปัจจัยที่อยู่ใน
การรับรู้ของคนผู้เป็นเจ้าของวัฒนธรรม ในบางกรณีความรู้ที่สั่งสมไว้ก็อาจถดถอยหรือสูญหายได้ 
   4) การเรียนรู้โดยพิธีกรรม ในเชิงจิตวิทยาพิธีกรรมมีความศักดิ์สิทธิ์และมีอ านาจ
โน้มน้าวให้คนที่มีส่วนร่วมรับเอาคุณค่าและแบบอย่างพฤติกรรมที่ต้องการเน้นเข้าไว้ ในตัว               
เป็นการตอกย ้าความเชื่อ กรอบศีลธรรมจรรยาของกลุ่มชน แนวปฏิบัติ และความคาดหวังโดยไม่ต้อง
ใช้การจ าแนกแจกแจงเหตุผล แต่ใช้ศรัทธา ความขลัง ความศักดิ์สิทธิ์ของพิธีกรรมเป็นการสร้าง
กระแสความเชื่อและพฤติกรรมที่พึงประสงค์ ถึงแม้จะมีภูมิปัญญาความรอบรู้อยู่เบื้องหลังพิธีกรรม            
ก็ไม่มีการเน้นย้ าภูมิปัญญาเหล่านั้น แต่จะเน้นผลที่ เกิดต่อส านึกของผู้มีส่วนร่วมเป็นส าคัญ             
ด้วยเหตุดังกล่าว พิธีสืบชะตาแม่น ้า สืบชะตาเมือง บวชต้นไม้ บวชป่า พิธีอุปสมบท พิธีบังสุกุล             
พิธีสู่ขวัญในโอกาสต่าง ๆ ฯลฯ จึงเกิดผลทางใจแก่ผู้ร่วมในพิธีและมีผลในการวางบรรทัดฐาน             
ความประพฤติตลอดจนควบคุมพฤติกรรมของคนในสังคมเป็นอันมาก รวมทั้งตอกย ้าความส าคัญของ
คุณค่าทางสังคมอย่างมีพลังด้วยพิธีกรรม จึงมิใช่เรื่องเหลวไหลหรืองมงาย แต่เป็นกรรมวิธีใน               
ทางวัฒนธรรมที่มีผลในการปลูกฝังบ่มเพาะ ความเชื่อ คุณค่า และแนวทางความประพฤติที่                    
พึงประสงค์ตลอดมา โดยเฉพาะอย่างยิ่งในสังคมประเพณี แม้แต่ในสังคมสมัยใหม่ที่นับถือความเป็น
เหตุเป็นผลต่อกันของสรรพสิ่ง และให้ความส าคัญต่อข้อมูลเชิงประจักษ์ พิธีกรรมก็ยังมีคุณค่าต่อ              
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การเรียนรู้ทางจิตวิญญาณอยู่นั่นเอง เพราะมนุษย์ยังคงเป็นมนุษย์ที่มิได้อยู่ภายใต้กฎเกณฑ์                  
ของวิทยาศาสตร์ฝ่ายเดียว 
   5) การเรียนรู้โดยศาสนา เป็นหลักในการหล่อหลอมบ่มเพาะความประพฤติ 
สติปัญญา และอุดมการณ์ชีวิต ทั้งในด้านหลักธรรมค าสอน ศีล และวัตรปฏิบัติ ตลอดจนพิธีกรรม 
และกิจกรรมทางสังคมที่มีวัดเป็นศูนย์กลางของชุมชน ในเชิงการเรียนรู้ล้วนมีส่วนตอกย ้าภูมิปัญญาที่
เป็นอุดมการณ์แห่งชีวิต ให้มีกรอบและบรรทัดฐานความประพฤติ และให้ความมั่นคงอบอุ่นทางจิตใจ 
เป็นที่ยึดเหนี่ยวแก่คนในการเผชิญชีวิตบนความไม่แน่นอนอันเป็นสัจธรรมอย่างหนึ่ง สถาบันศาสนาจึง
มีอิทธิพลต่อการเรียนรู้ของคนที่อยู่รวมกันเป็นหมู่เหล่า ส าหรับพุทธศาสนาในขั้นปรมัตถ์ก็มีผลต่อ  
การพัฒนาจิตวิญญาณให้เป็นอิสระจากความทุกข์ยากทั้งปวง ส าหรับบุคคลผู้ประพฤติปฏิบัติ             
ศาสนาจึงเป็นหลักในการหล่อหลอมบ่มเพาะทั้งความประพฤติสติปัญญา และอุดมการณ์แห่งชีวิต             
ไปพร้อม ๆ กัน ถือได้ว่าเป็นการศึกษาที่มีลักษณะเป็นองค์รวมและมีอิทธิพลต่อชีวิตของคนที่นับถือ
ศาสนานั้น ๆ ทั้งโดยตรงและโดยอ้อม อีกท้ังเป็นแก่นและกรอบในกระบวนการขัดเกลาทางสังคมด้วย 
   6) การแลกเปลี่ยนความรู้ ประสบการณ์ ระหว่างกลุ่มคนที่แตกต่างกันทั้งทาง         
ชาติพันธุ์ ถิ่นฐานท ากิน รวมไปถึงการแลกเปลี่ยนกับคนต่างวัฒนธรรม ท าให้กระบวนการเรียนรู้
ขยายตัว มีความคิดใหม่ วิธีการใหม่เข้ามา ผสมกลมกลืนบ้าง ขัดแย้งบ้าง แต่ท าให้เกิดการเรียนรู้             
ที่หลากหลาย กว้างขวางทั้งในด้านสาระ รูปแบบ วิธีการ และกระบวนการเรียนรู้ของคนในสังคมไทย 
จึงมีพลวัตมากกว่าเดิม ส่วนหนึ่งไปกับกระแสเทคโนโลยี ข้อมูล ข่าวสารอันทันสมัย ส่วนหนึ่งไปกับ
โลกกายภาพหรือธรรมชาติแวดล้อม และอีกส่วนหนึ่งมุ่งมั่นไปทางจิตวิญญาณ ขณะเดียวกันก็มีการ
กระจายเครือข่ายและการขยายตัวของการเรียนรู้ กว้างขวางหลากหลายมากอย่างไม่เคยปรากฏมาแต่           
กาลก่อน สังคมไทยจึงกลายเป็นสังคมแห่งการเรียนรู้ที่มีทางเลือก (Options) ให้แสวงหามากมาย          
ไม่รู้จบและมีเครือข่ายแห่งการเรียนรู้ที่มีภูมิปัญญาทั้งเก่าใหม่ให้พิจารณาอยู่อย่างอเนกอนันต์ 
   7) การผลิตซ้ าทางวัฒนธรรม (Cultural Reproduction) ในการแก้ปัญหาทั้งทาง
สิ่งแวดล้อม ทางเศรษฐกิจและทางสังคมได้มีคนพยายามเลือกเฟ้นเอาความเชื่อและธรรมเนียมปฏิบัติ
ที่สืบทอดกันมาในสังคมประเพณีมาผลิตซ้ าทางวัฒนธรรมให้ตรงกับฐานความเชื่อเดิม ขณะเดียวกัน   
ก็แก้ปัญหาในบริบทใหม่ได้ระดับหนึ่ง การผลิตซ้ าทางวัฒนธรรม จึงเป็นกระบวนการเรียนรู้อีกลักษณะ
หนึ่งที่เกิดขึ้นตลอดเวลาในสังคมไทย ดังจะเห็นได้จากการแสวงหาความมั่นคงทางจิตใจในหมู่คนที่มี
อาชีพที่ต้องเสี่ยงโดยการบูชา “เจ้าแม่กวนอิม” “พระพรหม” และการทรงเจ้าเข้าผีอันมีอยู่ดาษดื่น
เพ่ือขอลาภผล หรือแก้วิกฤตการณ์ในชีวิต หรือการรักษาโรคภัยไข้เจ็บด้วยการผสมผสานการแพทย์
สมัยใหม่กับสมุนไพร และการรักษาทางใจจากหมอพ้ืนบ้านและพระสงฆ์ และการไปให้หมอดูท านาย
ทายทัก ขาดความมั่นใจในตัวเอง เป็นต้น ตัวอย่างดังกล่าวหากแต่เป็นปรากฏการณ์ที่เห็นได้ทั่วไป
เกี่ยวกับการผลิตซ ้าทางวัฒนธรรมในสังคมไทยที่มีปัญหา มีวิกฤตการณ์ท่ามกลางความสลับซับซ้อน
ทางสังคมยิ่งกว่าในอดีตที่ผ่านมาและการผลิตซ ้าทางวัฒนธรรมเป็นกระบวนการเรียนรู้อย่างหนึ่งที่
ย่อมมีทั้งที่ได้ผลและไม่ได้ผล สร้างสรรค์และไม่สร้างสรรค์ 
   8) ครูพักลักจ า ก็เป็นกระบวนการเรียนรู้อีกวิธีหนึ่งที่มีมาแต่เดิม และจะยังมีอยู่
ต่อไปในที่นี้วิธี “ครูพักลักจ า” เป็นการเรียนรู้ในท านองแอบเรียน แอบเอาอย่าง แอบลองท าดู           
ตามแบบอย่างที่เฝ้าสังเกตอยู่เงียบ ๆ แล้วรับเอามาเป็นของตนเมื่อสามารถท าได้จริง วิธีนี้ดูเผิน ๆ 
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เป็นเสมือนการลักขโมยสิ่งที่เป็นภูมิปัญญาของคนอ่ืน แต่ในความหมายที่เข้าใจกันหาสื่อความหมาย
ในทางชั่วร้ายไม่ หากเป็นวิธีธรรมชาติธรรมดาของคนในการเรียนรู้จากผู้อื่น ในชีวิตจริงของทุกคนจะมี
พฤติกรรม ครูพักลักจ าอยู่ไม่มากก็น้อย และถ้ายอมรับนับถือกันว่า วิธีการเรียนรู้ที่ดูประหนึ่งไม่ส าคัญ
นี้มีคุณค่าสูง มีความเป็นธรรมชาติในนิสัยมนุษย์ และเป็นทางหาความรู้ทางหนึ่งที่มีประสิทธิภาพ ก็จะ
เป็นการส่งเสริมกระบวนการเรียนรู้ที่เป็นผลดีอีกทางหนึ่งได้ 
  ส่วนกระบวนการเรียนรู้ตามธรรมชาติของชุมชนท้องถิ่นในเรื่องกระบวนการเกิด           
ของภูมิปัญญาท้องถิ่นหรือภูมิปัญญาชาวบ้านที่ เกี่ยวกับกระบวนการเกิดของวัฒนธรรมนั้น              
นิธิ เอียวศรีวงศ์ (2536) ได้กล่าวถึงกระบวนการเกิดภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีสามารถสรุปได้ ดังนี้ 
  1. การเรียนรู้ กระบวนการเรียนรู้เกิดขึ้นจากศักยภาพของชาวบ้านในการแสวงหา
ทางรอดต่อสภาพปัญหาที่รุมเร้าอยู่ โดยมีชาวบ้านผู้ที่มีความสามารถในการวิเคราะห์ คิดค้น ทดลอง
และสรุปบทเรียน ผสมผสานความรู้กับเทคโนโลยีจากภายนอก อาจกล่าวได้ว่าชุมชนมีความรู้     
ความเข้าใจ สังเกตถึงสภาพของชุมชนและได้ใช้ความรู้ สติปัญญา จนเกิดเป็นองค์ความรู้ที่กระทบสืบ
ต่อกันมา 
  2. การสั่งสมความรู้ การสั่งสมความรู้หรือภูมิปัญญาเป็นกระบวนการที่เกิดขึ้น
พร้อม ๆ กับการเรียนรู้ การสั่งสมความรู้ได้มา 2 ทาง คือ การสั่งสมด้วยตนเองโดยเรียนรู้มาจาก
ประสบการณ์ในชีวิต การอยู่ร่วมกันในสังคม อีกทางหนึ่งคือมีผู้ถ่ายทอดให้ในรูปของวัฒนธรรม
ประเพณีและวิถีการด ารงชีวิต ซึ่งความรู้จะถูกสั่งสมไว้ในตัวคน ๆ หนึ่ง เรียกว่า ปราชญ์ ชาวบ้าน          
ได้ถูกสั่งสมมาจากประสบการณ์และได้รับการถ่ายทอดจากคนรุ่นหนึ่งไปสู่คนอีกรุ่นหนึ่ง คือ ได้รับ  
การถ่ายทอดมาจากบรรพบุรุษผ่านการลองผิดลองถูกและปรับให้ใช้ได้ภายใต้เงื่อนไขทางเศรษฐกิจ 
สังคม สิ่งแวดล้อมของท้องถิ่นและสอดคล้องกับระบบนิเวศ ภูมิปัญญาที่ สั่งสมนี้สามารถน าไปใช้          
ในการปรับตัวให้เข้ากับธรรมชาติและการด ารงเผ่าพันธุ์ 
  3. การถ่ายทอดและกระจายความรู้ การถ่ายทอดและกระจายความรู้หรือ                
ภูมิปัญญาจากรุ่นหนึ่งไปสู่อีกรุ่นหนึ่งโดยผ่านความเชื่อทางศาสนา ความเชื่อเรื่องผีและการผลิต           
วิถีชีวิตในระบบนิเวศเดียวกันไม่ได้มีการเขียนบันทึกไว้เป็นลายลักษณ์อักษร แต่มีผู้ที่ถ่ายทอด          
ภูมิปัญญาเรียกว่า ปราชญ์ชาวบ้าน ได้สืบสานภูมิปัญญาอย่างต่อเนื่องมาหลายชั่วอายุคน 
  4. การปรับเปลี่ยนและการประยุกต์ใช้ความรู้ การปรับเปลี่ยนและการประยุกต์ใช้
ความรู้หรือภูมิปัญญาในการอนุรักษ์ โดยมากจะเป็นการประยุกต์จากวัฒนธรรม ส่วนที่มองไม่เห็นคือ
การประยุกต์ตัวคุณค่าที่แฝงเร้นอยู่ภายใน ซึ่งต้องอาศัยความเข้าใจที่ละเอียดอ่อนเกิดจากภูมิปัญญา
ของชาวบ้านเองเป็นหลัก 
   กล่าวโดยสรุป แนวคิดเกี่ยวกับภูมิปัญญาท้องถิ่น ที่เป็นองค์ความรู้ของท้องถิ่น 
หรือทุกสิ่งทุกอย่างที่ทุกคนในท้องถิ่นคิดขึ้นจากสติปัญญาและความสามารถของท้องถิ่นเอง เพ่ือใช้ใน
การแก้ไขปัญหาหรือการด าเนินชีวิตที่เหมาะสม โดยอาศัยกระบวนการสั่งสมและการสืบทอด
ต่อเนื่องกันมาเป็นเวลาช้านานอย่างเป็นพลวัตร โดยผ่านกระบวนการสร้างสรรค์ภูมิปัญญาแบบลอง
ผิดลองถูกในสมัยโบราณ จากนั้นมีการเรียนรู้ด้วยการลงมือท าจริง ที่มีท้ังการถ่ายทอดความรู้โดยผ่าน
พิธีกรรมทางศาสนา การแลกเปลี่ยนความรู้จากประสบการณ์ ครูพักลักจ าและการผลิตซ้ าทาง
วัฒนธรรม ซึ่งมีการปรับเปลี่ยนและการประยุกต์ใช้ความรู้ที่ต้องอาศัยความเข้าใจที่ละเอียดอ่อนจาก



28 

ภูมิปัญญาของชาวบ้านเป็นหลัก ส าหรับการประยุกต์ใช้แนวคิดภูมิปัญญาท้องถิ่นส าหรับการศึกษา
เรื่องนี้ ผู้วิจัยมุ่งที่จะน าไปใช้ในการศึกษาเกี่ยวกับภูมิปัญญาท้องถิ่นในแง่ของผลผลิตที่เป็นอาหาร
ท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี ซึ่งมีทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน ทั้งนี้เพ่ือน าไปสู่การศึกษาส าหรับ     
การตอบค าถามวิจัยหลักเก่ียวกับภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารประเภทต่าง ๆ ในจังหวัดจันทบุรี 
 
2.2  งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

จากการส ารวจองค์ความรู้ทางด้านผลการศึกษาที่ตรงหรือใกล้เคียงกับหัวข้อในการวิ จัย 
พบว่า การศึกษาเกี่ยวกับความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นนั้น ไม่ค่อยพบว่ามีนักวิชาการท่านใด           
ได้ท าการศึกษาไว้ในมิตินี้มากนัก จากการทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องมีข้อค้นพบว่าผลงาน          
ทางวรรณกรรมส่วนใหญ่จะเป็นการศึกษาเกี่ยวกับการอนุรักษ์ การฟ้ืนฟู และการสร้างความมั่นคงของ
อาหารท้องถิ่นเป็นส าคัญ ดังนั้น เพ่ือให้สามารถมีแนวทางในการศึกษาในแง่มุมขององค์ความรู้          
ที่เป็นรูปธรรมในการศึกษานี้ ผู้วิจัยจึงขอน าเสนอเอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ดังนี้ 

กรกนก มาหยา (2560) ได้ท าการศึกษาเรื่อง ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของ
ประชาชนในจังหวัดจันทบุรี โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาระดับความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่น
และเพ่ือศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรี 
การวิจัยใช้รูปแบบการวิจัยเชิงผสมผสาน (Mixed Method) ระหว่างการวิจัยเชิงปริมาณและ         
เชิงคุณภาพ การวิจัยเชิงปริมาณใช้การส ารวจกลุ่มตัวอย่างประชากรที่อาศัยในเขตอ าเภอเมือง จังหวัด
จันทบุรี จ านวน 400 คน การวิจัยเชิงคุณภาพใช้การสัมภาษณ์เจาะลึกเจ้าของร้านอาหารท้องถิ่นเจ้า
ดั้งเดิมในเขตอ าเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี รวมทั้งการสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม ผลการศึกษาพบว่า 
ระดับความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของกลุ่มตัวอย่างอยู่ในระดับมากทั้งทางด้านผลไม้ อาทิ 
เงาะมังคุด ลองกอง อาหารหวาน อาทิ ปาท่องโก๋น้ าจิ้ม ทุเรียนกวน ทุเรียนทอด และอาหารคาว อาทิ
ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง/เนื้อเลียง หมูสะเต๊ะ หมูป่าผัดพริกไทยอ่อน ปัจจัยที่มีผลต่อความนิยมในการบริโภค
อาหารท้องถิ่นของกลุ่มตัวอย่างมี 6 ปัจจัย ได้แก่ 1. พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นที่เคยชินกับ
การบริโภคอาหารท้องถิ่นมากกว่าอาหารสมัยใหม่ 2. แหล่งของอาหารท้องถิ่นซึ่งหาบริโภคได้ง่าย            
มีอยู่ทั้งในครัวเรือน ท้องตลาดและร้านอาหารขึ้นชื่อที่มีอยู่ทั่วไปในจังหวัดจันทบุรี 3 . การอนุรักษ์
อาหารท้องถิ่นที่คงกรรมวิธีการท าและรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ 4 . รสชาติของอาหารท้องถิ่นที่มี          
ความกลมกล่อม เผ็ด เปรี้ยว หวาน เค็ม จัดจ้าน 5. ภาพพจน์ของอาหารท้องถิ่นที่มีการปรุงที่ประณีต 
ละเอียด พิถีพิถัน และ 6. คติความเชื่อเก่ียวกับอาหารท้องถิ่น 

กนกวรรณ สาโรจน์วงศ์ (2560) ได้ท าการศึกษาเรื่อง ความนิยมในการบริโภคอาหาร
ท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดตราด โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาระดับและปัจจัยที่มีผลต่อความ
นิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดตราด วิธีการศึกษาใช้การวิจัยเชิงผสมผสาน 
(Mixed Method) คือการวิจัยเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ การวิจัยเชิงปริมาณ กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ใน
การวิจัยคือประชาชนที่อาศัยอยู่ในเขตอ าเภอเมืองและอ าเภอคลองใหญ่ จังหวัดตราด จ านวน       
383 คน เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ แบบสอบถาม การวิจัยเชิงคุณภาพใช้การสัมภาษณ์เจาะลึก
จากผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารในจังหวัดตราด ผลการวิจัยพบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความนิยมในการบริโภค
อาหารท้องถิ่น ทั้งผลไม้ อาหารคาวและอาหารหวานในภาพรวมอยู่ในระดับปานกลาง โดยอาหาร
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ประเภทผลไม้ของท้องถิ่นที่เป็นที่นิยม 3 อันดับแรก ได้แก่ เงาะ มังคุด และทุเรียน ประเภทอาหาร
คาวของท้องถิ่น ที่เป็นที่นิยม 3 อันดับแรก ได้แก่ แกงป่าแสนตุ้ง แกงเรียง และหมูชะมวง ประเภท
อาหารหวานของท้องถิ่นที่เป็นที่นิยม 3 อันดับแรก ได้แก่ ข้าวเหนียวมะม่วง ขนมหม้อแกง และขนม
ต้มขาว ส่วนปัจจัยที่มีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของกลุ่มตัวอย่างมี 4 ปัจจัย คือ 
ความเคยชินในการบริโภคอาหารท้องถิ่น ความพร้อมของแหล่งอาหารท้องถิ่น ความพึงพอใจใน
รสชาติอาหารท้องถิ่น และความเชื่อเก่ียวกับอาหารท้องถิ่น 

ลัดดาวัลย์ พุทธรักษา (2564) ได้ท าการศึกษาเรื่อง โครงการสร้างฐานข้อมูลภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่นจากผู้สูงอายุ ในเขตพัฒนาพิเศษภาคตะวันออก การวิจัยเรื่องนี้มีวัตถุประสงค์           
1. เพ่ือศึกษาสถานภาพ บริบทสังคม วัฒนธรรม และปัจจัยการพัฒนาศักยภาพด้านภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่น โดยการถ่ายทอดองค์ความรู้ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจากผู้สูงอายุ 2. สร้างฐานข้อมูลแผนที่
ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น และ 3 . สร้างสื่ออัจฉริยะแหล่งเรียนรู้  ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น              
ภาคตะวันออก กลุ่มตัวอย่างคือ ผู้ที่อายุ 60 ปีขึ้นไปเป็นผู้ประกอบอาหารรับประทานเอง หรือเป็น
ผู้ประกอบการด้านอาหาร จ านวน 258 คน ซึ่งอาศัยอยู่ในจังหวัดฉะเชิงเทรา จังหวัดชลบุรี และ
จังหวัดระยอง เก็บข้อมูลโดยใช้การแจกแบบสอบถาม จ านวน 258 ตัวอย่าง ใช้การสัมภาษณ์เชิงลึก
จ านวน 208 คน และด าเนินการสนทนากลุ่ม จ านวน 50 คน กับผู้สูงอายุเจ้าของปัญญาอาหารท้องถิ่น 
จ านวน 40 คน และเป็นปราชญ์ชาวบ้านด้านอาหาร จ านวน 10 คน วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิง
พรรณนา วิเคราะห์ข้อมูลเชิงเนื้อหา 

ผลการวิจัยพบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 76.4 ส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 
60-69 ปี โดยกลุ่มตัวอย่างทุกคนมีคะแนนภาวะสมองเสื่อม IQ Code อยู่ระหว่าง 3.31-4.00 ซึ่งเป็น 
เกณฑ์ปกติพิจารณาคัดเข้าร่วมโครงการวิจัยได้ และส่วนใหญ่เป็นโรคความดันโลหิตสูง 18.8% 
รองลงมาคือ โรคเบาหวาน 17.8% และโรคไขมันในเลือดสูง 11.1% กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่           
ชอบรับประทานเนื้อหมู ร้อยละ 61.5 ไข่ ร้อยละ 66.8 ผักใบเขียว ร้อยละ 73.9 และรับประทาน
ผลไม้ที่ไม่มีรสหวาน ร้อยละ 57.2 ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจากผู้สูงอายุในเขตพัฒนาพิเศษ          
ภาคตะวันออกแบ่ง ออกเป็น 3 ประเภทคือ อาหารคาว 57 ชนิด อาหารหวาน 45 ชนิด และอาหาร
แปรรูป 18 ชนิด ซึ่งแต่ละชนิดอาหารมีรายละเอียดในเนื้อหา ดังนี้ ชื่อจังหวัด ชื่ออาหาร ประวัติความ
เป็นมาของอาหาร เอกลักษณ์ของอาหาร ติดต่อเจ้าของภูมิปัญญา และพิกัดการเข้าถึงอาหาร และ
ฐานข้อมูลภูมิปัญญา อาหารท้องถิ่นจากผู้สูงอายุฯ สร้างด้วยโปรแกรม phpMyAdmin ในรูปแบบเว็บ
แอพพลิเคชั่น (Web Application) สื่อฐานข้อมูลภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจากผู้สูงอายุในเขตพัฒนา
พิเศษภาคตะวันออก โลกเสมือนผ่านโลกจริง (Augmented Reality : AR) ครอบคลุมทั้งภาษาไทย 
และภาษาอังกฤษ มี เนื้อหาเกี่ยวกับอาหารใน 23 อ าเภอ ในเขตพัฒนาพิเศษภาคตะวันออก สามารถ
สืบค้นได้แบบไล่เลียง และในรูปแบบค าค้น เข้าถึงเนื้อหาที่เชื่อมโยง AR Code มีระบบ Login 
สนับสนุนการเชื่อมต่อ เครือข่าย GPS, Google, Google mapping เป็นต้น 

กมลวรรณ วังมณี (2551) ได้ท าการศึกษาเรื่อง อาหารท้องถิ่นไทยในมิติวัฒนธรรม
กรณีศึกษาข้าวปุก ชาวอาจ่าและลาหู่ ต าบลแม่ฟ้าหลวง อ าเภอแม่ฟ้าหลวง จังหวัดเชียงราย โดยใช้  
วิธีการศึกษาคือ เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้วิธีการสังเกต สัมภาษณ์เพ่ือบันทึกข้อมูล และจดบันทึก
บรรยากาศขณะสัมภาษณ์ ศึกษาและวิเคราะห์ข้อมูลเริ่มด้วยการถ่ายเสียงจากเครื่องบันทึกเสียงเป็น
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ลายลักษณ์อักษร ผลการวิจัยพบว่า ข้าวปุกเป็นอาหารที่มีความสัมพันธ์และเกี่ยวข้องกับวิถีชีวิต 
ประเพณี พิธีกรรมของชนเผ่าอาข่าและลาหู่ เป็นอาหารที่ท าขึ้นมามิใช่เพ่ือการบริโภคอย่างแท้จริง   
แต่เป็นการผลิตขึ้นมาเพ่ือใช้ในการประกอบพิธีกรรมของชาวอาข่าและลาหู่ โดยเป็นการตอบสนอง
ความต้องการจ าเป็นทางด้านจิตใจ ซึ่งเป็นความต้องการนอกเหนือจากความต้องการทางด้านร่างกาย 
และมีบทบาทในการตอบสนองทางด้านจิตใจแก่คนในชุมชน การผลิตและบริโภคข้าวปุก มีความ
เกี่ยวข้องกับวัฒนธรรมต่าง ๆ ดังนี้ คือ วัฒนธรรมด้านพิธีกรรมและความเชื่อ วัฒนธรรมด้านสังคม
สัมพันธ์วัฒนธรรม ด้านจริยธรรม วัฒนธรรมด้านสุขภาพ โดยมีความเชื่อเกี่ยวกับความเป็นสิริมงคล 
ความเจริญรุ่งเรืองวิญญาณบรรพบุรุษและพระเจ้า ก่อให้เกิดความสัมพันธ์ภายในครอบครัวและเครือ
ญาติแล้วขยายออกไปเป็นความสัมพันธ์ภายในชุมชนและนอกชุมชน การผลิตและบริโภคข้าวปุก    
เป็นการกระท าที่มีผลทางด้านจิตใจ การถ่ายทอดและสืบทอดวัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับข้าวปุก          
มีการถ่ายทอดโดยการประกอบพิธีกรรม และการเข้าร่วมพิธีกรรมในประเพณีและ เทศกาลด้าน
กระบวนการผลิตข้าวปุก 

รัตนา ยะอนัน (2552) ท าการศึกษาเรื่อง กระบวนการจัดการเรียนรู้เพ่ืออนุรักษ์ภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่น ต าบลนานกกก อ าเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ์ การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา
สภาพชุมชนที่มีการรับประทานอาหารท้องถิ่นของต าบลนานกกก อ าเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ์ และ
เพ่ือศึกษารูปแบบกระบวนการจัดการเรียนรู้ การอนุรักษ์ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น วิธีการวิจัยเน้น  
การวิจัยเชิงคุณภาพแบบมีส่วนร่วม แหล่งข้อมูลประกอบด้วย 1. ปราชญ์ชาวบ้านและกลุ่มแม่บ้าน
ต าบลนานกกก จ านวน 37 คน 2. ครู อาจารย์ ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 1-3 โรงเรียนนานกกก 3. เยาวชน
ต าบลนานกกก จ านวน 58 คน 4. นักศึกษาระดับปริญญาตรี ชั้นปีที่ 2 มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ 
จ านวน 3 คน เก็บข้อมูลเชิงคุณภาพโดยวิธีการสนทนากลุ่ม และการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก               
และเชิงปริมาณโดยใช้คะแนนแบบรูบริค (Rubric scoring) การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ ใช้วิธี            
การวิเคราะห์เนื้อหาและเชิงเหตุผล ส่วนเชิงปริมาณใช้วิธีวิเคราะห์จากระดับคุณภาพผลการเรียนรู้
ของผู้เรียนที่ก าหนดด้วยคะแนนรูบริค ผลการวิจัยพบว่า สภาพทางภูมิศาสตร์ของชุมชนนานกกก       
ที่เป็นพ้ืนที่การเกษตรมีผลต่อวิถีชีวิต การรับประทานอาหารของคนในชุมชนโดยเน้นการใช้พืชผัก            
ที่ได้จากธรรมชาติเป็นส่วนผสมของอาหาร การปรุงอาหารเน้นความเรียบง่าย ใช้เวลาที่รวดเร็ว            
ไม่ซับซ้อน องค์ความรู้ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น ได้แก่ต ารับอาหารท้องถิ่นของต าบลนานกกก 
ส่วนผสมอาหาร วิธีการท าอาหาร กระบวนการจัดการเรียนรู้เพ่ืออนุรักษ์ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น           
ใช้รูปแบบการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ ประกอบด้วย ด้านชุมชนเกิดความร่วมมืออย่างสูง                  
ในการรวบรวมองค์ความรู้น ามาออกแบบกิจกรรมการถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหาร ด้านผู้สอนมีการ
พัฒนาหลักสูตรท้องถิ่นที่เน้นการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ การออกแบบการจัด               
การเรียนรู้ การวัดและประเมินผลผู้เรียนตามสภาพจริง เรียนรู้วิธีการวิจัยแบบมีส่วนร่วมกับนักวิจัย 
สามารถใช้วิธีการวิจัยเป็นเครื่องมือในการพัฒนาการจัดการเรียนรู้ ด้านเยาวชนสามารถใช้ความรู้ 
ความเข้าใจ และทักษะการท าอาหารท้องถิ่นเป็นเครื่องมือในการอนุรักษ์สืบทอดภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่นของตนเอง ด้านโรงเรียนมีบทเรียนอาหารท้องถิ่นใช้เป็นต้นแบบในการสร้างบทเรียนท้องถิ่น
ของกลุ่มสาระอ่ืน ส่วนนักวิจัยเกิดแนวคิดการออกแบบการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่จะประยุกต์ใช้กับ
กิจกรรมรูปแบบอ่ืน และผลการวิจัยเป็นแบบอย่างส าหรับการพัฒนาครูโรงเรียนและการจัดการเรียนรู้
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ที่ชุมชนมีส่วนร่วม 
จักษุมาลย์ วงษ์ท้าว (2554) ท าการศึกษาเรื่อง อาหารท้องถิ่นในสังคมปัจจุบัน ศึกษาเฉพาะ

กรณีขุมชนบ้านหนองรังกา ต.โคกกรวด อ.เมือง จ.นครราชสีมา มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาเกี่ยวกับ
อาหารท้องถิ่นและวัฒนธรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นของชาวไทโคราชบ้านหนองรังกา  ตั้งแต่อดีต
จนกระทั่งถึงปัจจุบันว่าเป็นอย่างไรและมีการเปลี่ยนแปลงไปอย่างไรบ้าง โดยศึกษาถึงวัตถุดิบที่น ามา
ประกอบอาหาร และกรรมวิธีการปรุง ตลอดทั้งเงื่อนไขปัจจัยที่ก่อให้เกิดการเปลี่ยนพฤติกรรม           
การบริโภคอาหาร ผลการศึกษาพบว่า บ้านหนองรังกาเป็นชุมชนท้องถิ่นที่มีชาวไทยโคราชอาศัยอยู่
เป็นจ านวนมาก มีวัฒนธรรมการบริโภคอาหารเป็นไปตามระบบนิเวศและสภาพแวดล้อมทางสังคม
วัฒนธรรม การพัฒนาไปสู่การความทันสมัยในรอบไม่กี่สิบปีที่ผ่านมาส่งผลให้บ้านหนองรังกามีความ
เปลี่ยนแปลงไปอย่างมาก ป่าธรรมชาติที่เคยเป็นแหล่งอาหารของชาวบ้านในอดีตถูกท าลายวัตถุดิบที่
ได้จากป่าหายากมากขึ้น วัตถุดิบบางอย่างหาไม่ได้อีกเลย ชาวบ้านในยุคปัจจุบั นมีพฤติกรรม           
การบริโภคอาหารที่เปลี่ยนแปลงไป มีรถขายกับข้าวและตลาดเป็นแหล่งอาหารที่ส าคัญ การผลิตไว้
บริโภคเองมีแค่เฉพาะคนรุ่นก่อน ๆ ที่มีการสั่งสมประสบการณ์ด้านนี้จากบรรพบุรุษ ในขณะที่คนรุ่น
หลังเห็นความส าคัญของการหาเงินมาซื้ออาหารและสิ่งอ านวยความสะดวกอ่ืน ๆ อาหารท้องถิ่นยังคง
ได้รับความนิยมจากคนรุ่นเก่าที่ยังคงหาหรือผลิตวัตถุดิบเหล่านั้นมาประกอบอาหารได้ หรือไม่ก็จะมี
การประยุกต์ดัดแปลงไปตามวัตถุดิบที่มีอยู่ตามท้องตลาด รวมถึงยังมีการเปลี่ยนแปลงในเรื่องของ
รสชาติ และกรรมวิธีการปรุง มุมมองและวิธีคิดต่อค่านิยมเกี่ยวกับอาหารถึงแม้ว่าอาหารท้องถิ่นจะถูก
หยิบยกขึ้นมารื้อฟ้ืนภายใต้แนวคิดของการฟ้ืนฟูรากเหง้าและมุ่งหวังให้เกิดส านึกทางชาติพันธุ์ไทย
โคราช แต่ก็เป็นไปอย่างผิวเผิน และไม่ได้มีเป้าหมายเพ่ือคนในชุมชนอย่างแท้จริง รวมทั้งขาด
การศึกษาในมิติทางประวัติศาสตร์วัฒนธรรมท้องถิ่น การรื้อฟ้ืนดังกล่าวไม่ได้มีผลให้อาหารท้องถิ่น
กลับมามีบทบาทส าคัญ แต่กลับมีความบิดเบือนและก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงอีกทางหนึ่ง 

จะเห็นได้ว่า จากการทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวข้องกับอาหารท้องถิ่นและแนวทางการสร้าง
ความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่น จากงานวิจัยที่มีนักวิชาการท่านต่าง ๆ ได้ท าการศึกษาไว้แล้วนั้นพบว่า
ผลงานทางการศึกษาส่วนใหญ่มีจุดแข็งอยู่ที่องค์ความรู้เกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่น  
ในภูมิภาคต่าง ๆ ได้แก่ ภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคตะวันตก ภาคกลาง และภาคใต้
ดังเช่นผลงานของ จักษุมาลย์ วงษ์ห้าว (2554) รวมถึงองค์ความรู้เกี่ยวกับความมั่นคงทางอาหารใน           
อาเชียน จากผลงานของ วีระ หวังสัจจะโชค (2557) นอกจากนี้แล้วยังมีการศึกษาประเภทกิจกรรม
เกี่ยวกับการสร้างความตระหนักของอาหารในชุมชนต่าง ๆ เช่น การศึกษาของ สุพรรณี ไชยอ าพร 
(2560) ซึ่งรวมถึงการศึกษาเกี่ยวกับระบบการผลิตและปัจจัยเรื่องการเสริมสร้างศักยภาพด้าน           
ความมั่นคงทางอาหารเฉพาะถิ่น อย่างเช่น งานวิจัยของ ธนันชัย มุ่งจิต , บ าเพ็ญ เขียวหวาน และ
เบญจมาศ อยู่ประเสริฐ (2555) ในท่วงท านองเดียวกันนั้น ยังมีการศึกษาเกี่ยวกับกระบวนการจัดการ
เรียนรู้เพื่อการอนุรักษ์ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น ผนวกกับการศึกษาในประเด็นวิถีชีวิตและความมั่นคง
ของอาหารท้องถิ่นภาคใต้จากผลงานของ กมลวรรณ วังมณี (2551) และผลงานของ  ทรงสิริ                       
วิชิรานนท์, พจนีย์ บุญมา และจงทิพย์ อธิมุตติสรรค์ (2555) อีกด้วย 
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กล่าวโดยสรุป แม้ว่าองค์ความรู้ เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นดังกล่าวนั้นจะมีนักวิชาการ
ท าการศึกษารวบรวมไว้ในหลายมิติ ซึ่งพรมแดนความรู้ส่วนใหญ่จะอยู่ในบริบทเกี่ยวกับความมั่นคง
ทางอาหารท้องถิ่น แต่เมื่อพิจารณาอย่างรอบด้านแล้วยังคงมีจุดอ่อนที่เป็นช่องว่างทางวิชาการอีก
หลายมิติ เช่น การศึกษาเพ่ือส ารวจอาหารท้องถิ่นในภาคตะวันออกโดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารท้องถิ่น
ของจังหวัดจันทบุรี ซึ่งผลการศึกษาที่ผ่าน ๆ มาได้มีการศึกษาจัดหมวดหมู่รวบรวมไว้กับอาหาร
ท้องถิ่นในภาคกลางทั้งนี้เพราะจังหวัดจันทบุรีมีความโดดเด่นทางภูมินิเวศน์ 3 ระดับ ภายใต้ความ
เหมือนและความแตกต่างทางทรัพยากรดังที่ได้กล่าวมาเบื้องต้นแล้วในบทที่ 1 อย่างไรก็ดีการที่จะ
สามารถศึกษาการสร้างความยั่งยืนให้กับอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีได้นั้น จ าเป็นที่จะต้องศึกษา
ค้นคว้าสาเหตุปัจจัยด้านต่าง ๆ ที่มีผลต่อความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นดังกล่าวควบคู่ไปกับการ
เสนอแนะแนวทางท่ีสามารถน าไปสู่การพัฒนาความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีต่อไป 



 

บทที่ 3 
วิธีการด าเนินการวิจัย  

 
ในการน าเสนอวิธีวิทยาการวิจัยในดุษฎีนิพนธ์เรื่อง การสร้างความยั่งยืนอาหารท้องถิ่น         

ของจังหวัดจันทบุรี เป็นการวิจัยเชิงผสมผสาน (Mix method Research) ซึ่งวิธีวิทยาที่น ามาใช้ใน
การแสวงหาความรู้ใหม่ (Originality) ตั้งอยู่บนฐานความจริงที่มีหลักฐานเชิงประจักษ์ (Empirical 
Evidence) เสมอ ทั้งนี้เพ่ือน าไปสู่การตอบค าถามวิจัยหลักที่ตั้งไว้ว่า  จะสามารถสร้างความยั่งยืน
ทางอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีได้อย่างไร จากกระบวนการที่สามารถน าไปสู่การตอบค าถาม
วิจัยหลักที่ตั้งไว้ดังกล่าว และสามารถศึกษาข้อค้นพบที่สามารถตอบวัตถุประสงค์ของการศึกษา              
อันได้แก่ การส ารวจภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น การศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการสร้างความยั่งยืนของ
อาหารท้องถิ่น และการศึกษาตัวแบบการสร้างความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี  
ดังนั้น ในบทนี้ผู้วิจัยจึงน าเสนอวิธีวิทยาใน 3 กระบวนการ ได้แก่ 

3.1  แนวทางในการวิจัย (Methodological Approach) 
3.2  วิธีการวิจัย (Research Methods) 
3.3  เทคนิคในการวิจัย (Research Technique) 

 
3.1 แนวทางในการวิจัย (Methodological Approach) 

แนวทางวิจัยในดุษฎีนิพนธ์นี้  ใช้แนวทางการวิจัยแนวสหวิทยาการแบบสหสาขา
( Interdisciplinary Research) เป็นแนวทางการศึกษาที่อาศัยการผสมผสานองค์ความรู้จาก          
หลายศาสตร์ในการศึกษาแต่ไม่ได้มีการหลอมรวมเป็นเนื้อเดียวกัน และไม่ใช่การใช้แนวคิดแบบ           
องค์รวม กล่าวคือ แนวทางดังกล่าวอาศัยพื้นภูมิความรู้ ความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาต่าง ๆ มาร่วมกัน
ท าวิจัยเรื่องใดเรื่องหนึ่งร่วมกัน และมีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้วิธีการวิจัยและเปรียบเทียบผลการวิจัย           
ที่ได้ร่วมกัน ท าให้ได้ความรู้ใหม่ มุมมองใหม่ที่กว้างขวางขึ้นมากไปกว่ามุมมองตามสาขาของความรู้
เพียงด้านเดียว (รัตนะ บัวสนธ, 2559 : 2-3) การใช้แนวทางการวิจัยแนวสหวิทยาการแบบสหสาขา
กับการศึกษาเรื่อง การสร้างความยั่งยืนอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี จึงมีจุดเด่นมากกว่าการใช้
แนวทางการวิจัยแนวสหวิทยาการแบบอ่ืน ๆ เนื่องจากทางการวิจัยแนวสหวิทยาการแบบสหสาขา               
จะช่วยเติมเต็มจุดอ่อนของการวิจัยเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีที่มีความซับซ้ อนมาก 
โดยเฉพาะอย่างความซับซ้อนเกี่ยวกับความหลากหลายด้านกลุ่มชาติพันธุ์ ภูมินิเวศน์ และระบบ
เศรษฐกิจ เป็นต้น การศึกษาด้วยวิธีการวิจัยเพียงแค่สาขาเดียวจึงค่อนข้างมีปัญหา ดังนั้น                     
เมื่อปรากฏการณ์แห่งความเป็นจริงที่ชี้ให้เห็นเป็นเชิงประจักษ์ ว่า การศึกษาอาหารท้องถิ่น               
มีความยุ่งยากซับซ้อนจึงจ าเป็นจะต้องบูรณาการวิจัยด้วยการผสมผสานความรู้หลายสาขา 

ดังนั้น แนวทางการวิจัยแนวสหวิทยาการแบบสหสาขาที่ถูกน ามาประยุกต์ใช้ส าหรับ
การศึกษาครั้งนี้ ตั้งอยู่บนฐานคิดว่าปรากฏการณ์หรือปัญหาที่เกิดขึ้นในสังคมไม่ได้แยกออกจากกัน 
หากแต่ต้องมีการเชื่อมโยงความสัมพันธ์ของแต่ละสาขาวิชาหรือการศึกษาแบบบูรณาการเพ่ือ           
การพัฒนาองค์ความรู้ที่สามารถอธิบายวิเคราะห์ปรากฏการณ์ และน าไปสู่การสร้างข้อเสนอแนวทาง
พัฒนาที่ตรงกับความจริงที่เกิดขึ้นในสังคม จึงมีลักษณะของความพยายามใช้องค์ความรู้จากศาสตร์
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หลายศาสตร์เข้าผสมผสานเพื่อน าไปสู่การหาความรู้เพ่ือการตอบวัตถุประสงค์การวิจัยให้สมเหตุสมผล
มากที่สุด ซึ่งผู้วิจัยใช้องค์ความรู้จาก 3 สาขาวิชาเพ่ือช่วยอธิบายปรากฏการณ์ดังกล่าว อันได้แก่ สาขา
ประวัติศาสตร์ สาขามานุษยวิทยา และสาขาคหกรรมศาสตร์ กล่าวอีกนัยหนึ่งก็คือ เป็นการศึกษา            
ในลักษณะของการใช้ฐานคิดทางปรัชญาปฏิบัตินิยม ซึ่งตรรกะของฐานคิดทางปรัชญาปฏิบัตินิยม
ดังกล่าว มองว่าแนวทางการวิจัยที่ดีนั้นควรอาศัยเครื่องมือที่สอดคล้องกับบริบทของความเป็นจริง               
ไม่ควรยึดมั่นแนวทางรูปแบบใดรูปแบบหนึ่ง แต่ควรให้ความส าคัญต่อการแสวงหาข้อค้นพบจาก            
การท าวิจัย ที่สามารถตอบค าถามวิจัยหลักได้อย่างสมเหตุสมผลมากที่สุด กล่าวโดยสรุปแล้วเป็น         
ความพยายามใช้ความหลากหลายในการศึกษาชีวิตจริงของสิ่งต่าง ๆ แล้วน ามาใช้กับปรากฏการณ์
ของความเป็นจริง และมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลในเชิงปฏิบัติ 
 
3.2 วิธีการวิจัย (Research Methods) 

ในส่วนของวิธีการวิจัย เป็นวิธีการวิจัยโดยอาศัยวิธีการวิจัยเชิงผสมสาน ซึ่งเป็นการผสมผสาน
ระหว่างการวิจัยเชิงปริมาณ (Survey research) และการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) 
ทั้งนี้ เพ่ือน าไปสู่การตอบค าถามวิจัยหลักเกี่ยวกับภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นว่าจะสามารถสร้าง              
ความยั่งยืนทางอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีได้อย่างไร 

วิธีการด าเนินการวิจัยเชิงผสมผสาน เป็นการผสมผสานระหว่างวิธีการวิจัยเชิงปริมาณ            
และวิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ ในแบบรับลูกต่อกัน (Sequential Mixed Designs) การออกแบบวิจัย  
เชิงผสมผสานแบบรับลูกต่อกันนี้ เป็นการผสมผสานวิธีการวิจัยเชิงปริมาณและการวิจัยเชิงคุณภาพ
ตามล าดับเวลา กล่าวคือ ปัญหาวิจัยหรือกระบวนการท าวิจัยในรูปแบบหนึ่ง เช่น การวิจัยเชิงปริมาณ
เกิดขึ้นจากการท าวิจัยเชิงส ารวจภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นประเภทอาหารคาวในปัจจุบันของจังหวัด
จันทบุรีรูปแบบหนึ่ง ที่พยายามส ารวจว่ามีอาหารท้องถิ่นประเภทใดอยู่บ้างมาก่อน จากนั้นจึงใช้     
การวิจัยเชิงคุณภาพในการออกแบบรับลูกต่อกันเพ่ือช่วยอธิบายถึงเรื่องราวความเป็นมาเป็นไป
เกี่ยวกับบริบททางประวัติศาสตร์ ที่สามารถท าให้ผลการศึกษามีความกระจ่างและละเอียดลุ่มลึก  
มากยิ่งขึ้น ดังปรากฏตามแบบวิจัยในภาพที่ 3.1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



35 

ขั้นการเก็บรวบรวมข้อมูล 
 

ขั้นการวิเคราะห์ข้อมูล 
 

ขั้นการสรุปผลการศึกษา 
 

การอนุมานแบบ 
ผสมผสาน 

 

ขั้นการสรุปความคิด 

ในการท าการวิจัย 

ขั้นการสรุปผล
การศึกษา 

ขั้นการวิเคราะห์ข้อมูล
ข้อมูล 

ขั้นการเก็บรวบรวม
ข้อมูล 

ขั้นการสรุปความคิด 
ในการท าการวิจัย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3.1 การวิจัยผสมผสานแบบตามแบบรับลูกต่อกัน 
ที่มา : (ปรับปรุงและดัดแปลงจาก ชัยยนต์ ประดิษฐศิลป์, 2559 : 22) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การวิจัยเชิงปริมาณ การวิจัยเชิงคุณภาพ 
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การออกแบบเชิงผสมผสานแบบรับลูกต่อกันสามารถพัฒนากลยุทธ์เป็นรูปแบบย่อย ๆ               
ได้หลายรูปแบบด้วยกัน ในที่นี้จึงขอน าเสนอรูปแบบย่อยของการผสมผสานแบบรับลูกต่อกัน             
พอเป็นตัวอย่าง ของการใช้วิธีการผสมผสานด้วยการอาศัยการวิจัยเชิงปริมาณเป็นวิธีวิทยาหลัก 
จากนั้นแล้วเพ่ือให้ข้อค้นพบซึ่งเป็นองค์ความรู้ ใหม่ที่สามารถตอบค าถามวิจัยหลักและตอบ
วัตถุประสงค์ที่ผู้วิจัยตั้งไว้ในบทที่ 1 ได้อย่างสมเหตุสมผล จึงใช้การวิจัยเชิงคุณภาพเข้ามาช่วยเติมเต็ม
ข้อมูลดังกล่าว ทั้งนี้เพ่ือให้องค์ความรู้ที่ได้รับมีความเที่ยงตรงแน่นอนและมีความเชื่อถือมากยิ่งขึ้น             
ดังภาพที่ 3.2   

 
 
ภาพที่ 3.2 การใช้วิธีผลการวจิัยเชิงคุณภาพเพ่ือเสริมการวิจัยเชิงปริมาณ 
ที่มา : (ปรับปรุงจาก ชัยยนต์ ประดิษฐศิลป์, 2559 : 279) 
 

การใช้กลยุทธ์วิธีการวิจัยเชิงคุณภาพเพ่ือเสริมการวิจัยเชิงปริมาณ เกิดขึ้นเมื่อมีการท าวิจัย
เชิงส ารวจที่ให้ผลวิเคราะห์ในเชิงปริมาณแต่ยังไม่สามารถอธิบายเรื่องราวทางประวัติศาสตร์             
ไดอ้ย่างละเอียดลุ่มลึก ดังนั้น จึงต้องใช้การวิจัยเชิงคุณภาพ เพ่ือแสวงหาปัจจัยที่มีผลต่อการเกิดปัจจัย
นั้น ๆ ตัวอย่างเช่น ในการศึกษาส ารวจอาหารท้องถิ่นประเภทอาหารหวานในจังหวัดจันทบุรี หลังจาก
ที่เราได้ประเภทอาหารคาวชนิดต่าง ๆ มาแล้ว เราสามารถใช้การสัมภาษณ์ในเชิงคุณภาพเพ่ือสรุปถึง
เรื่องราวต่าง ๆ โดยอาศัยความรู้ของผู้ให้ข้อมูลหลักในระดับต่าง ๆ ซึ่งเป็นความรู้ที่มีอยู่ในเฉพาะตัว
บุคคลที่ไม่สามารถใช้การวิจัยเชิงปริมาณ ในการอาศัยแบบสอบถามเป็นเครื่องมือมาถามประชาชน 
เพ่ือลงลึกเกี่ยวกับเรื่องเรื่องราว (Story) ความเป็นมาเป็นไปทางประวัติศาสตร์ของอาหารท้องถิ่น            
ในจังหวัดจันทบุรีดังกล่าว ซึ่งถือว่าเป็นเรื่องเฉพาะของแต่ละคนที่ต้องรู้แจ้งเห็นจริงเสมอ โดยที่
ประชาชนทั่วไปมีการรับรู้ที่ไม่เท่ากัน ดังนั้น จึงจ าเป็นต้องอาศัยการเสริมความรู้โดยใช้การวิจัย            
เชิงคุณภาพ จากการสัมภาษณ์เพ่ิมเติมกับผู้ให้ข้อมูลหลัก (Key-Information) ซึ่งรู้เรื่องเกี่ยวกับ
อาหารท้องถิ่นในปัจจุบันของจังหวัดจันทบุรีนั้นไดเ้ป็นอย่างดี เป็นต้น 
 
3.3 เทคนิคในการวิจัย (Research Technique) 

การวิจัยครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือส ารวจอาหารท้องถิ่นในปัจจุบันของจังหวัดจันทบุรี ปัจจัย          
ที่มีผลต่อความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี  และตัวแบบการพัฒนาความยั่งยืน                 
ของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี ในกระบวนการวิจัยเชิงผสมผสาน มีเทคนิคในการวิจัย 3 ขั้นตอน 
ดังนี้ 

การวิจัยเชิง
ปริมาณ 

ผลการศึกษา 

การวิจัยเชิงคุณภาพ 
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ขั้นตอนที่ 1 การศึกษาเพ่ือการส ารวจภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในปัจจุบันของจังหวัด
จันทบุรี เป็นวิธีการศึกษาเพ่ือการตอบวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 ที่ผู้วิจัยด าเนินการส ารวจภูมิปญัญาท้องถิ่น                 
ในจังหวัดจันทบุรีที่สามารถสะท้อนผ่านพฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี
รูปแบบต่าง ๆ ว่าในสภาพปัจจุบันของจังหวัดจันทบุรีนั้นยังคงมีภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นรายการใด 
อยู่บ้าง ทั้งนี้เพ่ือให้สามารถน าไปสู่การจัดท าเป็นฐานข้อมูลภูมิปัญญาเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น                  
ในปัจจุบันของจังหวัดจันทบุรีอย่างเป็นหมวดหมู่ต่อไป ซ่ึงผู้วิจัยจะอาศัยเทคนิคการศึกษาจากการใช้
เทคนิคการวิจัยในเชิงปริมาณ โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการส ารวจ และใช้สถิติแบบ
พรรณนา ได้แก่ ค่าร้อยละ ค่าความถ่ี และค่าเฉลี่ย เป็นต้น ส่วนการเก็บรวบรวมข้อมูลใช้กลุ่มตัวอย่าง
จากกลุ่มประชากรที่มีหน่วยการศึกษาเป็นครัวเรือนในจังหวัดจันทบุรี นอกจากนี้แล้วเพ่ือให้          ผล
การศึกษามีความหนักแน่นมีเหตุมีผล ผู้วิจัยจะใช้วิธีการวิจัยเชิงคุณภาพเพ่ือเสริมการวิจัย           เชิง
ปริมาณ ในการสัมภาษณ์และอธิบายเรื่องราวทางประวัติศาสตร์เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น ได้               
อย่างละเอียดลุ่มลึกมากยิ่งขึ้น จากนั้นน าไปสู่การบันทึกสรุปผลการศึกษาในประเด็นเกี่ยวกับ                 
ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นประเภทอาหารคาวชนิดต่าง ๆ ในปัจจุบันของจังหวัดจันทบุรีอย่างเป็น
หมวดหมู่ต่อไป 

1.  เทคนิคการเก็บรวบรวมข้อมูลในการวิจัยเชิงปริมาณ 
เทคนิคการเก็บรวบรวมข้อมูลในการวิจัยเชิงปริมาณ ผู้วิจัยใช้ในการสุ่มตัวอย่างเพ่ือเก็บ

รวบรวมข้อมูลเชิงปริมาณ เพ่ือการตอบวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 โดยด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลจาก 
การแจกแบบสอบถามในเรื่องเกี่ยวกับการส ารวจภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นประเภทอาหารคาว                 
ในปัจจุบันของจังหวัดจันทบุรี จากประชาชนผู้ที่อยู่อาศัยในเขตพ้ืนที่จังหวัดจันทบุรี ระหว่างวันที่ 25 
มิถุนายน 2565 จนถึงวันที่ 20 สิงหาคม 2565 ซึ่งมีรายละเอียด 3 วิธีการ คือ ประชากรและกลุ่ม
ตัวอย่าง เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย และการวิเคราะห์ข้อมูล โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
       1.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 ประชากรที่เป็นเป้าหมายการวิจัย ได้แก่ ครัวเรือนในจังหวัดจันทบุรี มีจ านวน
ครัวเรือนสุทธิ 233,225 ครัวเรือน (ที่ท าการปกครองจังหวัดจันทบุรี. ข้อมูล ณ วันที่ 30 กันยายน 
2564) การก าหนดขนาดตัวอย่าง (Sample Size) ใช้สูตรของทาโร่ยามาเน (Taro Yamame, 1973 : 
1088 ; อ้างถึงใน ธานินทร์ ศิลป์จารุ, 2553 : 45) ค านวณขนาดของตัวอย่างที่เหมาะสม ดังนี้ 
 

    
2Ne1

N
    n    


  

 
 
 โดยที่  n คือ ขนาดหรือกลุ่มตัวอย่าง (Sample size) 
 
   N คือ จ านวนประชากรที่ศึกษา (Population) 
 
   e คือ ความคลาดเคลื่อนในการสุ่ม (Sampling error) ซึ่งก าหนดให้
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เท่ากับ +/- 0.05 ภายใต้ความเชื่อมั่น 95% จึงจึงแทนค่ากลุ่มตัวอย่างโดยสูตรการค านวณ ดังนี้ 
 

      20.05233,2251
233,225

    n    




 
 

    
399.37    n    

  

    400    n      
 
 ดังนั้น ขนาดกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 400 คน 
 
 ส่วนเทคนิคการสุ่มตัวอย่าง (Sample Technique) จะใช้การสุ่มตัวอย่างแบบ          
ช่วงชั้นหรือแบบชั้นภูมิ (Stratified sampling) เป็นการสุ่มตัวอย่างโดยแยกประชากรออกเป็น                   
กลุ่มประชากรย่อย ๆ หรือแบ่งเป็นช่วงชั้นก่อน โดยหน่วยประชากรในแต่ละช่วงชั้นจะมีลักษณะ
เหมือนกัน แล้วสุ่มอย่างง่ายเพ่ือให้ได้จ านวนกลุ่มตัวอย่างตามสัดส่วนของขนาดกลุ่มตัวอย่างและ              
กลุ่มประชากร (ชัยยนต์ ประดิษฐศิลป์, 2559 : 126 -127) โดยเลือกชั้นระดับต าบล และเลือกชั้นระดับ
หมู่บ้าน และมาเลือกชั้นในระดับครัวเรือน 
 
 สูตร   =   จ านวนกลุ่มตัวอย่าง  จ านวนประชากรแต่ละอ าเภอ 
    จ านวนประชากรทั้งหมด 
 
 ดังนั้น ในการสุ่มแบบสัดส่วนจะพิจารณาสัดส่วนของตัวอย่างจ าแนกตามครัวเรือน
ตามอ าเภอต่าง ๆ ในจังหวัดจันทบุรี ซ่ึงได้ผลการสุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลรายละเอียด
ดังตารางที่ 3.1 
 
ตารางท่ี 3.1  แสดงจ านวนประชากรและกลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
 

ชื่ออ าเภอ ประชากร/ครัวเรือน กลุ่มตัวอย่าง 
  แก่งหางแมว 19,457 33 
  ท่าใหม่ 27,357 44 
  มะขาม 13,603 23 
  สอยดาว 25,493 44 
  โป่งน้ าร้อน 18,034 31 
  เมืองจันทบุรี 69,020 118 
  เขาคิชกูฏ 12,585 22 
  นายายอาม 13,534 23 
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ตารางท่ี 3.1  (ต่อ) 
 

ชื่ออ าเภอ ประชากร/ครัวเรือน กลุ่มตัวอย่าง 
  แหลมสิงห์ 11,604 20 
   ขลุง 22,538 39 

รวม 233,225 400 

ที่มา : (ที่ท าการปกครองจังหวัดจันทบุรี, 2564) 
 
 1.2  เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
 การสร้างเครื่องมือวิจัย ผู้วิจัยได้ด าเนินการสร้างเครื่องมือตามข้ันตอน ดังนี้ 
 ขั้นตอนที่ 1 ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น
และการสร้างความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่น 
 ขั้นตอนที่ 2 การสร้างเครื่องมือที่น าในการศึกษา ได้แก่ แบบสอบถาม เป็นต้น 
 ขั้นตอนที่ 3 น าแบบสอบถามเสนอให้อาจารย์ที่ปรึกษาตรวจสอบความถูกต้อง 
ความเที่ยงตรงตามโครงสร้างเนื้อหา ตลอดจนความครอบคลุมของเนื้อหาและความถูกต้องเหมาะสม
ของการใช้ภาษา 
 ขั้นตอนที่ 4 น าแบบสอบถามที่ปรับปรุงแล้วให้ผู้เชี่ยวชาญตรวจสอบความตรง
และเที่ยงของเนื้อหาเพ่ือให้ได้ข้อค าถามที่เที่ยงตรงและมีความสมบูรณ์  การทดสอบเครื่องมือจะใช้ 
การทดสอบความตรง (Validity) และ ความเที่ยง (Reliability) ดังกล่าว ใช้การทดสอบความตรงโดย
อาศัยผู้เชี่ยวชาญทางด้านวิจัยและหัวข้อวิจัยจ านวน 3 คน ส่วนการทดสอบความเที่ยงใช้การทดลอง
ไปเก็บแบบสอบถามหรือแบบสัมภาษณ์จ านวน 40 ชุด แล้วน ามาวิเคราะห์ด้วยค่าสถิติครอนบาร์ ค
แอลฟ่า (Cronbach’s Alpha) ได้ค่าเท่ากับ.06 ขึ้นไปถือว่ายอมรับได้ 
 ขั้นตอนที่ 5 จัดพิมพ์แบบสอบถามฉบับสมบูรณ์และด าเนินการถ่ายเอกสารรวม 
400 ชุด เพ่ือใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลต่อไป 
 ขั้นตอนที่ 6 น าแบบสอบถามฉบับสมบูรณ์ไปใช้ส าหรับถอดแบบสอบถามจาก 
กลุ่มตัวอย่าง ตามสัดส่วนที่ได้จ าแนกไว้ในตารางที่ 3.1 
 เครื่องมือวิจัยการเก็บรวบรวมข้อมูลในการวิจัยเชิงปริมาณ ได้แก่ แบบสอบถาม 
(Questionnaire) โดยมีการสร้างเครื่องมือวิจัย ได้แก่ แบบสอบถามที่พัฒนาขึ้นจากแนวคิดและ
ทฤษฎี ส าหรับองค์ประกอบของเครื่องมือวิจัย ประกอบด้วยเนื้อหา 3 ตอน ดังนี้ 

 ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ซึ่งประกอบด้วย เพศ อายุ ระดับ
การศึกษา อาชีพ ภูมินิเวศ ชาติพันธ์ และระยะเวลาที่อาศัยอยู่ในจังหวัดจันทบุรี  เป็นต้น โดยมี
ลักษณะแบบปลายปิด (Close-Ended) และเลือกตอบ (Check-List) 

 ตอนที่ 2 การส ารวจอาหารท้องถิ่นประเภทอาหารคาวของท้องถิ่นในจังหวัด
จันทบุรี โดยมีลักษณะแบบปลายปิด (Close - Ended) และเลือกตอบ (Check - List) 

 



40 

 ตอนที่ 3 ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม โดยมีลักษณะความคิดเห็นหรือ
ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ โดยมีลักษณะเป็นแบบปลายเปิด (Open-Ended) 
 1.3  การวิเคราะห์ข้อมูล 

 1.3.1 การวิเคราะห์ตัวแปรส่วนบุคคลจะใช้ค่าการวิเคราะห์ตัวแปรส่วนบุคคล            
(ตัวแปรต้น) จะใช้ค่าสถิติเชิงพรรณนา คือ โดยการน ามาแจกแจงความถี่ (Frequency) ค านวณเป็น          
ค่าร้อยละ (Percentage) นอกจากนี้ยังใช้ค่าเฉลี่ย ( X ) แล้วน าเสนอในรูปตารางความเรียงแบบ             
การพรรณนา 

 1.3.2 การวิเคราะห์ตัวแปรต้นหรือตัวแปรตามจะใช้ค่าการวิเคราะห์ตัวแปร
ตามจะใช้ค่าสถิติ เชิงพรรณนา โดยน าเสนอในรูปแบบของค่าเฉลี่ย ( X ) และค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (Standard Deviation)  
                   ในการศึกษาครั้งนี้ ใช้โปรแกรมส าเร็จรูปในการวิเคราะห์ข้อมูล สถิติที่
ใช ้เป ็นสถิต ิเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) ได้แก่ ค่าความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส าหรับ           
การตอบแบบสอบถาม สร้างขึ้นตามลักษณะการสร้างแบบวัดทัศนคติที่เรียกว่า (Likert Scale) แต่ใช้
ตัวเลือกตอบแบบ 5 ระดับ โดยมีการพิจารณาในแต่ละระดับก าหนดเกณฑ์การให้คะแนน ดังนี้ 
 
       เกณฑ์การให้คะแนน        ระดับคะแนน 
   ประจ า     5 
   บ่อย ๆ ครั้ง    4 
   ปานกลาง    3 
   นาน ๆ ครั้ง    2 
   ไม่เคย     1 
 
 ในการอภิปรายผลแบบสอบถามเป็นแบบอันตรภาค (Interval Scale) ซึ่งมี
ลักษณะของการตีความค่าเฉลี่ยแบ่งออกเป็น 5 ระดับ โดยการใช้สูตรการค านวณความกว้างของ
อันตรภาคชั้น (ศิริวรรณ เสรีรัตน์ และคณะ, 2549 : 129) ดังนี้ 
 
 ความกว้างของอันตรภาคชั้น =       ข้อมูลที่มีค่าสูงที่สุด – ข้อมูลที่มีค่าต่ าที่สุด 
            จ านวนชั้น 
 
     = 5 - 1 
                  5 
 
     = 0.80 
 
 หลังจากค านวณช่วงระดับคะแนนดังกล่าวแล้ว จึงน าค่าที่ได้รับจากการค านวณมาแบ่งเป็น
ระดับเพ่ือการตีความหมายออกเป็น 5 ระดับ ดังนี้ 
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  คะแนนเฉลี่ย 4.21 – 5.00 หมายถึง  ประจ า  
  คะแนนเฉลี่ย 3.41 – 4.20 หมายถึง  บ่อย ๆ ครั้ง 
  คะแนนเฉลี่ย 2.61 – 3.40 หมายถึง  ปานกลาง  
  คะแนนเฉลี่ย 1.81 – 2.60 หมายถึง  นาน ๆ ครั้ง 
  คะแนนเฉลี่ย 1.00 – 1.80 หมายถึง  ไม่เคย 
 

การทดสอบสมมุติฐานจะใช้สถิติเชิงอนุมานโดยตั้งนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  ดังนี้ 
1. การใช้ Chi-square test 
2. การเปรียบเทียบความแตกต่าง การสร้างความยั่งยืนทางอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี

ในกรณีที่ตัวแปรที่ต้องการศึกษา 2 กลุ่ม ได้แก่ เพศ ใช้ค่าทดสอบค่าที ( t-test) ในกรณีที่จ าแนก            
ตัวแปรที่ต้องการศึกษามากกว่า 2 กลุ่มใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวน (F–test) ได้แก่ เพศ อายุ 
ระดับการศึกษา อาชีพ ภูมินิเวศ และกลุ่มชาติพันธุ์ต่าง ๆ ในกรณีที่พบความแตกต่างจะทดสอบ ความ
แตกต่างรายคู่  โดยวิธีของ Scheffe Method (บุญชม ศรีสะอาด, 2535 : 100) ทั้งนี้ เ พ่ือให้             
ผลการศึกษาสอดคล้องตามวัตถุประสงค์ของการศึกษา 

ขั้นตอนที่ 2  การศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี  
เป็นวิธีการศึกษาเพ่ือการตอบวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 ซึ่งผู้วิจัยจะอาศัยเทคนิคการศึกษาจากการใช้
เทคนิคการวิจัยในเชิงคุณภาพ โดยใช้การสัมภาษณ์ข้อมูลแบบเจาะลึก ( In-depth Interview)                
จากผู้ ให้ข้อมูลหลัก (key informant) ซึ่งได้มาจากการเลือกแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive 
sampling) อันได้แก่ ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี ผู้ที่มีชื่อเสียงจนได้รับ               
การยอมรับในด้านการผลิตและด้านการจัดจ าหน่ายอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี รวมถึง
เจ้าหน้าที่ส่วนงานวัฒนธรรมของจังหวัดจันทบุรี นอกจากนี้แล้วเพ่ือก่อให้เกิดการยืนยันความถูกต้อง
ของข้อมูลยังได้มีการสัมภาษณ์กลุ่มย่อย (Small Group Interview) อีกด้วย โดยมีการตรวจสอบ
ข้อมูลเชิงคุณภาพแบบหลากหลาย (Triangulation) จากนั้นสรุปผลการศึกษาเกี่ยวกับเหตุปัจจัย              
ที่มีผลต่อการสร้างความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี ผู้วิจัยด าเนินการระหว่างวันที่ 30 
พฤษภาคม 2565 จนถึงวันที่ 15 สิงหาคม 2565 ซึ่งมีรายละเอียด 3 วิธีการ ดังนี้ 

1.  เทคนิคการเก็บรวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์ 
เทคนิคในการเก็บรวบรวมข้อมูลวิจัยในเชิงคุณภาพ ที่ผู้วิจัยน ามาใช้เก็บรวบรวมข้อมูล

จากการสัมภาษณ์ในที่นี้ ประกอบด้วย การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก การสัมภาษณ์กลุ่มย่อย และ การ
สังเกตการณ์แบบไม่มีส่วนร่วม ซึ่งมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

1.1 การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก ( In-depth Interview) เป็นการมุ่งรวบรวมข้อมูล             
ในพ้ืนที่  (Field Research) โดยอาศัยการใช้แนวสัมภาษณ์เจาะลึกจากผู้ ให้ข้อมูลหลัก (Key 
Informants) ซึ่งได้มาจากการเลือกแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling) จากผู้ที่มีความรู้
ความเชี่ยวชาญด้านอาหารท้องถิ่นโดยเฉพาะในการให้ข้อมูล ส าหรับผู้ให้ข้อมูลหลักในการสัมภาษณ์
แบบเจาะลึก ได้แก่ ผู้เชี่ยวชาญอาหารท้องถิ่น อาจารย์สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ แม่ครัวอาหารคาว
ประจ าหมู่บ้าน และเจ้าของธุรกิจประกอบการร้านอาหารในจังหวัดจันทบุร ีเป็นต้น 
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1. 2  การสัมภาษณ์กลุ่ มย่อย  (Small Group Interview)  เป็นรูปแบบที่ ใช้แนว                      
การสัมภาษณ์กลุ่มในการวิเคราะห์ปรากฏการณ์เพ่ือให้เกิดการยืนยันข้อมูลทางประวัติศาสตร์ที่
ถูกต้องร่วมกัน โดยอาศัยผู้ให้ข้อมูลที่หลากหลายของปัจจัยต่าง ๆ ที่มีผลต่อการสร้างความยั่งยืนของ
อาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี ซึ่งหลักการส าคัญของการสัมภาษณ์กลุ่มที่ผู้วิจัยน ามาใช้ในการวิจัยนี้
ก็คือ การเลือกสถานะของผู้ให้ข้อมูลจะต้องอยู่ในระดับเดียวกัน อีกทั้งในการสัมภาษณ์กลุ่มครั้งนี้ 
ผู้วิจัยจะก าหนดขนาดของกลุ่มที่ใช้ประมาณ 3 - 5 คน ส าหรับกลุ่มตัวอย่างที่จะก าหนดในการ
สัมภาษณ์กลุ่มในที่นี้ ได้แก่ กลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหาร กลุ่มแม่ครัวอาหารคาว กลุ่มผู้เชี่ยวชาญ
อาหารท้องถิ่น และกลุ่มผู้อาวุโสของชุมชน เป็นต้น ซึ่งกลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลักในการสัมภาษณ์กลุ่มย่อย
ดังกล่าวได้มาจากการเลือกแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling) 

1.3 การสังเกตการณ์แบบไม่มีส่วนร่วม (Non–participant Observation) เป็นการ
สังเกตที่ผู้วิจัยจะเฝ้าสังเกตอยู่วงนอก กระท าตนเป็นบุคคลภายนอกโดยไม่เข้าไปร่วมท ากิจกรรมหรือ
ใช้ชีวิตกับกลุ่มที่ศึกษา ผู้วิจัยจะหมั่นคอยสังเกตการณ์โดยตรงจากคน หรือกลุ่มต่าง ๆ ที่มีส่วน
เกี่ยวข้องกับงานวิจัยนี้ และบันทึกค าพูดหรือพฤติกรรมที่แสดงออกมาโดยไม่ได้เข้าไปมีส่วนร่วม            
ในเหตุการณ์หรือกิจกรรมนั้น ๆ การสังเกตการณ์แบบไม่มีส่วนร่วมที่ผู้วิจัยน ามาใช้ครั้งนี้ สามารถเก็บ
ข้อมูลในระยะเวลาที่สั้นกว่าและเปลืองทุนทรัพย์น้อยกว่าการสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม                 
แต่ไม่สามารถที่จะเก็บข้อมูลได้ละเอียดสมบูรณ์เท่าการสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม อย่างไรก็ดี             
การสังเกตการณ์ทั้งสองประเภทนี้ต่างก็มีจุดมุ่งหมายร่วมกันกล่าวคือ เพ่ือสังเกตพฤติกรรมและ
เหตุการณ์ที่ส าคัญต่าง ๆ เพ่ือหาความสัมพันธ์และความหมายของปรากฏการณ์ต่าง ๆ ทั้งที่อยู่เบื้อง
หน้าและเบื้องหลัง ซึ่งผู้วิจัยจะเลือกใช้การสังเกตการณ์ตามความเหมาะสมกับสภาพการณ์ที่เกิดขึ้นใน
แต่ละบริบทของสถานที่และเวลาเท่านั้น กล่าวโดยสรุป การสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม เป็นการที่ผู้วิจัย
สังเกตการณ์จากปรากฏการณ์ต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นในฐานะของผู้สังเกตการณ์แต่ไม่ได้เข้าไปมีส่วนร่วม             
ในเหตุการณ์จริง โดยที่ผู้วิจัยใช้แนวทางการสังเกตการณ์แบบไม่มีส่วนร่วมระหว่างการสัมภาษณ์ และ
ตลอดระยะเวลาที่ผู้วิจัยลงเก็บข้อมูลอยู่ในพื้นที่ 

2.  การตรวจสอบข้อมูล 
ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ใช้วิธีการตรวจสอบข้อมูลโดยอาศัยเทคนิคต่าง ๆ พิจารณา             

ความแตกต่าง ด้านสถานที่ เวลา และแหล่งที่มาของข้อมูล ผู้วิจัยจะใช้หลักการตรวจสอบข้อมูล           
ที่หลากหลาย (Triangulation) โดยวิธีการดังนี้  

2.1 การตรวจสอบข้อมูลด้วยการอาศัยความแตกต่างของผู้ให้ข้อมูล หมายถึง การที่
ผู้วิจัยจะท าการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลที่มีสถานภาพในการให้ข้อมูลที่แตกต่างกัน เพื่อน ามาพิจารณาว่า
ข้อมูล ที่ได้รับจากผู้ให้ข้อมูลที่แตกต่างกัน ให้ข้อมูลที่เหมือนหรือมีความแตกต่างกันหรือไม่ 

2.2 การตรวจสอบข้อมูลด้วยการอาศัยความแตกต่างด้านแหล่งข้อมูล หมายถึง              
การน าเอาความเหมือนและความแตกต่างของข้อมูลเดียวกันที่ได้รับมาจากแหล่งข้อมูลที่แตกต่างกัน 
ว่าจะมีความเหมือนหรือต่างกัน จากนั้นน ามาเทียบเคียงกันว่าข้อมูลที่ได้รับมาจากแต่ละฝ่ายนั้น         
มีความเหมือนหรือมีความแตกต่างกันมากน้อยเพียงไหน อย่างไร และข้อมูลที่ได้ รับจากฝ่ายใด           
จะมีน้ าหนักความน่าเชื่อถือมากกว่ากัน  
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3.  การวิเคราะห์ข้อมูล 
การวิเคราะห์ข้อมูล ใช้วิธีการวิเคราะห์เชิงคุณภาพซึ่งเป็นการตีความในลักษณะต่าง ๆ 

ได้แก ่
3.1 การตีความเพ่ือจัดกลุ่มข้อมูล (Grouping) คือ การน าเอาข้อมูลที่ใกล้เคียงกันมา         

แบ่งเป็นกลุ่มเพ่ือง่ายต่อการล าดับเหตุการณ์และการน าไปสู่การวิเคราะห์ตีความ เช่น การแบ่งกลุ่ม
ข้อมูลโดยการอาศัยพ้ืนฐานการแบ่งออกเป็นยุค ๆ และล าดับเหตุการณ์ของแต่ยุคให้อยู่หมวดหมู่
เดียวกัน 

3.2 การตีความในเชิงเหตุและผลหรือการวิเคราะห์สาเหตุเชิงคุณภาพแนวประวัติศาสตร์ 
โดยผู้วิจัยท าการศึกษาปัจจัยที่มีมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบันและมีส่งผลกระทบต่อการเปลี่ยนแปลง
ที ่อาจเกิดขึ ้น ซึ ่งเป็นเรื ่องเกี ่ยวกับปัจจัยต่าง ๆ ที่สามารถสร้างความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่น          
ในจังหวัดจันทบุรี โดยเฉพาะอย่างยิ่งความต่อเนื่องของผลกระทบที่มีมาตั้งแต่อดีตถึงปัจจุบัน และ         
มีแนวโน้มว่าน่าจะเกิดขึ้นอย่างต่อเนื่องและเป็นกระบวนการในอนาคต 

ขั้นตอนที่ 3  การศึกษาเพ่ือเสนอตัวแบบการพัฒนาความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่น     
ในจังหวัดจันทบุรี เป็นวิธีการศึกษาเพ่ือการตอบวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 อันเป็นองค์ความรู้เพ่ิมเติมที่     
มุ่งหมายต่อยอดมาจากการศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี      
ในการนี้ผู้วิจัยอาศัยเทคนิคการวิจัยในเชิงคุณภาพ โดยอาศัยการสัมภาษณ์ที่มีแนวสัมภาษณ์เป็น
เครื่องมือที่ประกอบไปด้วยกิจกรรมการสัมภาษณ์ข้อมูลแบบเจาะลึก ( In-depth Interview) และ 
การสัมภาษณ์กลุ่มย่อย (Small Group Interview) จากผู้ให้ข้อมูลหลัก (key Informant) ซึ่งได้มา
จากการเลือกแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling) ใช้การตรวจสอบข้อมูลเชิงคุณภาพโดย
หลักการตรวจสอบข้อมูลที่หลากหลาย (Triangulation) จากนั้นน าเอาข้อมูลที่ได้ไปสู่การบันทึกสรุป
เพ่ือเสนอตัวแบบที่ควรจะเป็นส าหรับการพัฒนาความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี  
ผู้วิจัยด าเนินการระหว่างวันที่ 1 สิงหาคม 2565 จนถึงวันที่ 30 ตุลาคม 2565 ซึ่งมีรายละเอียด         
3 วิธีการ ดังนี้ 

1. การเก็บรวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์ 
เทคนิคในการเก็บรวบรวมข้อมูลวิจัยในเชิงคุณภาพ ที่ผู้วิจัยน ามาใช้เก็บรวบรวม

ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ ประกอบด้วย การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก (In-depth Interview) และ      
การสัมภาษณ์กลุ่มย่อย (Small Group Interview) ซึ่งมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

1.1 การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก เป็นการมุ่งรวบรวมข้อมูลในพ้ืนที่ (Field Research) 
โดยอาศัยการใช้แนวสัมภาษณ์เจาะลึกจากผู้ให้ข้อมูลหลัก (Key Informants) ซึ่งได้มาจากการเลือก
แบบเฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling) จากผู้ที่มีความรู้ความเชี่ยวชาญด้านอาหารท้องถิ่น
โดยเฉพาะในการให้ข้อมูล ส าหรับผู้ให้ข้อมูลหลักในการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก ได้แก่  ผู้เชี่ยวชาญ
อาหารท้องถิ่น อาจารย์สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ แม่ครัวอาหารคาวประจ าหมู่บ้าน และเจ้าของธุรกิจ
ประกอบการร้านอาหารในจังหวัดจันทบุรี เป็นต้น 

1.2 การสัมภาษณ์กลุ่มย่อย เป็นรูปแบบที่ใช้แนวการสัมภาษณ์กลุ่มในการวิเคราะห์
ปรากฏการณ์เพ่ือให้เกิดการยืนยันข้อมูลทางประวัติศาสตร์ที่ถูกต้องร่วมกัน โดยอาศัยผู้ให้ข้อมูล           
ที่หลากหลายของผู้ที่มีความรู้ เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี ซึ่งหลักการส าคัญของ             
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การสัมภาษณ์กลุ่มที่ผู้วิจัยน ามาใช้ในการวิจัยนี้ก็คือ การเลือกสถานะของผู้ให้ข้อมูลจะต้องอยู่ใน               
ระดับเดียวกัน อีกทั้งในการสัมภาษณ์กลุ่มแต่ละครั้งนั้นผู้วิจัยจะก าหนดขนาดของกลุ่มที่ใช้ประมาณ 
3-5 คน ส าหรับกลุ่มตัวอย่างที่จะก าหนดในการสัมภาษณ์กลุ่มในที่นี้ได้แก่ กลุ่มผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร กลุ่มแม่ครัวอาหารคาวกลุ่มผู้เชี่ยวชาญอาหารท้องถิ่น และกลุ่มผู้อาวุโสของชุมชน             
เป็นต้น จากกลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลักซึ่งได้มาจากการเลือกแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling) 
โดยจะมีการเชิญชวนให้ผู้ที่มีความรู้เหล่านั้นได้ร่วมกันก าหนดเป็นตัวแบบการพัฒนาความยั่งยืนของ
อาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีร่วมกัน 

ในการลงสู่พ้ืนที่วิจัยทุกครั้งผู้วิจัยจะใช้เครื่องมือต่าง ๆ ในการช่วยการสังเกตการณ์
ภาคสนามอีกหลายอย่างตามความสะดวกและเหมาะสมเพ่ือให้ได้ข้อมูลที่มีคุณภาพดี เช่น อุปกรณ์
บันทึกเสียง กล้องจากโทรศัพท์เคลื่อนที่ เป็นต้น ซึ่งอุปกรณ์ดังกล่าวช่วยให้ผู้วิจัยสามารถสังเกตซ้ า  
และเก็บรายละเอียดที่ผู้วิจัยอาจมองข้ามไปในตอนแรกได้ดียิ่งขึ้น อย่างไรก็ตาม ผู้วิจัยจะใช้เครื่องมือ
ในการช่วยสังเกตการณ์ก็ต่อเมื่อได้รับอนุญาตจากผู้ให้ข้อมูลหลักหรือผู้ให้สัมภาษณ์และผู้ที่เกี่ยวข้อง
กับการวิจัยครั้งนี้แล้วเท่านั้น 

2. การตรวจสอบข้อมูล 
วิธีการตรวจสอบข้อมูลที่เป็นตัวแบบการพัฒนาความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัด

จันทบุรีนี้ อาศัยเทคนิคของการตรวจสอบข้อมูลที่หลากหลาย (Triangulation) ด าเนินการโดยอาศัย
การตรวจสอบข้อมูลจากการพิจารณาความแตกต่างของผู้ให้ข้อมูล กล่าวคือ การที่ผู้วิจัยจะใช้วิ ธีการ
สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลหลักที่มีสถานภาพในการให้ข้อมูลที่แตกต่างกัน เช่น ผู้เชี่ยวชาญอาหารท้องถิ่น 
อาจารย์สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ แม่ครัวอาหารคาวประจ าหมู่บ้าน และเจ้าของธุรกิจประกอบการ
ร้านอาหารในจังหวัดจันทบุรี เป็นต้น เพ่ือน าเอาข้อมูลต่าง ๆ เหล่านั้นมาพิจารณาว่าบรรดาข้อมูลที่
ผู้วิจัยได้รับมาจากผู้ให้ข้อมูลหลักที่มีสถานภาพในการให้ข้อมูลที่แตกต่างกันนั้น เป็นข้อมูลที่มีความ
เหมือนหรือมีความแตกต่างกันหรือไม่และอย่างไร 

3. การวิเคราะห์ข้อมูล 
การวิเคราะห์ข้อมูลในงานวิจัยนี้ ใช้วิธีการวิเคราะห์เชิงคุณภาพซึ่งเป็นการตีความใน

ลักษณะต่าง ๆ ได้แก่ 
3.1 การตีความเพ่ือจัดกลุ่มข้อมูล (Grouping) คือ การน าเอาข้อมูลที่ใกล้เคียงกันมา

แบ่งเป็นกลุ่มเพ่ือง่ายต่อการล าดับเหตุการณ์และการน าไปสู่การวิเคราะห์ตีความ เช่น การแบ่งกลุ่ม
ข้อมูลโดยการอาศัยพ้ืนฐานการแบ่งออกเป็นยุค ๆ และล าดับเหตุการณ์ของแต่ยุคให้อยู่หมวดหมู่
เดียวกัน            เป็นต้น 

3.2 การตีความในเชิงเหตุและผลหรือการวิเคราะห์สาเหตุเชิงคุณภาพแนวประวัติศาสตร์ 
โดยความต่อเนื่องที่มีมาตั้งแต่อดีตถึงปัจจุบันมีแนวโน้มว่าน่าจะเกิดขึ้นอย่างต่อเนื่องและเป็น
กระบวนการในอนาคตผ่านการประชุมกลุ่มย่อยและการสัมภาษณ์แบบเจาะลึกดังกล่าว เพ่ือน าไปสู่
การก าหนดตัวแบบการพัฒนาความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี 

กล่าวโดยสรุป วิธีด าเนินการวิจัยโดยอาศัยเทคนิคต่าง ๆ ทั้ง 3 ขั้นตอนในการแสวงหา     
องค์ความรู้เพ่ือตอบวัตถุประสงค์ทั้ง 3 ข้อดังกล่าวในดุษฎีนิพนธ์เรื่องนี้ ผู้วิจัยสามารถเขียนเป็น
แผนภูมิได้ ดังนี้ 
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ขั้นตอนที่ 1 
ก า ร ส า ร ว จ ภู มิ
ปั ญ ญ า อ า ห า ร
ท้องถิ่นในปัจจุบัน
ของจังหวัดจันทบุรี 

ใ ช้ ก า ร วิ จั ย เ ชิ ง ป ริ ม า ณ  ที่ มี
แ บ บ ส อบ ถ า ม เ ป็ น เ ค รื่ อ ง มื อ 
จากนั้นมีการวิเคราะห์ข้อมูลเชิง
สถิ ติ โ ดยการประมวลผลจาก
โปรแกรมคอมพิวเตอร์และใช้สถิติ 
แบบพรรณนา จากนั้นเติมเต็ม
ข้อมูลด้วยการสัมภาษณ์เพ่ิมเติม 
น า ไปสู่ การตอบวัตถุประสงค์       
ข้อที่ 1 

 

องค์ความรู้เกี่ยวกับ
ภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่นในปัจจุบัน
ประเภทอาหารคาว
ของจังหวัดจันทบุรี 

ขั้นตอนที่ 2 
การศึกษาปัจจัยที่มี
ผลต่อสร้างความ
ยั่ งยืนของอาหาร
ท้องถิ่นในจังหวัด
จันทบุรี 

ใ ช้ ก า ร วิ จั ย เ ชิ ง คุ ณ ภ า พ 
ท าการศึกษาจากการสัมภาษณ์
แบบเจาะลึก และการสัมภาษณ์
กลุ่มย่อย โดยมีการตรวจสอบ
ข้อมูลแบบหลากหลาย และการ
วิเคราะห์ข้อมูลในเชิงคุณภาพ ไปสู่
ตี ค ว ามหมายการบั นทึ ก แล ะ
พรรณนาความ  เ พ่ือการตอบ
วัตถุประสงค์ข้อที่ 2 

 

 

ปัจจัยด้านต่าง ๆ ที่
มี ผลต่ อการสร้ า ง
ค ว า ม ยั่ ง ยื น ข อ ง
อาหารท้องถิ่ น ใน
จังหวัดจันทบุรี 

ขั้นตอนที่3 

การเสนอตัวแบบ
การพัฒนาความ
ยั่ งยืนของอาหาร
ท้องถิ่นในจังหวัด
จันทบุรี 

ใ ช้ ก า ร วิ จั ย เ ชิ ง คุ ณ ภ า พ แ น ว
กรณีศึกษา ท าการศึกษาจากการ
สัมภาษณ์แบบเจาะลึก และการ
สัมภาษณ์กลุ่ม มีการตรวจสอบ
ข้อมูลแบบหลากหลาย และการ
วิเคราะห์ข้อมูลในเชิงคุณภาพ ไปสู่
การสร้างตัวแบบที่ควรจะเป็นและ
การอธิบายมาตรการเกี่ยวกับการ
ขับเคลื่อนตัวแบบที่เหมาะสมเพ่ือ
การตอบวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 

 

 

ตั ว แบบ ที่ ค ว ร จ ะ
เป็น เกี่ ยวกับแนว
ทางการสร้างความ
ยั่ งยืนของอาหาร
ท้องถิ่น ในจั งหวัด
จันทบุรี 

ขั้นตอน วิธีการด าเนินการวิจัย ผลลัพธ์ 



บทที่ 4 
บริบททางประวัติศาสตร์ของจังหวัดจันทบุรี 

 

การน าเสนอผลการศึกษาในบทที่  4 ผู้ วิจัยจะเริ่มต้นด้วยการกล่าวถึงบริบททาง
ประวัติศาสตร์ของจังหวัดจันทบุรี ที่มีพัฒนาการทางประวัติศาสตร์อย่างเป็นระบบและต่อเนื่อง
ยาวนาน มาตั้งแต่สมัยก่อนประวัติศาสตร์จนถึงปัจจุบันได้ผ่านการเปลี่ยนแปลงมาเป็นระยะเวลา
มากกว่าพันปี ทั้งนีเ้พ่ือสะท้อนให้เห็นปรากฏการณ์ส าคัญทางประวัติศาสตร์ของท้องถิ่นจันทบุรีที่มีมา
ตั้งแต่อดีตจนกระทั่งถึงปัจจุบัน ดังนั้น ผู้วิจัยขอเสนอข้อมูลทางประวัติศาสตร์ในรูปของบริบทจังหวัด
จันทบุรี โดยการแบ่งหัวข้อในการน าเสนอออกเป็น 3 หัวข้อใหญ่ ๆ ดังนี้ 

4.1 ประวัติศาสตร์การตั้งถิ่นฐานในจังหวัดจันทบุรี 
4.2 พัฒนาการทางประวัติศาสตร์ของจังหวัดจันทบุรีตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยาจนถึงสมัย   

กรุงรัตนโกสินทร์ 
4.3 ข้อมูลพื้นฐานของจังหวัดจันทบุรีในปัจจุบัน 

 
4.1 ประวัติศาสตร์การตั้งถิ่นฐานในจังหวัดจันทบุรี 

เมืองจันทบุรีเป็นชุมชนโบราณเก่าแก่ที่มีประวัติศาสตร์การตั้งถิ่นฐานมากกว่า 1,000 ปี 
นอกจากนี้แล้วยังมีร่องรอยทางอารยธรรมโบราณของชุมชนก่อนประวัติศาสตร์ที่มีอายุไม่น้อยกว่า 
6,000-4,000 ปี จากร่องรอยหลักฐานทางประวัติศาสตร์ที่ปรากฏทั้งด้านมานุษยวิทยา ศิลปะ และ
ประวัติศาสตร์ แสดงให้เห็นถึงการตั้งถิ่นฐาน การเจริญเติบโตอย่างกว้างขวางในท้องถิ่น การขยายตัว
ติดต่อค้าขายกับต่างถิ่น การรับและถ่ายทอดการผสมผสานทางวัฒนธรรม ซึ่งมีพัฒนาการอย่าง
ต่อเนื่องยาวนานต่อมาจนกระทั่งเป็นเมืองจันทบุรีในปัจจุบัน  โดยที่สามารถจ าแนกยุคสมัย                  
ทางประวัติศาสตร์ความเป็นมาของจันทบุรีออกได้ ดังนี้ (ส านักงานวัฒนธรรมจังหวัดจันทบุรี, 2542 : 
18-25) 

1. สมัยก่อนประวัติศาสตร์จันทบุรี เป็นการศึกษาเรื่องราวของจันทบุรีในอดีตจากหลักฐาน
ต่าง ๆ ที่พบ โดยการส ารวจและขุดค้นแหล่งโบราณคดีสมัยก่อนประวัติศาสตร์บริเวณพ้ืนที่จังหวัด
จันทบุรี การศึกษาในทางโบราณคดีแยก ศึกษาได้อย่างกว้าง ๆ เป็น 2 ยุคสมัย คือ 
  1.1 โบราณคดีสมัยก่อนประวัติศาสตร์ (Prehistoric Archaeology) คือ ช่วงเวลาก่อนที่
จะมีประวัติศาสตร์เป็นลายลักษณ์อักษร จึงครอบคลุมเพียงแค่ช่วงเวลาที่เกิดบรรพบุรุษรุ่นแรกของคน 
วัฒนธรรมของคนในโลกมาถึงช่วงที่คนเริ่มจดบันทึกเท่านั้น จุดเริ่มต้นของสมัยก่อนประวัติศาสตร์          
ซึ่งยึดหลักฐานทางวัฒนธรรมก าหนดนั้น ในแต่ละภูมิภาคต่าง ๆ ในโลกจะเกิดขึ้นไม่ พร้อมกัน 
เนื่องจากการอพยพ การตั้งถ่ินฐาน ตลอดจนวิวัฒนาการของมนุษย์
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  1 .2  โบราณคดีสมัยประวัติ ศาสตร์  (Historic Archaeology)  เป็นช่ ว ง เวลาที่ มี
ประวัติศาสตร์เป็นลายลักษณ์อักษรแล้ว หลักฐานต่าง ๆ เหล่านั้นเรียกว่าหลักฐานทางประวัติศาสตร์ 
(Historical Evidences) ได้แก่ จารึก ต านาน พงศาวดาร ปูมโหร ปูมแพทย์ บันทึกการเดินทาง 
จดหมายเหตุ เนื่องจากมนุษย์ในดินแดนต่าง ๆ ของโลกเริ่มท าการบันทึกเวลาต่าง ๆ ไม่พร้อมกัน    
การสิ้นสุดของสมัยก่อนประวัติศาสตร์ หรือการเริ่มต้นของสมัยประวัติศาสตร์ในดินแดนต่าง ๆ ของ
โลกจึงปรากฏขึ้นในเวลาที่แตกต่างกัน ช่วงหัวเลี้ยวหัวต่อของสมัยก่อนประวัติศาสตร์และสมัย
ประวัติศาสตร์ของบางภูมิภาคจะเป็นช่วงที่พบหลักฐานทางภาษาหรือตัวหนังสือ แต่ไม่สามารถอ่าน
หรือน ามาเป็นข้อมูลประวัติศาสตร์ได้ จึงเรียกช่วงเวลานี้ว่า สมัยกึ่งก่อนประวัติศาสตร์ (Proto 
History) 
  การศึกษาประวัติของจังหวัดจันทบุรีที่ผ่านมาจะศึกษาจากต านานเรื่องกาไว และ          
พระนางกาไว เรื่องราวของต านานจะเชื่อมโยงถึงวัดทองทั่ว ต าบลคลองนารายณ์ อ าเภอเมือง จังหวัด
จันทบุรี ซึ่งพบทับหลังลักษณะศิลปะถาลาบริวัตรต่อสมโบร์ไพรกุก พ.ศ. 112 (สุภัทรดิศ ดิศกุล,  
2504 : 30) และทับหลังแบบศิลปะไพรกเมง พ.ศ. 1180-1250 เป็นเบื้องต้น ต่อจากนั้นจะศึกษาจาก
หลักฐานในหนังสือฝรั่งเศสชื่อ แคมโบช ซึ่งชาวฝรั่งเศสชื่อ ม.อิติเมอร์ เขียนไว้เมื่อ พ.ศ. 2554 ในสมัย
กรุงศรีอยุธยา ศึกษาเรื่องราวของเมืองจันทบุรีจากการที่พระเจ้าอู่ทองทรงสร้างกรุงศรีอยุธยาขึ้น       
ในปี พ.ศ. 1893 แล้วทรงประกาศว่ากรุงศรีอยุธยามี ประเทศราชอยู่ 16 หัวเมือง ในจ านวนนั้นมีชื่อ
เมืองจันทบุรี ช่วงปลายสมัยกรุงศรีอยุธยา ศึกษาจากเหตุการณ์ทางประวัติศาสตร์ที่พม่ายกทัพมาตี
และล้อมกรุงศรีอยุธยา สมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราชเมื่อครั้งยังเป็นพระยาวชิรปราการ ได้น าก าลังตี
ฝ่าวงล้อมของพม่ามายึดเมืองจันทบุรีไว้เป็นแหล่งสะสมอาหาร รวบรวมพลเพ่ือกอบกู้กรุงศรีอยุธยา
ต่อไป ในสมัยกรุงรัตนโกสินทร์ศึกษาจากเรื่องราวในสมัยรัชกาลของพระบาทสมเด็จพระนั่งเกล้า
เจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 3 แห่งกรุงรัตนโกสินทร์ ไทยเกิดกรณีพิพาทกับญวน ถึงต้องท าสงครามกันด้วย 
เรื่องเจ้าอนุวงศ์ พระบาทสมเด็จพระนั่งเกล้าเจ้าอยู่หัวทรงเกรงว่าญวนจะยึดเมืองจันทบุรี ซึ่งเป็นเมือง
ชายฝั่งทะเลทางทิศตะวันออกเป็นที่มั่นเพ่ือท าการต่อสู้กับไทย จึงโปรดเกล้าฯ ให้สร้างป้อมค่ายและ
เมืองขึ้นใหม่ที่บ้านเนินวง ซึ่งปัจจุบันคือโบราณสถานค่ายเนินวง รวมทั้งโปรดเกล้าฯ ให้สร้างป้อมไพรี
พินาศและป้อมพิฆาตปัจจามิตรที่หัวหาดแหลมสิงห์ อ าเภอแหลมสิงห์ จังหวัดจันทบุรี ในสมัย
พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 5 แห่งกรุงรัตนโกสินทร์ พ.ศ. 2436 (ร.ศ. 112) 
ไทยกับฝรั่งเศสเกิดกรณีพิพาทด้วยเรื่องดินแดนฝั่งซ้ายแม่น้ าโขง จนถึงขั้นปะทะกันด้วยอาวุธ เมื่อวันที่ 
13 กรกฎาคม 2436 จะเห็นได้ว่าการศึกษาประวัติของจังหวัดจันทบุรีที่ผ่านมาเป็นการศึกษาทาง
โบราณคดีสมัย ประวัติศาสตร์ 
 1.3 หลักฐานสมัยก่อนประวัติศาสตร์ การส ารวจและขุดค้นแหล่งโบราณคดี ตั้งแต่         
ปีพ.ศ. 2535 จนถึงปัจจุบันพบแหล่งโบราณคดีสมัยก่อนประวัติศาสตร์ บริเวณพ้ืนที่จังหวัดจันทบุรี
จ านวนหลายแห่ง ท าให้การศึกษาประวัติศาสตร์ของจังหวัดจันทบุรีมีรายละเอียดทั้งแนวกว้างและ
แนวลึกมากขึ้น เรื่องราวสมัยก่อนประวัติศาสตร์เริ่มต้นตั้งแต่การพบหลักฐานทางโบราณคดีที่เป็น
ร่องรอยของคนในอดีตที่อาศัยอยู่และด ารงชีวิตอยู่ในบริเวณพ้ืนที่ของจันทบุรี หลักฐานที่พบเป็น
เครื่องมือเครื่องใช้ของคนสมัยก่อนประวัติศาสตร์ มีอายุประมาณ 10,000-6,000 ปีมาแล้ว ต่อเนื่องถึง
หินใหม่ตอนปลาย มีอายุประมาณ 4,000-2,000 ปีมาแล้ว รวมถึงยุคโลหะที่คนรู้จักการท าส าริด และ
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เหล็ก คือเมื่อประมาณ 1,500 ปีมาแล้ว เข้าสู่สมัยพุทธศตวรรษที่ 12 ได้พบจารึกเพนียด (หลักที่ 52) 
ถือว่าสมัยก่อนประวัติศาสตร์จันทบุรีได้สิ้นสุดลงและเริ่มเข้าสู่สมัยประวัติศาสตร์ 
 1.4 การตั้งถิ่นฐานเมืองจันทบุรีในยุคประวัติศาสตร์ ประมาณพุทธศตวรรษที่ 11-18        
ได้พบหลักฐานชุมชนสมัยประวัติศาสตร์ในจันทบุรีเป็นเมืองโบราณเก่าแก่ถึงน่าจะมีอายุถึงปลายสมัย
ฟูนัน ในช่วงพุทธศตวรรษที่ 12 เป็นชุมชนที่ได้รับอิทธิพลทางวัฒนธรรมศิลปะศาสนาจากขอมโบราณ 
ซึ่งปรากฏหลักฐานในหนังสือฝรั่งเศส ชื่อ “แคมโบช” (Le Canbedge) เขียนโดยมองสิเออร์            
เอเตียนน์ เอโมนิเออร์ (Etienne Ayornier) ปี พ.ศ. 2444 ว่ามีบาทหลวงองค์หนึ่งพบศิลาจารึกภาษา
สันสกฤตที่ต าบล เขาสระบาป ในศิลาจารึกมีข้อความว่า เมื่อพันปีล่วงมาแล้วมีเมือง ๆ หนึ่งชื่อว่า 
“ควนคราบุรี" เป็นเมืองที่มีอาณาเขตกว้างขวาง ตั้งอยู่บริเวณบ้านเพนียด บ้านสระบาป ต าบล            
คลองนารายณ์ อ าเภอเมือง ผังเมืองเป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้ากว้างประมาณ 1 กิโลเมตร ยาวประมาณ           
2 กิโลเมตร ร่องรอยทางด้านประวัติศาสตร์และโบราณคดีของชุมชนโบราณในจังหวัดจันทบุรีในสมัย
ยุคประวัติศาสตร์นั้นปรากฏชัดเจนราวพุทธศตวรรษท่ี 11 แต่อาจจะมีชุมชนตั้งหลักแหล่งอยู่ก่อนแล้ว 
และขยายตัวขึ้นเป็นชุมชนขนาดใหญ่ระดับเมือง หลักฐานที่แสดงให้เห็นว่ามีการตั้งถิ่นฐานนั้นอยู่      
ณ บริเวณวัดทองทั่ว และพ้ืนที่บริเวณใกล้เคียง ต าบลคลองนารายณ์ อ าเภอเมืองจันทบุรี จังหวัด
จันทบุรี ภูมิประเทศเป็นที่ราบหน้าเขาสระบาป ที่มีล าน้ าคลองนารายณ์ไหลลงจากเขาสระบาป     
ทางตอนเหนือ ผ่านไปออกสู่แม่น้ าจันทบุรีทาง ตะวันออกเฉียงใต้ บริเวณที่พบแหล่งโบราณสถานมี     
4 แห่ง คือ 
   1. เนินโบราณสถานวัดเพนียด (ร้าง)  
   2. โบราณสถานเพนียด  
   3. เนินโบราณสถานใกล้วัดทองทั่ว  
   4. เนินโบราณสถานวัดสมภาร (ร้าง) 
     จากภาพถ่ายทางอากาศพบว่าตัวเมืองมีผังเมืองเกือบเป็นสี่เหลี่ยมจัตุรัส แนวถนน
สุขุมวิทพาดผ่านในแนวเฉียง เนินโบราณสถานที่เก่าที่สุดตามหลักฐานที่พบคือ จารึก ทับหลัง            
เสาประดับ กรอบประตู เคยเป็นที่ตั้งของวัดเพนียด ที่ปัจจุบันเหลือเพียงเนินขนาดใหญ่ ฐานล่าง           
ก่อด้วยอิฐ ลึกจากพ้ืนดินปัจจุบันลงไปประมาณ 4 เมตร เนินดินเป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้า นอกจากนี้                
ยังปรากฏร่องรอยของแนวศิลาแลงยาวประมาณ 15 เมตร หลักฐานทางโบราณคดีที่ พบ                    
ท าให้สันนิษฐานได้ว่า บริเวณนี้คงมีชุมชนอยู่อย่างหนาแน่นพอสมควรในราวพุทธศตวรรษที่ 11                   
และเมื่อมีการขยายชุมชนออกไปพร้อมกับสภาพทางการเมืองที่ตกอยู่ภายใต้อิทธิพลของขอมโบราณ
ตั้งแต่สมัยแคว้นเจนละ เป็นต้นมา ปรากฏว่าสอดคล้องกับหลักฐานทางสถาปัตยกรรม ซึ่งได้แก่             
ทับหลังแบบถาลาบริวัตรและทับหลังแบบสมโบร์ไพรกุก ราวพุทธศตวรรษที่ 12 ทับหลังแบบไพรกเมง          
ราวพุทธศตวรรษที่ 13 เสาประดับกรอบประตูในศิลปะขอมสมัยก่อนเมืองพระนคร จารึก 2 หลัก 
ก าหนดอายุราวพุทธศตวรรษที่ 15 ภาชนะ ดินเผาเป็นกระปุกทรงลูกจัน รูปแบบอยู่ในราว              
พุทธศตวรรษที่ 15-16 ไหเท้าช้างซึ่งเป็นที่นิยมมากในพุทธศตวรรษท่ี 17-18 เป็นต้นมา 
  เนินโบราณสถานบริเวณวัดสมภาร (ร้าง) ได้แสดงให้เห็นถึงการขยายชุมชนออกไป 
บริเวณนี้สันนิษฐานว่าน่าจะเป็นศาสนสถานเช่นกัน เนื่องจากได้พบประติมากรรมขนาดเล็กในอิทธิพล
ของศิลปะขอมแบบนครวัด ราวปี พ.ศ. 1650-1725 ประติมากรรมที่พบมีทั้งสลักจากศิลาและท าด้วย
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ส าริด นอกจากนี้ยังได้พบหลักฐานทางด้านสถาปัตยกรรมที่เหลืออยู่เล็กน้อยได้ถูกเคลื่อนย้ายมาไว้ที่
บริเวณวัดสระบาปที่อยู่ใกล้เคียงกัน 
  เนินโบราณสถานบริเวณใกล้กับวัดทองทั่ว ในพ้ืนที่นี้ใช้ศิลาแลงเป็นวัสดุหลักในการ
ก่อสร้าง ในบริเวณนี้ยังได้พบเศียรประติมากรรมรูปเคารพขนาดเล็กสลักจากศิลาทราย สีแดง ก าหนด
ได้ว่าเป็นศิลปะร่วมในศิลปะขอมแบบบายน ราวพุทธศตวรรษที่ 18 
  หลักฐานที่หลงเหลืออยู่อย่างชัดเจนก็คือโบราณสถานเพนียด ซึ่งใช้ศิลาแลงเป็นวัสดุใน
การก่อสร้างทั้งหมด การใช้ศิลาแลงเป็นวัสดุก่อสร้างนั้นเป็นรูปแบบการก่อสร้างที่ ส าคัญในศิลปะขอม
แบบบายน ซึ่งอยู่ในราวพุทธศตวรรษที่ 18 ดังเช่นปราสาทเมืองสิงห์ จังหวัดกาญจนบุรี เป็นต้น 
โบราณสถานเพนียดนี้แต่เดิมมี 2 แห่ง สร้างคู่กันในแนวเหนือใต้ปัจจุบันเหลืออยู่เพียงแห่งเดียวเท่านั้น 
  ต่อมาได้มีการย้ายเมืองมายังบริเวณบ้านหัววัง เรียกกันว่า เมืองพุงทะลาย แต่ท าเล  
บริเวณนี้ไม่เหมาะสม น้ าท่วมเป็นประจ า จึงท าให้มีการย้ายเมืองอีกครั้งมายังบริเวณบ้านลุ่ม ริมแม่น้ า
จันทบุรี ซึ่งเป็นที่ตั้งของตัวเมืองในปัจจุบัน 
  ดังนั้น จึงอาจสันนิษฐานได้ว่า ชุมชนบริเวณนี้คงจะมีการตั้งถิ่นฐานอย่างค่อนข้าง
หนาแน่นราวพุทธศตวรรษที่ 11 เป็นต้นมา ในรูปแบบสังคมเกษตรกรรมได้รับอิทธิพลทาง ด้านศิลปะ 
และสถาปัตยกรรมร่วมสมัยกับขอม คติความเชื่อทางศาสนาทั้งศาสนาพราหมณ์ ศาสนาพุทธ การนับ
ถือผีของชนพ้ืนเมืองที่เรียกว่า ชาวชอง มีความก้าวหน้าทางด้านเทคโนโลยีในระดับหนึ่ง ซึ่งอาจได้รับ
การถ่ายทอดจากชุมชนอ่ืนร่วมสมัยเดียวกัน เป็นชุมชนเปิดที่มีการคมนาคมสะดวกทั้งทางบกและทาง
ทะเล สามารถติดต่อกับชุมชนภายนอกได้ รวมทั้งมีแหล่งทรัพยากรธรรมชาติที่ส าคัญคือ เขาสระบาป
และแม่น้ าจันทบุรี พ้ืนที่ลุ่มเหมาะสมกับการท าเกษตรกรรม เหล่านี้ล้วนเป็นปัจจัยที่ส าคัญในการตั้ง
ถิ่นฐานและการขยายตัวของชุมชนจนกระทั่งเป็นเมือง ซึ่งในต านานพ้ืนเมืองเรียกกันว่า เมืองเพนียด 
หรือเมืองนางกาไว มีระบบการปกครองที่มีกษัตริย์เป็นเจ้าเมือง 
 
4.2 พัฒนาการทางประวัติศาสตร์ของจังหวัดจันทบุรีตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยาจนถึงสมัย          
กรุงรัตนโกสินทร์ 
      4.2.1  พัฒนาการทางประวัติศาสตร์ของเมืองจันทบุรีสมัยอยุธยา 
 เมื่อสิ้นสมัยพระเจ้าชัยวรมันที่ 7 (พ.ศ. 1724-1763) จันทบุรีได้รับความเป็นอิสระจาก
ขอม อันมีสาเหตุมาจากตอนกลางพุทธศตวรรษที่ 18 ขอมได้ประสบความหายนะทั้งทางเศรษฐกิจ
และการเมือง เนื่องจากการโหมสร้างปราสาทหินจ านวน 600 แห่ง จึงเกิดชุมชนอิสระปรากฏขึ้นทั่วไป 
 เมื่อจันทบุรีเป็นอิสระแล้วไม่มีหลักฐานยืนยันว่าจันทบุรีขึ้นกับสุโขทัยหรือไม่ แต่ในสมัย
อยุธยาเมื่อสมเด็จพระเจ้าอู่ทองทรงสถาปนากรุงศรีอยุธยา ปี พ.ศ. 1893 ปรากฏชื่อเมืองจันทบุรีเป็น
ส่วนหนึ่งของอยุธยา เรียกว่า จันตะบูร หรือ จันทบูร 
 จันทบุรีสมัยอยุธยาตอนต้นมีฐานะเป็นประเทศราช เป็นเมืองที่มีความส าคัญทั้งทางด้าน
การเมือง และ เศรษฐกิจ เนื่องจากที่ตั้งจันทบุรีเหมาะที่จะเป็นเมืองท่าและเมืองที่คอยควบคุมเขมร 
ในสมัยสมเด็จพระนเรศวรมหาราชทรงยกกองทัพไปตีเมืองเขมร ดังปรากฏ ในพงศาวดารกรุงศรี
อยุธยาฉบับพันจันทนุมาศ กล่าวว่าพระองค์ทรงให้กองทัพเมืองจันทบูร คุมเรือ 150 ล า ปรากฏว่า
เขมรถูกตีแตกยับเยินและได้กวาดต้อนผู้คนลงมาถึง 30,000 คน ซึ่งน่าจะน ามาไว้ที่จันทบุรีบ้าง แต่ไม่
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ปรากฏหลักฐาน (กรมศิลปากร, 2508 : 223) 
 ที่ตั้งของตัวเมืองสันนิษฐานว่าน่าจะย้ายจากเมืองเพนียดตั้งแต่ขอมหมดอ านาจลงใน 
พ.ศ. 1763 มาตั้งถิ่นฐานบริเวณบ้านหัววัง ต าบลพุงทะลาย (ปัจจุบันคือต าบลจันทนิมิต) ทางฝั่ง
ตะวันออกของแม่น้ าจันทบุรี บริเวณดังกล่าวได้พบหลักฐานที่เป็นชุมชนเก่าแก่และมีร่องรอย
ศิลปกรรมร่วมสมัยอยุธยาตอนต้น และได้ค้นพบใบเสมาหลายชิ้น (ศาลหลักเมืองจันทบุรี, 2536 : 48) 
 ประมาณพุทธศตวรรษที่ 20 ชุมชนบริเวณพุงทะลายได้ขยายตัวกระจายไปตาม         ลุ่ม
แม่น้ าจันทบุรีจนถึงปากอ่าว ในระยะนี้ชุมชนจันทบุรีคงจะประกอบไปด้วยหลายเชื้อชาติ เช่น ชองซึ่ง
เป็นชนพ้ืนเมืองเดิม คนไทยซึ่งเข้ามาในลักษณะเป็นผู้ปกครอง ลาว เขมร ซึ่งถูกกวาดต้อนเข้ามา  ใน
สมัยอยุธยาเนื่องจากสงคราม กลุ่มชนเหล่านี้จะอยู่กันเป็นกลุ่ม ๆ ดังปรากฏ เชื่อในปัจจุบัน คือ บ้าน
ขอม บ้านลาว 
 การย้ายตัวเมืองจันทบุรีจากพุงทะลายมายังบ้านลุ่ม เนื่ องจากมีชัยภูมิที่เหมาะกว่า 
ประกอบกับที่เดิมเป็นที่ราบค่อนข้างลุ่ม มีน้ าท่วมขัง เมืองมีความคับแคบ ส่วนที่ใหม่เป็นที่ราบลาด 
สูงชันเหมาะเป็นที่อยู่อาศัยและป้องกันเมือง 
 ในสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช (พ.ศ. 2199-2231) เขมรเกิดจลาจล ทั้งไทยและ
ญวนต่างเข้าไปแทรกแซง นับตั้งแต่นั้นมาเขมรกลายเป็นดินแดนกันชนระหว่างไทยกับญวนเรื่อยมา
จนถึงสมัยรัตนโกสินทร์ตอนต้น จันทบุรีกลายเป็นเมืองที่มีความส าคัญทางยุทธศาสตร์ในการส่งข่าว
เหตุการณ์ในเขมรและญวนให้ทางราชส านักทราบ และเป็นเมืองหน้าด่านทางตะวันออกที่คอยป้องกัน
การรุกรานของเขมรและญวน ดังนั้นในสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราชจึงทรงให้สร้างก าแพงเมือง 
ป้อมคูเมือง หอรบ ตามแบบตะวันตก ปัจจุบันยังคงมีหลักฐานหลงเหลืออยู่บริเวณค่ายตากสิน ดังนั้น
นั้นจะเห็นได้ว่าจันทบุรีเป็นเมืองที่มีความส าคัญทั้งทางด้านการเมือง เศรษฐกิจ มาตั้งแต่สมัยกรุงศรี
อยุธยา 
 ในคราวกู้อิสรภาพกรุงศรีอยุธยาครั้งที่ 2 พ.ศ. 2310 นั้น จันทบุรีเป็นแหล่งที่ตั้ง           
รวมก าลังของพระยาตากจนสามารถน ากองทัพเข้าต่อสู้กับพม่า กระทั่งกู้อิสรภาพกรุงศรีอยุธยา              
ได้ส าเร็จ 
 ประวัติเมืองจันทบุรีในสมัยอยุธยานั้นไม่มีเรื่องราวเกี่ยวกับสงครามมากเท่าใดนัก              
อาจกล่าวได้ว่าเมืองจันทบุรีเป็นเมืองที่สงบสุขเรื่อยมา ทั้งนี้เพราะว่าในสมัยอยุธยาไทยเราท าสงคราม
ติดพันกับพม่าซึ่งมีอาณาเขตติดต่อกับไทยเฉพาะทางภาคพายัพ (ตะวันตกเฉียงเหนือ) และตะวันตก
เท่านั้น 
 ในสมัยกรุงศรีอยุธยาปรากฏว่า สมเด็จพระราเมศวรเสด็จขึ้นไปตีเมืองเชียงใหม่ได้เมื่อ 
พ.ศ. 1927 (ศักราชที่กล่าวนี้ เป็นศักราชที่ปรากฏในพระราชพงศาวดารพระราชหัตถเลขา แต่เท่าที่
สอบสวนใหม่ปรากฏว่าอยู่ในแผ่นดินสมเด็จพระบรมราชาธิราที่ 1) ขุนหลวงพะงั่วกวาดต้อนเชลย
ล้านนามาไว้ในเมืองต่าง ๆ ทางภาคใต้และชายทะเลตะวันออกหลายเมือง เช่น นครศรีธรรมราช 
สงขลา พัทลุง และจันทบุรี จึงน่าจะอนุมานได้ว่าพวกไทยคงจะออกมาตั้งถิ่นฐานบ้านช่องกันอยู่อย่าง
มากมายแล้วตั้งแต่แผ่นดินสมเด็จพระราเมศวรเป็นต้นมา ครั้นต่อมาชาวไทยที่ถูกกวาดต้อนเข้ามา                
ในครั้งนี้คงจะได้สมพงศ์กับชาวพ้ืนเมืองเดิม เช่น พวกขอม และพวกชอง เป็นต้น จึงท าให้ส าเนียงและ
ค าพูดบางตอนบางค า ตลอดจนขนบธรรมเนียมประเพณีผิดแผกแตกต่างไปจากทางภาคกลางและ
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ภาคพายัพบ้าง แม้จะผิดแผกแตกต่างกันไปประการใดก็ตาม ชาวเมืองจันทบุรีก็ยังคงใช้ภาษาไทยเป็น
ภาษาถิ่นพูดกันโดยทั่วไปตลอดทั้งจังหวัด ยกเว้นแต่ชนหมู่น้อย เช่น ชาวจีน และชาวญวนซึ่งอพยพ 
เข้ามาในครั้งหลังเท่านั้นที่ยังพูดภาษาของตนอยู่ 
 เมืองเดิมที่เขาสระบาป ต าบลคลองนารายณ์นี้น่าจะย้ายมาอยู่ใหม่ที่บ้านลุ่ม ซึ่งอยู่ทาง
ตะวันตกของแม่น้ าจันทบุรี ตั้งแต่สมัยสมเด็จพระบรมไตรโลกนาถเป็นต้นมา เพราะในรัชกาลนี้           
ทรงจัดระเบียบการปกครองใหม่ คือทรงจัดตั้งจตุสดมภ์ มีเวียง วัง คลัง นา ขึ้น และทรงตั้งต าแหน่ง          
อัครมหาเสนาบดีขึ้นอีก 2 ต าแหน่ง คือ ต าแหน่งฝ่ายทหาร มีชื่อเรียกว่า สมุหกลาโหม และฝ่าย      
พลเรือนต าแหน่งหนึ่ง มีชื่อเรียกว่า สมุหนายก ส่วนนอกราชธานีออกไปก็จัดการปกครองหัวเมือง    
ต่าง ๆ ลดหลั่นกันลงไปตามความส าคัญของเมืองนั้น ๆ โดยทรงตั้งเมืองเอก เมืองโท เมืองตรี และ
เมืองจัตวา ขึ้นไปตามล าดับ จึงท าให้เข้าใจว่าเมืองจันทบุรีน่าจะย้ายมาตั้ งที่บ้านลุ่มในสมัยนี้ด้วย 
เพราะเมืองเดิมท่ีเขาสระบาปนั้นมีภูเขาขนาบอยู่ข้างหนึ่งคงจะไม่มีทางที่จะขยายให้ใหญ่โตออกไปจาก
เดิมได้ การสร้างเมืองใหม่ที่บ้านลุ่มนี้คงท าคูเมืองป้อมเหมือนที่เมืองโบราณทั้งหลาย คือ มีคูและ     
เชิงเทินรอบเมืองท ารูปสี่เหลี่ยม กว้าง ยาว ประมาณด้านละ 60 เมตร เมืองจันทบุรีตั้งอยู่ที่ต าบลนี้มา
ตลอดจนสิ้นสมัยอยุธยา ในสมัยอยุธยาตอนปลายเกิดจลาจล สมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราชจึงทรง 
ยกพลขึ้นบกออกมาจากเมืองระยองมาตีเมืองจันทบุรีก็มาตีเมืองซึ่งตั้งอยู่ที่บ้านลุ่มนี้ 
 แต่ในสมัยสมเด็จพระราเมศวรไทยเกิดศึกเขมรชาวจันทบุรีถูกกวาดต้อนไปบ้าง ต่อมา
สมัยสมเด็จพระนเรศวรมหาราช เมื่อ พ.ศ. 2126 พระองค์ทรงยกทัพไปตีกัมพูชาและให้เกณฑ์กองทัพ
อาสาจามและกองทัพเมืองจันทบุรีคุมเรือรบ 150 ล า พลรบ พลแจวหมื่นหนึ่งสรรพไปด้วยเครื่อง
ศาสตราวุธปืนใหญ่น้อย กระสุนดินประสิว ให้พระยาราชบังสันเป็นแม่ทัพตีไปทางปากน้ า พุทไธมาศ 
เนื่องจากราษฎรได้รับความเดือดร้อนจากประเทศกัมพูชาอยู่เนือง ๆ เป็นเหตุให้สมเด็จพระนเรศวร
มหาราชพิโรธ และตีกัมพูชาแตกและจับพระยาละแวกส าเร็จโทษ 
 ในตอนปลายของกรุงศรีอยุธยา จันทบุรีปรากฏชื่ออีกครั้งหนึ่งเมื่อกรมหมื่นเทพพิพิธ 
พระเจ้าลูกยาเธอในแผ่นดินพระเจ้าอยู่หัวบรมโกศได้ถูกควบคุมตัวมาไว้ที่เมืองจันทบุรี ด้วยสาเหตุที่
เกรงว่าจะชิงราชสมบัติ 
 ใน พ.ศ. 2310 เมื่อคราวจะเสียกรุงศรีอยุธยาแก่พม่า เนื่องด้วยกรมหมื่นเทพพิพิธเป็น
เจ้าและมไิด้ทรงกระท าความผิดคิดร้ายประการใดประชาชนยังคงให้ความเคารพนับถืออยู่มาก ทรงได้
ก าลังชายฉกรรจ์จากจันทบุรีจัดเป็นกองทัพน้อย ๆ รวมกับกองก าลังจากปราจีนบุรียกไปช่วยตีกองทัพ
พม่าท่ีล้อมกรุงศรีอยุธยาอยู่โปรดให้ทัพหน้าตั้งพลอยู่ ณ ปากน้ าโยทะกา พม่าทราบข่าวก็จัดทหารเข้า
ตีกองทัพหน้าของไทยซึ่งตั้งมั่นแตกกระจายไป กรมหมื่นเทพพิพิธเมื่อทราบว่ากองทัพหน้าถูกตีแตกก็
เสด็จหนีไปที่เมืองนครราชสีมา 
 เมื่อพระเจ้าตากสินมหาราชได้ยกทัพมาถึงเมืองระยองซึ่งเป็นหัวเมืองขนาดเล็ก ในขณะที่
เมืองข้างเคียงเป็นเมืองขนาดใหญ่ต่างตั้งเมืองเป็นอิสระ จึงมีความจ าเป็นที่พระองค์ต้อง ยึดเมืองที่มี
ขนาดใหญ่กว่าเป็นที่ตั้งมั่น เมืองจันทบุรีเป็นเมืองใหญ่ที่สุดในหัวเมืองตะวันออก เหมาะที่จะยึดเป็น
ที่ตั้งม่ัน ได้มีการวิเคราะห์เหตุผลไว้ดังนี้ (นิธิ เอียวศรีวงศ์, 2529 : 69-70) 
 1. จันทบุรีเป็นเขตที่พม่าไม่ตามมารบกวน 
 2. จันทบุรีเป็นหัวเมืองชายทะเลด้านตะวันออกเป็นศูนย์กลางการติดต่อกับส่วนอ่ืน ๆ ได้
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ง่าย เช่น ติดต่อกับปักษ์ใต้ เขมร และพุทไธมาศ ณ เมืองระยองนี้ สมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราชได้
ปรึกษานายทหารและรี้พลทั้งปวงตั้งตัวเป็นอิสระเป็นเสมือนเจ้าผู้ครองเมืองเอกท้ังหลาย เพ่ือให้เป็นที่
เคารพย าเกรง ซึ่งจะเป็นหนทางให้กอบกู้แผ่นดินได้โดยง่าย พวกนายทหารเห็นชอบ ต่อมาคนทั้งปวง
จึงเรียก ท่านว่า “เจ้าตาก” 
 พระยาจันทบุรี ปฏิเสธที่จะเป็นไมตรีกับสมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราช และปรึกษากับ
ขุนรามหมื่นซ่อง ซึ่งหนีมาจากระยอง ร่วมกันออกอุบายลวงสมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราชให้เข้าเมือง
จันทบุรีแล้วคงก าจัดได้โดยง่าย จึงนิมนต์พระสงฆ์สี่รูปเป็นทูตไปเจรจาว่า พระยาจันทบุรีมีความยินดี
ช่วยเจ้าตากกู้ชาติและออกอุบายให้หลวงปลัดน าทัพเลี้ยวไปทางใต้ โดยให้ข้ามแม่น้ าจะคอยเข้าโจมตี
เมื่อพลทหารข้ามแม่น้ า (เป็นพ้ืนที่ลุ่มและป่าชายเลนน้ าเค็ม แม่น้ านี้ คือ คลองน้ าใส สมเด็จพระเจ้า
ตากสินมหาราชยกกองทหารจากเมืองระยองเดินทาง 5 วัน ถึงบ้านพลอยแหวน) สมเด็จพระเจ้า   
ตากสินมหาราช ได้ทราบอุบายห้ามกองทหารวกกลับลงมาทางขวา ตรงเข้าประตูท่าช้าง พักกองทหาร 
ณ วัดแก้ว ริมเมืองจันทบุรี (ประตูท่าช้าง คือ บริเวณบ้านท่าช้างและคลองท่าช้าง วัดแก้วอยู่ในบริเวณ
ค่ายตากสิน เมื่อฝรั่งเศสยึดเมืองจันทบุรีได้สร้างอาคารคลังกระสุนทับบริเวณวัดเ ดิม) (พีรพน       
พิสณุพงศ,์ 2535 : 144) 
 สมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราชทรงเรียกประชุมแม่ทัพสั่งให้ทหารหุงอาหาร และให้           
เทอาหารทิ้งเสีย ต่อยหม้อข้าวหม้อแกงให้หมด คืนนี้ตีเอาเมืองจันทบุรีให้ได้ ไปหาข้าวเช้ากินในเมือง 
ถ้าตีเมืองไม่ได้ก็ให้ตายด้วยกัน 
 ณ วัน 19 7 ค่ า จุลศักราช 1129 ปีกุน นพศก (พ.ศ. 2310) เพลา ยาม พระเจ้าตากสิน
มหาราชทรงช้างพังคีรีกุญชรฉัททันต์ โดยมีหลวงพิชัยอาสา ทหารเอกคุมทหารเดินเท้าเข้าโจมตีเมือง 
เจ้าเมืองจันทบุรีทิ้งเมืองหนีเอาตัวรอดไปเมือง (กรมศิลปากร, 2512 : 14-25) 
 จากจันทบุรีเมื่อพระองค์ทรงรวบรวมไพร่พลได้ประมาณ 5,000 คน ต่อเรือและรวบรวม 
เรือได้ 100 ล าทรงน าทัพสู่อ่าวไทยเข้าสู่ปากน้ าเจ้าพระยา ยกพลขึ้นบกที่วิชัยประสิทธิ์ โจมตีกองก าลัง
ของนายทองอิน และเข้าตีค่ายโพธิ์สามต้นของพม่าจนแตกพ่ายยับเยิน พระเจ้าตากสินมหาราช              
ทรงใช้เวลาเพียงเจ็ดเดือนกอบกู้เอกราชได้ส าเร็จ (วันชัย ตันติวิทยาพิทักษ์, 2541 : 55) 
 4.2.2  พัฒนาการทางประวัติศาสตร์ของเมืองจันทบุรีสมัยธนบุรี 
          เมืองจันทบุรีในสมัยกรุงธนบุรียังคงตั้งอยู่ที่บริเวณบ้านลุ่ม และมีความสงบสุขไม่มี           
ศึกสงครามตลอดมาจนสิ้นสมัยจันทบุรีในสมัยธนบุรีเป็นเมืองที่ค่อนข้างสงบไม่มีศึกสงครามมาติดพัน 
เป็นเพียงเมืองท่าหลักชายฝั่งทะเลตะวันออก และเป็นเมืองยุทธศาสตร์ที่มีชัยภูมิเหมาะสมแก่การ           
ตั้งรับข้าศึกทางด้านญวนและเขมร 
 4.2.3  พัฒนาการทางประวัติศาสตร์ของเมืองจันทบุรีในสมัยรัตนโกสินทร์ 
    ในรัชกาลพระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลกมหาราช และพระบาทสมเด็จ          
พระพุทธเลิศหล้านภาลัย เมืองจันทบุรียังคงอยู่ที่บ้ านลุ่มทางฝั่งตะวันตกของแม่น้ าจันทบุรี              
ครั้นต่อมาในรัชกาลของพระบาทสมเด็จพระนั่งเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 3 แห่งกรุงรัตนโกสินทร์ 
ประเทศไทยเกิดพิพาทกับญวน เนื่องจากเจ้าอนุวงศ์ผู้ครองเมืองเวียงจันทน์เอาใจออกห่างจากไทย         
ไปสวามิภักดิ์กับญวนการท าสงครามในครั้งนั้นใช้กองทัพบก และกองทัพเรือ เมืองจันทบุรีเป็นเมือง
ชายทะเลทางทิศตะวันออกอยู่ใกล้กับญวนพระบาทสมเด็จพระนั่งเกล้าเจ้าอยู่หัวเกรงว่าญวนจะมายึด
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เอาเมืองจันทบุรีเป็นที่มั่นเพ่ือท าการต่อสู้กับไทย และเมืองจันทบุรีในขณะนั้นตั้งอยู่ในที่ลุ่ม            ไม่
เหมาะสมที่จะใช้เป็นฐานทัพต่อสู้กับญวน ฉะนั้นจึงได้โปรดเกล้าฯ ให้เจ้าพระยาพระคลัง           (ดิศ 
บุนนาค) เป็นแม่กองออกมาสร้างป้อม ค่าย และเมืองขึ้นใหม่ที่บ้านเนินวง ต าบลบางกะจะ ต าบลที่จะ
สร้างเมืองใหม่ตั้งอยู่ ในที่สูง อยู่ห่างจากเมืองเดิมไปทางทิศตะวันตกประมาณ 4 กิโลเมตร             
เป็นชัยภูมิดี เหมาะแก่การสร้างฐานทัพต่อสู้ข้าศึก ลักษณะของเมืองที่สร้างมีก าแพงสร้างด้วยศิลา 
ป้อมคู ประตู 4 ทิศ เป็นรูปสี่เหลี่ยมกว้างประมาณ 14 เส้น ยาว 15 เส้น มีปืนใหญ่ตั้งเรียงรายอยู่ตาม
ช่องใบเสมา สร้างเมื่อ พ.ศ. 2377 ภายในเมืองได้สร้างศาลเจ้าพ่อหลักเมือง ดังปรากฏอยู่ในวัดโยธา
นิมิตว่า ได้ฝังอาถรรพณ์หลักเมืองที่บ้านเนินวง ณ วันเสาร์ ขึ้น 11 ค่ า เดือน 4 ปีมะแม จุลศักราช 
1197 คลังเก็บอาวุธกระสุนปืนใหญ่ และคลังดินปืน กับท้ังสร้างวัดชื่อ “วัดโยธานิมิต” ขึ้นภายในเมือง
ใหม่นั้นด้วย (ส านักงานวัฒนธรรมจังหวัดจันทบุรี, 2542 : 29-30) 
  เมื่อได้สร้างเมืองใหม่ขึ้นที่บ้านเนินวงแล้ว รัฐบาลไทยในสมัยนั้นได้สั่งย้ายเมืองจันทบุรี
จากที่บ้านลุ่มไปอยู่ที่เมืองใหม่ และมีความปรารถนาที่จะให้ประชาชนอพยพจากเมืองเก่าที่ตั้งเป็น
จังหวัดในปัจจุบันไปอยู่ที่เมืองใหม่ด้วย แต่เนื่องด้วยตัวเมืองใหม่อยู่บนที่สูงกว่าระดับน้ าทะเล
ประมาณ 30 เมตร และตั้งอยู่ห่างจากคลองน้ าใสซึ่งเป็นคลองน้ าจืดประมาณ 1 กิโลเมตร ไม่สะดวก
แก่ประชาชนในเรื่องน้ าใช้ ประชาชนจึงไม่สมัครใจอยู่คงอยู่ที่เมืองเก่าเป็นส่วนมาก พวกท่ีอพยพไปตั้ง
ถิ่นฐานก็มีแต่ข้าราชการ ปัจจุบันยังมีบุตรหลานของข้าราชการสมัยนั้นตั้งเคหสถานอยู่ที่บ้านท าเนียบ 
(อยู่ในบริเวณบ้านเนินวง) ในเมืองใหม่มาจนทุกวันนี้ ต่อมาเมื่อญวนตกเป็นเมืองขึ้นของฝรั่งเศส 
สงครามระหว่างไทยกับญวนจึงสงบลง เมืองใหม่ก็ไม่มีความส าคัญอะไรที่ประชาชนจะต้องอพยพ            
ไปอยู่ พระบาทสมเด็จพระจอมเกล้าเจ้าอยู่หัวจึง โปรดเกล้าฯ ให้ราษฎรเลือกอยู่ได้ ตามความสมัครใจ 
ยกเว้นจวนเจ้าเมืองยังคงอยู่บ้านเนินวงจน กระทั่งรัชกาลที่ 5 ทรงพระกรุณาโปรดเกล้าฯ ให้ย้าย           
ตัวเมืองกลับไปตั้งอยู่ที่บ้านลุ่มตามเดิม  
  ในสมัยรัชกาลพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว จันทบุรีจัดเป็นหัวเมืองขึ้นต่อ
กรมท่า ต่อมาในปี พ.ศ. 2449 ได้จัดตั้งมณฑลจันทบุรีขึ้นโดยมีเมืองจันทบุรี ระยอง และตราดอยู่ใน
เขตปกครอง เมื่อถึงสมัยรัชกาลพระบาทสมเด็จพระปกเกล้าเจ้าอยู่หัว พ.ศ. 2476 ภายหลัง
เปลี่ยนแปลงการปกครองได้ยกเลิกมณฑลเทศาภิบาล และจัดระเบียบบริหารราชการส่วนภูมิภาค
ออกเป็นจังหวัดและอ าเภอเมืองจันทบุรีได้ขยายจากบริเวณบ้านลุ่มซึ่งอยู่ริมแม่น้ าจันทบุรีเข้ามา
บริเวณพ้ืนที่ในส่วนที่เป็นที่ราบลอนลูกคลื่น อย่างไรก็ตาม บริเวณบ้านลุ่มก็ยังเป็นแหล่งที่มีผู้คนอาศัย
อยู่อย่างหนาแน่นมาจนกระทั่งปัจจุบัน 
 จึงกล่าวได้ว่า เมื่อเข้าสู่ยุคประวัติศาสตร์เป็นต้นมาจนถึงปัจจุบัน ตัวเมืองจันทบุรี            
มีการตั้งถิ่นฐานดังนี้ (ส านักงานวัฒนธรรมจังหวัดจันทบุรี, 2542 : 31-36) 
 1. บริเวณบ้านเพนียด วัดทองทั่ว ต าบลคลองนารายณ์ อ าเภอเมืองจันทบุรี จังหวัด
จันทบุรี (สมัยขอมเรืองอ านาจ) 
  2. บริเวณบ้านพุงทะลาย ต าบลจันทนิมิต อ าเภอเมืองจันทบุรี จังหวัดจันทบุรี (สมัยก่อน
อยุธยา) 
  3. บริเวณบ้านลุ่ม ต าบลท่าช้าง อ าเภอเมืองจันทบุรี จังหวัดจันทบุรี (สมัยอยุธยา  
รัชกาลที่ 2 แห่งกรุงรัตนโกสินทร์) 
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  4. บริเวณบ้านเนินวง ต าบลบางกะจะ อ าเภอเมืองจันทบุรี จังหวัดจันทบุรี (สมัย          
รัชกาลที่ 3 แห่งกรุงรัตนโกสินทร์) 
  5. บริเวณตัวเมืองจันทบุรีในปัจจุบัน (สมัยรัชกาลที่ 4 แห่งกรุงรัตนโกสินทร์ เป็นต้นมา) 
 ตั้งแต่รัชกาลพระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลกมหาราช และพระบาทสมเด็จ            
พระพุทธเลิศหล้านภาลัย เมืองจันทบุรียังคงอยู่ที่บ้านลุ่มทางฝั่งตะวันตกของแม่น้ าจันทบุรี จันทบุรี
ปรากฏชื่อในประวัติศาสตร์อีกครั้งในรัชกาลของพระบาทสมเด็จพระนั่งเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 3 
แห่งกรุงรัตนโกสินทร์ ประเทศไทยเกิดกรณีพิพาทกับญวนจนเป็นเหตุให้ต้องสร้างเมืองใหม่ที่บ้านเนิน
วง พร้อมกับการสร้างเมืองใหม่นี้ หมื่นราชามาตย์ซึ่งต่อมาเป็น เจ้าพระยาทิพากรวงศ์ได้ให้พระยาอภัย
พิพิธ (ต่อมาเป็นเจ้าเมืองตราด) เป็นแม่กองสร้างป้อมที่ด่านปากน้ าแหลมสิงห์ ซึ่งพระบาทสมเด็จพระ
จุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 5 ได้พระราชทานนามในภายหลังว่า ป้อมพิฆาตปัจจามิตร และบน
ยอดเขาแหลมสิงห์ชื่อ ป้อมไพรีพินาศ ในรัชกาลพระบาทสมเด็จพระจอมเกล้าเจ้าอยู่หัวในขณะที่
ผนวชอยู่ได้เสด็จมาถึงจันทบุรี ได้โปรดให้สร้างจุลสีห์จุมภตเจดีย์ไว้เป็นที่ระลึกบริเวณน้ าตกคลอง
นารายณ์ 
 ในรัชกาลพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัวไทยเกิดกรณีพิพาทกับฝรั่งเศส ท าให้
จันทบุรีต้องตกเป็นเมืองประกันของฝรั่งเศส ในระหว่างที่ปะทะกับฝรั่งเศสทางจันทบุรีได้เตรียมต่อสู้
ป้องกันตามก าลังพอที่จะกระท าได้ เพราะในเวลานั้นมีกองทหารเรืออยู่ในตัวเมืองและป้อมที่ปากน้ า
แหลมสิงห์ แต่เมื่อทราบว่ารัฐบาลยอมให้ฝรั่งเศสยึดเมืองจันทบุรี กองทหารเรือทั้งสองแห่งก็ได้
โยกย้ายไปอยู่ที่เกาะจิกและอ าเภอขลุง ต่อมาไม่กี่วันกองทหารฝรั่งเศสก็เคลื่อนเข้าสู่จันทบุรีตรงกับปี 
พ.ศ. 2436 ทหารที่เข้ามาโดยมากเป็นทหารญวนที่ส่งมาจากไซ่ง่อน ที่ เป็นทหารฝรั่งเศสมีจ านวน        
ไม่มากนัก จ านวนทหารญวนและฝรั่งเศสโดยรวมประมาณ 600 นาย ได้แยกกันอยู่ 2 แห่ง คือ            
ที่ป้อมปากน้ าแหลมสิงห์พวกหนึ่ง ฝรั่งเศสได้รื้อป้อมปัจจามิตรแล้วสร้างที่พัก และกองบัญชา 
การทหาร เรียกว่า “ตึกแดง” ทั้งได้สร้างที่คุมขังนักโทษชาวไทยไว้ด้วย เรียกกันว่า “คุกขี้ไก่”                  
อีกพวกหนึ่งตั้งอยู่ที่ตัวเมืองจันทบุรีในบริเวณพ้ืนที่ค่ายตากสินในปัจจุบันนี้ ฝรั่งเศสจะปกครองในส่วน
กองทหารฝรั่งเศสและบุคคลที่อยู่ในความคุ้มครองของฝรั่งเศสเท่านั้น ส่วนไทยยังคงปกครองดินแดน
นอกเขตฝรั่งเศสยึดครองโดยมีพระยาวิชยาธิบดี (หวาด บุญนาค) เป็นเจ้าเมืองจันทบุรี 
 รัฐบาลไทยและฝรั่งเศสได้ท าสัญญาตกลงกัน เมื่อวันที่ 13 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2446 ว่าฝ่าย
ไทยยินยอมยกดินแดนเมืองตราดตลอดจนถึงเมืองประจันตคีรีเขตให้แก่ ฝรั่งเศส ฝรั่งเศสจึงยอมถอน
ทหารออกไปจากจันทบุรีจนหมด เมื่อวันที่ 12 มกราคม พ.ศ. 2547 รัฐบาลไทยจึงได้ย้ายกอง
ทหารเรือที่เกาะจิกและที่อ าเภอขลุงกลับมาตั้งอยู่ในเมืองจันทบุรีตามเดิม 
 พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัวได้เสด็จประพาสเมืองจันทบุรีถึง 2 ครั้ง        
ดังปรากฏในจดหมายเหตุเสด็จประพาสหัวเมืองตะวันออก และทรงพอพระราชหฤทัยในธรรมชาติที่
น้ าตกพลิ้วเป็นอย่างมาก จึงโปรดเกล้าฯ ให้สร้างอนุสรณ์เป็นเจดีย์ทรงลังกาไว้เมื่อปี พ.ศ. 2419 
พระราชทานนามว่าอลงกรณ์เจดีย์ และในปี พ.ศ. 2424 โปรดเกล้าฯ ให้สร้างอนุสาวรีย์ที่ระลึกความ
รักแด่พระนางเจ้าสุนันทากุมารีรัตน์ พระบรมราชเทวี ซึ่งเคยเสด็จประพาสต้น ณ ที่นี้ เมื่อ พ.ศ. 2417 
สร้างเป็นพีระมิดใกล้กับอลงกรณ์เจดีย์ ภายในพีระมิดนี้ได้บรรจุพระอังคารของสมเด็จพระนางเจ้า
พระองค์นี้ไว้ด้วย 
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 สมเด็จพระนางเจ้าร าไพพรรณี พระบรมราชินีในรัชกาลที่ 7 ได้เสด็จมาประทับ             
ทีจ่ันทบุรี ได้พระราชทานชื่อบริเวณท่ีประทับว่า “สวนบ้านแก้ว” ปัจจุบันเป็นสถานศึกษา คือ สถาบัน
ราชภัฏร าไพพรรณี นอกจากนี้ยังได้ทรงอุปถัมภ์โรงพยาบาลประจ าจังหวัดจันทบุรี จนกลายเป็น
โรงพยาบาลใหญ่โตทันสมัย คือ โรงพยาบาลพระปกเกล้า 
 ในรัชสมัยพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิพลอดุลยเดชมหาราช จังหวัดจันทบุรี ได้รับ
การพิจารณาให้จัดตั้งโครงการอันเนื่องมาจากพระราชด าริ คือ ศูนย์ศึกษาการพัฒนาอ่าวคุ้งกระเบน 
อ าเภอท่าใหม่ ศูนย์แห่งนี้ได้จัดตั้งขึ้นส าหรับการพัฒนาการประมงชายฝั่ง  และอนุรักษ์ป่าชายเลน 
รวมถึงสภาพแวดล้อมโดยรอบ 
 จึงอาจกล่าวได้ว่า จังหวัดจันทบุรีมีพัฒนาการทางประวัติศาสตร์ของท้องถิ่นมาอย่าง
ต่อเนื่อง และ บางคราวก็เข้ามาเป็นส่วนหนึ่งของประวัติศาสตร์ไทย แม้ในปัจจุบันก็เป็นเมืองกันชน
ชายแดนระหว่างไทยกับกัมพูชา ในด้านเศรษฐกิจก็เป็นแหล่งที่ท ารายได้จากผลไม้ที่เป็นพืชเศรษฐกิจ 
อัญมณี แหล่งท่องเที่ยวทางธรรมชาติน ารายได้เข้าสู่ประเทศอย่างมหาศาลตั้งแต่อดีตถึงปัจจุบัน 
 
4.3  ข้อมูลพื้นฐานของจังหวัดจันทบุรีในปัจจุบัน 
  ในการน าเสนอข้อมูลพ้ืนฐานของจังหวัดจันทบุรีในปัจจุบัน เพ่ือท าให้สามารถวิเคราะห์ถึง                
ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีที่มีความหลากหลาย ตลอดจนการใช้เป็นฐานข้อมูลที่
สามารถน าไปสู่แนวทางการศึกษาเกี่ยวกับการสร้างความยั่งยืนของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในจังหวัด
จันทบุรีได้อย่างเป็นที่ประจักษ์นั้น ผู้วิจัยจึงขอน าเสนอข้อมูลพ้ืนฐานของจังหวัดจันทบุรีในปัจจุบัน
ออกเป็น 3 หัวข้อหลัก ได้แก่ ที่ตั้งและอาณาเขต ลักษณะภูมินิเวศ และกลุ่มชาติพันธุ์  โดยมี
รายละเอียด ดังนี้ 
       4.3.1 ที่ตั้งและอาณาเขต 
   จังหวัดจันทบุรีเป็นจังหวัดในภาคตะวันออก ตั้งอยู่ชายฝั่งทะเลด้านทิศตะวันออกของ            
อ่าวไทยอยู่ห่างจากกรุงเทพมหานครเป็นระยะทางประมาณ 245 กิโลเมตร มีเนื้อที่ประมาณ 6,338 
ตารางกิโลเมตร หรือประมาณ 3,961,250 ไร่ คิดเป็นร้อยละ 16.6 ของพ้ืนที่ภาคตะวันออก และ
เท่ากับร้อยละ 1.8 ของพ้ืนที่ทั้งประเทศ ทิศเหนือ ติดต่อกับอ าเภอท่าตะเกียบ จังหวัดฉะเชิงเทรา 
และ อ าเภอวังสมบูรณ์ อ าเภอคลองหาด จังหวัดสระแก้ว ทิศใต้ ทะเลอ่าวไทย (มีแนวชายฝั่งทะเลยาว
ประมาณ 87 กิโลเมตร) ทิศตะวันออก ติดต่อกับอ าเภอบ่อไร่ อ าเภอเขาสมิง จังหวัดตราด และจังหวัด
พระตะบองราชอาณาจักรกัมพูชา (แนวเขตยาวประมาณ 86 กิโลเมตร) ทิศตะวันตก ติดต่อกับอ าเภอ
เขาชะเมา อ าเภอแกลง จังหวัดระยอง และอ าเภอบ่อทอง จังหวัดชลบุรี  
 4.3.2 ลักษณะภูมินิเวศ 
   ลักษณะภูมินิเวศแบ่งเป็น 3 ลักษณะ ดังนี้ 
   4.3.2.1  พ้ืนที่เชิงเขา ประกอบไปด้วย ป่าไม้ ภูเขา และเนินสูง อยู่ทางด้านเหนือและ
ตะวันออกของจังหวัด ได้แก่ อ าเภอแก่งหางแมว อ าเภอท่าใหม่ อ าเภอมะขาม อ าเภอสอยดาว อ าเภอ
โป่งน้ าร้อน และตอนบนของอ าเภอขลุง มีจุดสูงสุดของจังหวัดอยู่ที่ยอดเขาสอยดาวใต้ ซึ่งเป็นยอดเขา
ที่มีความสูงที่สุดในภาคตะวันออก โดยมีความสูง 1,675 เมตร และมีเขตป่าสงวน เขตอุทยานแห่งชาติ 
เขตห้ามล่าสัตว์ป่า และเขตรักษาพันธุ์สัตว์ป่า คิดเป็นร้อยละ 29.42 ของจังหวัดจันทบุรี ข้อค้นพบ
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เกี่ยวกับการภูมิปัญญาของอาหาท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีในพ้ืนที่เชิงเขา โดยเฉพาะอย่างยิ่ง          
ภูมิปัญญาเกี่ยวกับอาหารคาวประเภทต่าง ๆ ที่อยู่ในพ้ืนที่บริเวณเชิงเขา ซึ่งพบว่าพ้ืนที่อยู่บริเวณ          
เชิงเขาส่วนใหญ่ประกอบอาชีพเกษตรกรรม โดยเฉพาะการปลูกข้าวไร่ และเก็บของป่า การล่าสัตว์ป่า
เพ่ือน ามาบริโภคและขาย ภาพสะท้อนที่ท าให้เห็นถึงวิถีชีวิตของผู้คนที่อาศัยอยู่ในบริเวณนี้               
แสดงออกมาให้เห็นจากเอกลักษณ์ทางภูมิปัญญาในการประกอบอาหารท้องถิ่นที่มีลักษณะเฉพาะตัว 
ดังนั้นลักษณะของอาหารท้องถิ่นจะมีลักษณะของการผลิตจากวัตถุดิบที่เป็นพวกเนื้อของสัตว์ป่า            
เช่น แกงป่า เป็นต้น 
 4.3.2.2 พ้ืนที่ราบลุ่ม มีลักษณะเป็นที่ราบสลับภูเขา อยู่ตอนกลางของจังหวัดจันทบุรี 
ได้แก่ พ้ืนที่ในเขตอ าเภอเมืองจันทบุรี อ าเภอเขาคิชฌกูฏ ตอนบนของอ าเภอท่าใหม่ อ าเภอขลุง และ
ตอนบนของอ าเภอแหลมสิงห์ คิดเป็นร้อยละ 75.04 ของจังหวัดจันทบุรี ข้อค้นพบเกี่ยวกับภูมิปัญญา
ของอาหาท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีในพ้ืนที่ราบลุ่ม พบว่าเป็นพ้ืนที่บริเวณชายทุ่งหรือที่ราบลุ่ม               
ซึ่งพ้ืนที่บริเวณดังกล่าวส่วนใหญ่จะประกอบการอาชีพเกษตรกรรม โดยเฉพาะการท านาที่เรียกกันว่า 
“นาลุ่ม” ซึ่งเป็นที่เพาะปลูก “ข้าวหนัก” อาหารที่ใช้ในการด ารงชีวิตของผู้คนบริเวณนี้ได้มาจากสัตว์
น้ าจืดเป็นหลัก ภาพสะท้อนวิถีชีวิตของผู้คนแถบพ้ืนที่ราบลุ่มและเมื่อพิจารณาภูมิปัญญาของอาหาร
ท้องถิ่นในพ้ืนที่ราบลุ่มจะเห็นได้จากเอกลักษณ์ในการประกอบอาหารที่คนในท้องถิ่นเรียกว่า             
“แกงทุ่ง”  
 4.3.2.3 พ้ืนที่ติดชายทะเล หรือที่ราบฝั่งทะเล ประกอบไปด้วยพ้ืนที่ส าคัญ ได้แก่ พ้ืนที่
อ าเภอนายายอาม ตอนล่างของอ าเภอท่าใหม่ อ าเภอแหลมสิงห์ และอ าเภอขลุง มีลักษณะเป็นที่ราบ
ชายฝั่งทะเลสลับด้วยเนินเขาและบริเวณป่าชายเลน คิดเป็นร้อยละ 5.54 ของจังหวัดจันทบุรี 
การศึกษาภูมิปัญญาของอาหารท้องถิ่นในพ้ืนที่ติดชายทะเล โดยอาศัยการพิจารณาจากหลัก             
ภูมินิเวศน์ของพ้ืนที่ในบริเวณนี้ประชาชนส่วนใหญ่มักจะประกอบอาชีพประมงเป็นหลัก ขณะเดียวกัน
ก็จะมีการปลูกข้าวในแถบ “ทุ่งตะกาด” ภาพสะท้อนวิถีชีวิตของผู้คนที่มีอาชีพประมงชายฝั่ง ส าหรับ
เอกลักษณ์ในการประกอบอาหารส่วนใหญ่จะเป็นการใช้ทรัพยากรธรรมชาติที่ส ามารถจัดหาได้           
จากชายฝั่งทะเลเป็นส าคัญ เช่น ปลา กุ้ง หอย ปู หมึก เป็นต้น เป็นวัตถุดิบในการท าอาหาร  ดังนั้น
อาหารหลักของพ้ืนที่ติดชายทะเลนี้จึงมีลักษณะของการเป็นอาหารประเภทต้มหรือแกงที่เรียกว่า 
“แกงทะเล”  
 นอกจากนี้แล้ว จังหวัดจันทบุรียังมแีม่น้ าธรรมชาติที่ส าคัญอีก 4 สาย คือ 
 1. แม่น้ าจันทบุรี มีต้นก าเนิดจากเขาสอยดาวใต้ในเขตอ าเภอโป่งน้ าร้อน และเขาสามง่าม 
เขาชะอมในเขตอ าเภอมะขาม ไหลผ่านอ าเภอเมืองจันทบุรีออกสู่อ่าวไทยในเขตอ าเภอแหลมสิงห์ 
ระยะทางประมาณ 123 กิโลเมตร 
 2. แม่น้ าพังราด ประกอบด้วยล าน้ าสายสั้นในเขตอ าเภอแกลง จังหวัดระยอง และอ าเภอ
นายายอาม จังหวัดจันทบุรี ไหลมาบรรจบกันแล้วไหลออกสู่ปากน้ าพังราด เป็นแนวเขตระหว่าง
จังหวัดระยอง และจันทบุรี ระยะทางประมาณ 30 กิโลเมตร 
 3. แม่น้ าเวฬุ มีต้นก าเนิดจากเขาชะอม เขามะกอก และเขาสระบาป ไหลผ่านอ าเภอขลุง
และออกทะเลทางเกาะจิก อ าเภอขลุง ระยะทางประมาณ 88 กิโลเมตร 
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 4. แม่น้ าวังโตนด ประกอบด้วย 2 สาขา คือ คลองโตนด และคลองประแกต ไหลออกสู่
ทะเลที่บ้านปากน้ าแขมหนู อ าเภอท่าใหม่ ระยะทางประมาณ 6 กิโลเมตร  
 4.4.3 กลุ่มชาติพันธุ์ 
   จากการศึกษาประวัติศาสตร์ของจังหวัดจันทบุรีที่มีมาอย่างยาวนาน ท าให้ทราบว่าจังหวัด
จันทบุรีเป็นพ้ืนที่ที่อยู่อาศัยของกลุ่มชนหลายชาติพันธุ์ ซึ่งในความหลากหลายในชาติพันธุ์เหล่านี้มีผล
ท าให้ก่อเกิดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีอย่างหลากหลายติดตามมาด้วย  ดังนั้น            
ในหัวข้อนี้ ผู้วิจัยจึงขอเสนอข้อมูลของกลุ่มชาติพันธุ์  โดยการแบ่งหัวข้อในการน าเสนอออกเป็น            
4 หัวข้อใหญ่ ๆ ได้แก่ กลุ่มชาติพันธุ์ชอง กลุ่มชาติพันธุ์ญวน กลุ่มชาติพันธุ์จีน และกลุ่มชาติพันธุ์ไทย 
มีรายละเอียด ดังนี้ 
   4.4.3.1 กลุ่มชาติพันธ์ชอง 
             “ชอง” เป็นกลุ่มชาติพันธุ์โบราณที่มีการสันนิษฐานว่า อาจมีการตั้งถิ่นฐานมาแล้ว
ร่วมพันปี ดังจะเห็นได้จากข้อเขียนของ มองสิเออร์ เอยโมเบอรี ในหนังสือ “เลอแคมโบซ” ว่ามี
บาทหลวงคนหนึ่งได้พบศิลาจารึกอักษรสันสกฤตที่บริเวณเขาสระบาป มีข้ อความว่า “จันทบุรี         
ได้ตั้งมาช้านาน ประมาณ 1,000 ปีแล้ว เวลานั้นเรียกว่า ครวนคราบุรี” (อเนก รักเงิน, 2551 : 13) 
ร่องรอยการเป็นชาติพันธุ์โบราณของชองยังปรากฏในบันทึกของนักการทูตจีนชื่อ โจวต้ากวน ที่มา
เยือนราชอาณาจักรเขมรในช่วงคริสต์ศตวรรษที่ 14 ในบันทึกนี้ยังกล่าวถึงชนพ้ืนเมืองที่เรียกว่า 
Chuang หรือ จวง ซึ่งตั้งถิ่นฐานอยู่ตามป่าเขา และถูกจับมาขายเพ่ือใช้สอยเป็นทาสในเรือนของ         
ชาวเขมร ซึ่งโจวได้ระบุว่า ชนชาวป่าของกัมพูชาสมัยนั้นไม่ได้พูดภาษาเขมร พวกเขาไม่มีบ้านแต่ทั้ง
ครอบครัวจะเที่ยวเร่ร่อนไปตามป่าเขา ท าการล่าสัตว์และแบ่งปันสัตว์ที่ล่ามาได้ในกลุ่มของตนเอง           
ที่น่าสนใจอีกประการหนึ่งก็คือโจวได้กล่าวด้วยว่าชนพ้ืนเมืองบางกลุ่มได้เพาะปลูกกระวานและต้น
ฝ้าย ซึ่งก็สอดคล้องกับค าบอกเล่าของชาวชองจังหวัดจันทบุรีที่ว่ากระวานนั้นเป็นพืชเครื่องเทศที่
สัมพันธ์กับวิถีชีวิตของชาวชองอย่างยิ่ง (สุวิไล เปรมศรีรัตน์ และคณะ, 2550 : 12–13) 
 ร่องรอยของชองในยุคประวัติศาสตร์ของไทยที่มีการบันทึกไว้ เช่น ในสมัยรัชกาล
ที่  1 เมื่อปี  พ.ศ. 2349 สุนทรภู่ ได้กล่าวถึงชุมชนชองในต าบลเนินค้อ จังหวัดระยอง และ             
ต่อมาในรัชกาลพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัวได้เขียนถึงกลุ่มชองไว้ในพระราชนิพนธ์
เสด็จประพาสจันทบุรี  ในปี พ.ศ. 2419 ว่ากลุ่มชองถูกจัดเป็นไพร่ส่วยในระบบไพร่ โดยเป็น                   
กองส่วยเร้ว ส่วยกระวานขึ้นกับเมืองจันทบุรี (อเนก รักเงิน, 2551 : 13–14) 
 พิจารณาจากภาษาจากที่ใช้แล้ว นักภาษาศาสตร์ได้จัดให้ภาษาชองอยู่ในตระกูล 
ออสโตร– เอเชียติก (Austro-Asiatic) กลุ่มมอญ–เขมร (Mon-khmer) แต่เนื่องจากภาษาของชอง         
มีแต่ภาษาพูด ไม่มีตัวอักษรหรือภาษาเขียน ดังนั้น ชาวชองจึงไม่บันทึกประวัติศาสตร์และความ
เป็นมาของเผ่าพันธุ์ตนเองไว้เลย แต่ใช้วิธีการบอกเล่าและปฏิบัติสืบต่อกันมาเท่านั้น ปัจจุบันชาติพันธุ์
ชองกลายมาเป็นกลุ่มชนที่กระจายอยู่ในพ้ืนที่ต่าง ๆ ของจังหวัดในภาคตะวันออก เราพบว่ามีการ
กล่าวถึงคนชองอยู่ 2 ลักษณะ คือ การมองคนชองเป็นคนป่าเนื่องจากชาวชองจะมีรูปร่างเล็กกว่าคน
ไทยโดยทั่วไป ผิวเนื้อด าแดง ผมหยิกขอดติดหนังศีรษะ มีใบหน้ารูปสามเหลี่ยม หน้าผากกว้างเถิก 
จมูกแบนโต ปากหนา ตาโปน และค้ิวดก (กรรณิการ์ เกณิกานนท์, 2522 : 89) 
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    ในปัจจุบันกลุ่มชาติพันธุ์ชองยังตั้งถิ่นฐานหลักอยู่บริเวณลุ่มแม่น้ าจันทบุรี ในเขต
อ าเภอเขาคิชฌกูฎ จังหวัดจันทบุรี โดยคนชองรวมกันเป็นกลุ่มตามหมู่บ้านต่าง ๆ ภายในต าบลต่าง ๆ 
และมีความสัมพันธ์ทางเครือญาติ ภาษาวัฒนธรรม และพิธีกรรมเฉพาะกลุ่มตน ซึ่งเป็นลักษณะเด่นที่
ท าให้คนชองแตกต่างจากคนอ่ืน ชองในเขตเขาคิชฌกูฏก็พบว่ามีการตั้งถิ่นฐานชุมชนมาเป็นเวลา
หลายร้อยปีเช่นเดียวกัน ตัวอย่างเช่น มีหลักฐานการอนุญาตให้สร้างวัดสุวรรณคีรีรามในต าบล
ตะเคียนทอง ซึ่งถือว่าเป็นชุมชนศูนย์กลางของชองคิชฌกูฏ โดยจารึกไว้ที่พัทธสีมาว่าวัดสุวรรณคีรีราม 
สร้างใน พ.ศ. 2299 (สุทธิวิทย์ จรดล, 2548 : 4) 

1.  สังคม และวัฒนธรรมของกลุ่มชาติพันธุ์ชอง 
     ชาวชองมีความเป็นอยู่แบบง่าย ๆ สร้างบ้านด้วยไม้ไผ่หากมุงหลังคาด้วยหญ้า
คาหรือใบระก า ใบกันทรง แต่ถ้ามีเงินทองมากจะท าด้วยไม้กันเทรา ไม้แข็งเลื่อยด้วยมือ เจาะสลักเสา
เรือนตอกหมุดยึดแน่นจะไม่โค่นง่าย มักยกบ้านมีนอกชาน ตัวห้องเรือนและครัวติดต่อกัน หลังบ้านจะ
มียุ้งข้าว การอยู่กินอาหารหากินเองง่าย ๆ กิน ผัก ปลา ครอบครัวของชองจะอยู่กันแบบพ่อแม่พ่ีน้อง 
บ้านใกล้เคียงก็ช่วยเหลือกัน เจ็บป่วยไข้ ตาย ก็จะมาหาช่วยกันตลอด ผ้านุ่งห่มจะเป็นธรรมดาทั่วไป
เหมือนคนไทย-เขมร คือ ผู้ชายตอนแรกจะนุ่งโสร่ง กางเกงขาก๊วย ผ้าขาวม้าพาดบ่าหรือโพกหัว อยู่วัด
ถือศีลช่วงเข้าพรรษา ผู้หญิงจะนุ่งผ้าถุงผ้าสะใบเฉียง ผ้าโจงกระเบน  
    ลักษณะท่าทางการแสดงออก มักขี้อาย ชอบอยู่ในที่สงัด ชองเรียนวิชาทาง
ไสยศาสตร์เคารพบูชาเจ้าที่ เจ้าป่า เจ้าเขา บูชาผีสาง ปู่ย่า ตา ยาย การนับถือที่รักกันมากที่เรียกว่า 
เกลอ การเดินทางตอนกลางคืนจะระวังตัวอยู่เสมอและการกินอาหารมักจะใช้คาถาเสกก่อน เพ่ือที่จะ
รู้ว่ามียาพิษหรือเปล่า คนที่เรียนวิชามากจะเป็นผู้ถือกรรม คือจะละเว้นที่ครูอาจารย์ห้าม เช่น  เรียน
วิชารักษาหมองู  
 
  ชาวชองมักยากจนอยู่ตามชายป่าในที่ดินของตน จะขึ้นเขาหาของป่า ท าไร่
ท านา เสร็จจากหน้านา จะขึ้นเขาหาของป่า เก็บลูกกระวาน ตัดหวายหาลูกเร้ว ตักน้ ามันยาง นิสัย
ของชาวชองชอบดื่มเหล้า สนุกสนานร้องร าท าเพลง ไม่โลภ คุยเพ่ือนฝูงรวมกลุ่มเฮฮา นิสัยใจคอ
เอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่  
  ในการใช้ชีวิตประจ าวันซึ่งเกี่ยวโยงกับภัยที่เกิดจากธรรมชาติ  ภัยทางสังคม 
และภัยจากผีเหนือธรรมชาติ คนชองซึ่งมีนิสัยเป็นฝ่ายตั้งรับจึงมักจะมีข้อห้ามเพ่ือให้คนในครอบครัว 
และชุมชนมีความปลอดภัยจากภัยต่าง ๆ ในการใช้ชีวิตประจ าวันในครอบครัวชองมีข้อห้ามที่เป็น
กิจวัตรประจ าวัน เช่น ห้ามแขวนผ้าบนขื่อเพราะอาจมองไม่เห็นด้านหน้าหรืออาจจะเดินชนขื่อได้ 
ห้ามกวาดบ้านเวลากลางคืนเพราะมีแสงสว่างน้อยกลัวจะเหยียบของแหลมหรือของมีคม ห้ามหวีผม
เวลากลางคืนเพราะอาจจะท าให้หวีผิดอาจโดนตาได้รับบาดเจ็บได้รวมทั้งจะเป็นเสนียดจัญไร         
แก่ตัวเองด้วย ห้ามตัดผมเวลากลางคืนเพราะมีแสงสว่างน้อยจะตัดผมแหว่งไม่สวย ห้ามกินข้าวตรงกับ
ขื่อ เพราะกลัวขื่อที่เป็นไม้จะหักลงมาทับ ห้ามส่องกระจกเวลากลางคืน เพราะกลัวจะเห็นภาพวอบ
แวบแล้วนึกว่าผี ห้ามเดินกินเพราะกลัวสะดุดหกล้มแล้วข้าวที่กินจะติดคอเป็นต้น (สุทธิวิทย์  จรดล, 
2548 : 93–94) 
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 การแต่งกายของชาวชองนั้น เครื่องนุ่งห่มโดยมากเป็นกางเกงสีด าขาก๊วย 
เสื้อแขนยาว ผู้หญิงผ้าถุงสีด า เสื้อแขนยาวเช่นกัน ลักษณะผ้าแต่งกาย การแสดงศิลป์ต่าง ๆ มักใช้ผ้า
สีด ากรมท่า เสื้อทรงกระบอก คอกลมไม่มีกระดุม ใช้มัดแทนใช้โพกหัวสีแดงหรือผ้าขาวม้าสีแดงคาด
เอว ส่วนลักษณะเครื่องแต่งกายไปท าบุญกุศลที่วัดหรือที่บ้านมักใช้ผ้าขาว ผู้ชายนุ่งกางเกงขาวหรือ
ขาก๊วยขาว เสื้อคอกลมทรงกระบอกขาว ผู้หญิงก็ผ้านุ่งโจงกระเบนสีเขียวอ่อน เสื้อคอกระเช้าสีขาว 
ใช้ผ้าสะใบเฉียงสีขาวอ่อนก็ได้ (สินธุชัย ศุกรเสพย์ และคณะ, 2557 : 57) 
 ศาสนาของชองนั้นโดยรูปแบบ จะเป็นการนับถือในแนวที่เรียกกันว่า            
พุทธ-ผี-พราหมณ์ แต่ในภาพปฏิบัติที่เป็นอยู่มาจนถึงปัจจุบันกลุ่มชองจะนับถือผีและพุทธศาสนา          
เป็นหลัก ในขณะที่ศาสนาพราหมณ์ที่มาจากอินเดียและของไม่ค่อยมีบทบาทในชีวิตทางศาสนา 
ยกเว้นการอ้างเทพเจ้าของอินเดียในบางโอกาส เช่น พระนารายณ์ เป็นต้น (สุเรขา สุพรรณไพบูลย์, 
2530 : 91–92) 
 การนับถือผีของชาวชองนั้นให้ความส าคัญต่อผีบรรพบุรุษ ซึ่งเป็นอุดมการณ์
ของระบบเครือญาติ เนื่องจากผีบรรพบุรุษจะเป็นเครื่องมืออย่างหนึ่งในการควบคุมความประพฤติของ
บุคคลในสังคมทั้งในด้านความซื่อสัตย์ ความกตัญญู ความขยันอดทน และความประพฤติด้านต่าง ๆ 
ถ้าหากบุคคลใดมีความประพฤติไม่ดี ไม่เหมาะสม ผีบรรพบุรุษจะทราบและจะมาว่ากล่าวตักเตือน  
ถ้าหากว่ากล่าวตักเตือนแล้วยังไม่เชื่อบุคคลนั้นจะถูกสังคมติเตียน และผู้หลักผู้ใหญ่จะว่ากล่าวเอาได้ 
ดังนั้น ทุกบ้านเขาจะมีผีหิ้งเอาไว้กราบไหว้ ซึ่งเขาเชื่อว่าถ้าบ้านไหนมีผีหิ้งหรือผีโรงไว้ เซ่นสรวงบูชา 
จะร่ ารวยมีความสุข ฉะนั้นทุกบ้านเขาจะท าหิ้ง (คล้ายชั้น) และบนหิ้งจะมีที่ปักธูปมีกระดูกของ           
บรรพบุรุษวางไว้และเมื่อมีพิธีกรรมเซ่นสรวงญาติทุกคนจะมาช่วยกัน จะน าสิ่งของเครื่องกินมาที่บ้าน
ท าพิธีนั้น (สินธุชัย ศุกรเสพย์ และคณะ, 2557: 52–53) 
 ส่วนการนับถือพุทธศาสนานั้น คาดว่าพุทธศาสนาจะเข้ามาในชุมชนชอง   
ในสมัยรัชกาลที่ 5 ประกาศให้มีเพียงสัญชาติไทยสัญชาติเดียวเมื่อพ.ศ. 2451 โดยคนไทยทุกคน
จะต้องใช้ภาษาไทยและนับถือศาสนาพุทธที่เป็นทางการ ดังนั้นคนชองจึงหันไปนับถือพุทธศาสนา       
โดยไม่ให้ขัดกับความเชื่อเกี่ยวกับผีบรรพบุรุษของชอง อย่างไรก็ดีการนับถือพุทธศาสนาของชอง          
ก็จะแยกจากการนับถือผีโดยไม่หลอมรวมกันเป็นอันหนึ่งอันเดียวกัน เนื่องจากพิธีกรรมที่เกี่ยวกับ          
การนับถือผีบรรพบุรุษของชองจะไม่มี พิธีกรรมทางพุทธศาสนาเข้าไปปะปนเลย (สุ เรขา               
สุพรรณไพบูลย์, 2530 : 92) 
 ระบบสุขภาพของคนชองนั้นประกอบด้วย การแพทย์แผนโบราณโดยมี
สมุนไพรเป็นหลักควบคู่ไปกับการใช้ไสยศาสตร์ในลักษณะที่เป็นคาถาอาคมต่าง ๆ ตัวอย่างเช่น          
หมอต่อกระดูก หมอพ่นฝี หมอรักษาคนไข้ป่าหรือไข้ม้างเด็ก หมอกวาดทรางเด็ ก หมอดับพิษไฟ          
หมอพ่นว่าน หมอรักษาหมาบ้ากัด หมอดูฤกษ์ยาม หมอจับเส้น ต่อมาเมื่อได้มีการจัดตั้งสถานีอนามัย
ประจ าต าบล เมื่อปีพ.ศ. 2496 ชาวชองเริ่มรักษาโรคแบบใหม่ นับตั้งแต่การยอมรับ การใช้เซรุ่ม         
แก้พิษงูก่อน ท าให้ชาวชองเริ่มมาสนใจรักษาตามแบบแผนใหม่ เช่น เรื่องการคลอดและการบ ารุง
ร่างกายหลังการคลอด การใช้ยาแผนปัจจุบันแทนการใช้ยาสมุนไพร และยอมไปรักษาพยาบาล         
ทีส่ถานีอนามัยประจ าต าบล และโรงพยาบาลในตัวเมือง (สุเรขา สุพรรณไพบูลย์, 2530 : 101) 
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    2. ลักษณะสภาพเศรษฐกิจของกลุ่มชาติพันธุ์ชอง 
                  อาชีพหลักของชาวชองในสมัยโบราณ คือ การน าของป่ามาขายในเมือง   
ส่วนสิ่งของที่ชาวชองจะซื้อกลับบ้านก็คือ เกลือ หอม กระเทียม น้ าอ้อย ด้าย ยาฉุน ในการไปซื้อขาย
สิ่งของในเมือง (สุเรขา สุพรรณไพบูลย์, 2530 : 29–30)  
    นอกจากการหาของป่าไปขายในเมืองแล้ว ชาวชองยังมีการปลูกข้าวไว้กิน
ส่วนกับข้าวที่เป็นกับข้าวหลัก คือ น้ าพริกมีลักษณะเป็นพริกโขลกรวมกับเกลือกินกับผักชนิดต่าง ๆ   
ที่เก็บได้จากป่า หรือปลูกไว้ข้าง ๆ บ้าน เช่น มะเขือ ผักบุ้งต้ม หน่อไม้ หรือยอดไม้อ่อน ๆ ที่กินได้          
ก็เก็บมากินกับน้ าพริก และอาหารประเภทเนื้อสัตว์ก็จะเป็นอาหารปลาเป็นหลัก เพราะปลาเป็น
อาหารที่หาได้ง่ายที่สุด อาหารประเภทอ่ืน ๆ ที่เก็บมาได้จากป่า เช่น กล้วย หัวเผือก หัวมัน กลอย 
และผลไม้อ่ืน ๆ ซึ่งมีมากท าให้ชาวชองไม่นิยมปลูก หรือพืชที่ปลูกก็เป็นการปลูกเพ่ือไว้กินเป็นอาหาร
เท่านั้น เช่น บวบน้ าเต้า มะเขือ พริก เป็นต้น ส าหรับการหาของป่าชาวบ้านจะเข้าป่าขึ้นภูเขาท าไร่
กระวานบนเทือกเขาสอยดาว พร้อมกับการหาของป่าชนิดอ่ืนซึ่งเป็นผลผลิตส าคัญ หากเป็นของป่า
จ าพวกสัตว์ป่า ได้แก่ หมูป่า อีเห็น กระรอกและเก้ง เป็นต้น จ าพวกไม้ ได้แก่ ไม้กันเกรา ไม้มะค่ า 
ไม้แดง ไม้ยาง และไม้กฤษณา เป็นต้น และจ าพวกเครื่องเทศ ได้แก่  กานพลู เร่ว สมอ และกระวาน 
เป็นต้น (สินธุชัย ศุกรเสพย์ และคณะ, 2557 : 69) 
     ผลผลิตจากป่าที่ส าคัญอีกชนิด คือ เครื่องเทศต่าง ๆ แต่มีบทบาททางการค้า
มากที่สุด คือ “กระวาน” ซึ่งทางอ าเภอมะขามตอนเหนือเป็นที่ดอน ตอนกลางและตอนใต้เป็นที่ราบ
เหมาะสมส าหรับการท าการเพาะปลูกท าสวนกระวานที่ส าคัญ จากการค้นคว้าพบว่า การปลูก
กระวานในจันทบุรีนั้น พ้ืนที่ปลูกกระวานเป็นมรดกสืบทอดจากบรรพบุรุษ ในอดีตชาวเขมรที่อาศัยอยู่
ตามพรมแดนระหว่างประเทศไทยและกัมพูชาได้ผลิตกระวานให้เจ้าผู้ครองเมืองประเทศกัมพูชาเพ่ือ
ใช้เป็นสมุนไพร ต่อมาคนจันทบุรีได้น ามาปลูกบริเวณเขาสอยดาวจะปลูกตั้งแต่บริเวณเชิงเขาจนถึงที่
ราบยอดเขาสอยดาว ชาวบ้านจะขึ้นเขาเพ่ือดูแลกระวานปีละครั้งในระหว่างเดือนพฤษภาคมถึง
กรกฎาคม ซึ่งเป็นช่วงที่กระวานก าลังออกดอกหรืออาจออกดอกแล้วและเริ่มมีเมล็ดอ่อนติดในดอก 
ชาวบ้านจะท าการก าจัดวัชพืชรอบ ๆ ต้นกระวาน ตลอดจนตัดกิ่งใบที่ไม่สมบูรณ์ทิ้ง แต่ไม่มีการรดน้ า
พรวนดิน ใส่ปุ๋ย และจะกลับขึ้นไปเก็บเกี่ยวอีกครั้งช่วงระหว่างเดือนกรกฎาคมถึงกันยายน              
ในการเดินทางขึ้นเขานั้น จะขนเสบียงอาหารขึ้นไปด้วย เช่น ข้าวสาร อาหารแห้ง พร้อมด้วยวัสดุ
อุปกรณ์ต่าง ๆ ได้แก่ มีด ผ้ายางส าหรับกันฝนและใช้รองนอน น้ ามันก๊าด กระสอบ และถังส าหรับใช้
บรรจุกระวาน และอ่ืน ๆ ที่จ าเป็น รวมทั้งหัวหมู เหล้าขาว ธูปเทียน ส าหรับเซ่นไหว้เจ้าป่าเจ้าเขา 
การเก็บเกี่ยวกระวานจะใช้มือดึงเอาก้านดอกกระวานจากโคนต้น ซึ่งมีเม็ดกระวานติดอยู่ในดอก            
ใส่ลงถุงแล้วขนกระวานสดมาที่ลานย่าง ท าการปลิดเม็ดกระวานจากช่อดอกในตอนกลางคืน เมื่อปลิด
แล้วก็น าไปย่างบนกองถ่านไฟ กระวานสดแห้งสนิทดีจะมีสีน้ าตาลคล้ า เสร็จแล้วน ากระวานใส่ถุง 
เตรียมขนลงยังเชิงเขา (สินธุชัย ศุกรเสพย์ และคณะ, 2557 : 70)  
     เครื่องมือที่ ใช้ ในการประกอบอาชีพและท ามาหากิน คือ ขวานปูลู           
เป็นเครื่องมือสารพัดประโยชน์ที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน และประกอบอาชีพของชาวชอง ส าหรับเครื่องมือ
ในการประกอบอาชีพและท ามาหากินอ่ืน ๆ เช่น เบ็ด สุ่ม ลอบ ข้อง แห เป็นเครื่องมือในการจับปลา
มาเป็นอาหาร กระด้ง กระได มีไว้ส าหรับ ฝัดข้าว เครื่องมือที่ใช้ในการล่าสัตว์ คือ หน้าไม้ บ่วง แร้ว 
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ทุบ อีตก (สุเรขา สุพรรณไพบูลย์, 2530 : 31) 
     ช่วงปีพ.ศ. 2490 ได้มีนายทุนคนไทยได้เข้าไปตัดโค่นต้นไม้ใหญ่ ๆ ในป่าส่ง
โรงเลื่อย โดยใช้เครื่องมือสมัยใหม่ คือ เลื่อย และจ้างคนชองเป็นคนตัดโค่นต้นไม้ ใช้รถบรรทุกซุงขน
จากป่าในหมู่บ้านเข้าตัวเมืองสู่โรงเลื่อยโดยไม่ต้องล่องตามแม่น้ าจันทบุรี และรถบรรทุกซุงจะวิ่งตาม
ทางเกวียนเดิมจากนั้นในปีพ.ศ. 2500–2503 แต่เดิมมีแต่รถบรรทุกซุงวิ่งตามทางเกวียน ก็เริ่มมีรถ
โดยสารเดินทางรับผู้โดยสารจากหมู่บ้านเข้าตัวเมืองบ้าง (รถโดยสารเดินทางวันละ 1 เที่ยว) จากนั้น 
ปี พ.ศ. 2518 ได้ปรับปรุงเส้นทางจากเดิมเป็นทางดินอัดแน่นมาเป็นทางลาดยาง ซึ่งการคมนาคม
สะดวกมากมีรถโดยสารประจ าทางเดินทางจากหมู่บ้านเข้าสู่ตัวจังหวัดวันละหลาย ๆ เที่ยว เมื่อมี          
การเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม ซึ่งตั้งแต่เมื่อก่อนไม่จ าเป็นต้องใช้ “เงิน” ซื้อสิ่งของก็จ าเป็นต้องใช้เงิน          
ซื้อสิ่งของเครื่องมือสมัยใหม่ข้าวของเครื่องใช้มากขึ้น (สุเรขา สุพรรณไพบูลย์, 2530 : 99)  
     หลังจากรัฐมีการเปิดสัมปทานป่าไม้ให้บริษัทเอกชนเข้ามาตัดไม้แบบตัด
หมดทั้งแปลงมีทั้งไม้มะค่า ไม้แดง และไม้ตะเคียน ฯลฯ มีการน าเอาแรงงานจากต่างถิ่นเข้ามาตัด     
ชักลากไม้ในป่า ขณะเดียวกันคนท้องถิ่นบางคนก็เป็นแรงงานตัดไม้น าไปขายให้กับกลุ่มนายทุนและ
บางรายก็ตัดไม้เพ่ือปลูกสร้างบ้านเรือน จึงท าให้ช่วงเวลาดังกล่าวพ้ืนที่ป่าไม้ทรุดโทรมมากท าให้เริ่มมี
คนไทย และคนจีนทั้งจากจันทบุรีและภูมิภาคตะวันออกเข้ามาจับจองพ้ืนที่เตียนโล่งเพ่ือปลูกข้าวไร่           
และมันส าปะหลัง และมีนายทุนเข้ามาจับจองที่ดินเพ่ือปลูกสวนยางพาราขนาดใหญ่หลายพัน
จนกระทั่งในปี พ.ศ. 2508 รัฐประกาศพ้ืนที่หวงห้ามโดยก าหนดให้พ้ืนที่เขาสอยดาวเป็นเขตป่าสงวน
แห่งชาติ ซึ่งการก าหนดพ้ืนที่ป่าเป็นเขตหวงห้ามในรูปแบบป่าสงวนแห่งชาติ ท าให้การขึ้นเขาปลูก
กระวานและการเก็บของป่าไม่สามารถท าได้ง่ายเหมือนดังเช่นเดิม เมื่อช่องทางการผลิตของป่าเพ่ือ
การค้าท าได้ยากขึ้น ขณะที่การปลูกไร่มันส าปะหลังของจังหวัดภาคตะวันออกขยายวงกว้างมากขึ้น
เนื่องจากราคาผลผลิตสูง แต่ก็ต้องประสบปัญหาราคาเนื่องจากถูกพ่อค้าคนกลางกดราคาท าให้มีการ
หันมาท าสวนผลไม้แทนการผลิตพืชไร่ ในปี พ.ศ. 2515 และปีพ.ศ. 2516 เริ่มมีการน าเงาะเข้ามา 
ปลูกในพ้ืนที่ตะเคียนทองโดยมีพ่อค้าคนไทยจากเมืองจันทบุรีน าพันธุ์เงาะเข้ามาขาย จากนั้นจึงเริ่ม
ปลูกเงาะทดแทนไร่มันส าปะหลังกันอย่างแพร่หลาย และในปี พ.ศ. 2520 เริ่มมีการปลูกทุเรียนและ 
ไม้ผลชนิดอ่ืนรวมเข้ากับแปลงปลูกเงาะ ซึ่งไม้ผลที่พบในบ้านคลองพลูมีตั้งแต่ เงาะ ทุเรียน ลองกอง 
มังคุด สละ และชมพู่ (สินธุชัย ศุกรเสพย์ และคณะ, 2557 : 80–82) 
    ช่วงประมาณปี พ.ศ. 2520 ผลผลิตไม้ผลเริ่มออกสู่ตลาดโดยเฉพาะเงาะกับ
ทุเรียนได้สร้างก าไรจนมีการขยายพ้ืนที่ปลูกกันอย่างแพร่หลาย และภาครัฐได้เข้ ามาส่งเสริมให้เมือง
จันทบุรีเป็นเมืองไม้ผล โดยได้รับการสนับสนุนเงินทุนจากธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณ์ (ธกส.) 
และการให้การส่งเสริมทางวิชาการจากสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตจันทบุรี และมีการ
พัฒนาอย่างต่อเนื่องโดยส่งเสริมให้ตั้งโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปผลไม้ เป็นต้น (สินธุชัย ศุกรเสพย์ 
และคณะ, 2557 : 83–84) 
    การปรับเปลี่ยนการผลิตเพ่ือการค้า ตั้งแต่การผลิตกระวาน พืชไร่ พืชสวน      
ท าให้คนในท้องถิ่นสัมพันธ์กับสังคมภายนอก ทั้งด้านการตลาด เทคโนโลยี และเงินทุน การผลิตในแต่
ละครั้งคนท้องถิ่นต่างมุ่งหวังว่าจะสามารถสร้างรายได้มาสู่ครอบครัว แต่ตลอดเวลาการผลิตที่ผ่านมา 
กลับท าให้คนชองมีความยากจนและมีหนี้สินจ านวนมาก บางรายขาดทุนจ าเป็นต้องขายที่ดิน กลุ่มคน
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ชองถูกจัดให้เป็นกลุ่มคนที่มีฐานะทางเศรษฐกิจยากจน เมื่อเปรียบเทียบกับคนไทยและคนจีนที่ตั้งถิ่น
ฐานในท้องถิ่น (สินธุชัย ศุกรเสพย์ และคณะ, 2557 : 84) 
 4.4.3.2  กลุ่มชาติพันธุ์ญวน 
              กลุ่มชาวญวนที่อพยพไปตั้งถิ่นฐานนอกประเทศเวียดนามที่เรียกกันว่า ชาวญวน
โพ้นทะเลได้เดินทางอพยพมาตั้งถิ่นฐานในประเทศไทยเป็นเวลาช้านานแล้ว ดังนั้นจึงพบว่าในปัจจุบัน
ยังคงมีชาวญวนกระจายอยู่เกือบทั่วประเทศไทย โดยเฉพาะอย่างยิ่งในกรุงเทพฯ จันทบุรี ระยอง 
ชลบุรี สกลนคร และนครพนม เป็นต้น 
    ส าหรับชาวเวียดนามที่เลือกเข้ามาตั้งถิ่นฐานในจังหวัดจันทบุรีนั้น อาจเกี่ยวโยง
กับบริบทที่ส าคัญของจังหวัดจันทบุรี คือ เมืองจันทบุรีเป็นเมืองที่มีความส าคัญแห่งหนึ่งในอดีต          
จากหลักฐานทางประวัติศาสตร์ที่มีร่องรอยของเนินดิน ก าแพงเมือง คูเมือง โบราณสถาน และ
โบราณวัตถุ ซึ่งแสดงให้เห็นว่าจันทบุรีเป็นเมืองที่ถาวรและส าคัญ ในขณะเดียวกันก็เป็นเมืองที่มี
อ านาจพอสมควรในการปกครองบรรดาหัวเมืองชายทะเล ประกอบกับศูนย์กลางอ านาจ คือ กรุงศรี
อยุธยาไม่เห็นความส าคัญของเมืองนี้ เนื่องจากถือว่าเมืองจันทบุรีและหัวเมืองชายทะเลด้านตะวันออก
เหล่านี้มีลักษณะเป็น “เมืองชายขอบ” คือมีลักษณะเป็นเขตที่ลุ่มดอนภายในกับเขตชายทะเล            
และมีสภาพเป็นเมืองด่านที่มีผู้คนมาจากหลายที่ รวมทั้งเป็นซ่องของโจรผู้ร้ายที่หนีอาญาบ้านเมือง         
ดังค ากล่าวที่ว่า “บริเวณชายทะเลภาคตะวันออกเป็นสังคมชายขอบที่ราชธานีกรุงศรีอยุธยาควบคุม
ไม่ได้และไม่สนใจเข้าควบคุม” (ศรีศักร วัลลิโภดม, 2545 : 90–92)  
   ชุมชนวัดโรมันคาทอลิกจันทบุรีถือว่าเป็นชุมชนชาวญวนโพ้นทะเลที่เข้ามาตั้งถิ่น
ฐานในประเทศไทยเมื่อกว่า 300 ปีก่อน ปีเตอร์ เอ พูล (Peter A. Poole) นักสังคมวิทยาชาวอเมริกัน
ได้กล่าวไว้เมื่อปี พ.ศ. 2510 ว่า ชุมชนวัดโรมันคาทอลิกจันทบุรีถือว่าเป็นชุมชนชาวญวนที่มีประชากร
นับถือศาสนาคาทอลิกมากที่สุดในประเทศไทย (ผุสดี จันทวิมล, 2541 : 43–46) 
   ชุมชนวัดโรมันคาทอลิก จังหวัดจันทบุรี แห่งนี้เกิดข้ึนภายหลังจากการอพยพของ
คริสต์ชนชาวเวียดนามประมาณ 130 คน ที่ถูกเบียดศาสนาจากประเทศเวียดนามแล้วเข้ามาตั้งถิ่น
ฐานอยู่บริเวณจังหวัดจันทบุรี ในปี พ.ศ. 2242 ในปลายรัชสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช การที่     
ผู้อพยพชาวเวียดนามส่วนใหญ่เลือกสยามประเทศเป็นแหล่งพักพิงนั้น สืบเนื่องมาจากนโยบายการให้
เสรีภาพทางศาสนาของสมเด็จพระนารายณ์ฯ แต่อย่างไรก็ดีเมื่อคาทอลิกเวียดนามเดินทางมาถึงสยาม
ประเทศก็ต้องประสบกับการเปลี่ยนแผ่นดินเป็นสมัยพระเพทราชาพระองค์ทรงข่มเหงรังแก              
ชาวฝรั่งเศสและพวกที่นับถือคริสต์ศาสนาอย่างรุนแรง เพราะระแวงว่าคนกลุ่มนี้จะน าผู้น าที่อันตราย
มาคุกคามเอกราชของประเทศ  
   ปัจจุบันชุมชนวัดโรมันคาทอลิก ตั้งอยู่ในเขตต าบลจันทนิมิตและต าบลวัดใหม่ 
อ าเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี โดยต าบลจันทนิมิตแบ่งเขตการปกครองเป็น 9 หมู่บ้าน 11 ชุมชน ดังนี้ 
หมู่บ้าน 9 หมู่บ้าน ได้แก่ หมู่ 1 หัววัง, หมู่ 2 คลองขนอน, หมู่ 3 ท้ายวัด, หมู่ 4 หลังวัด, หมู่ 5 ท่าเรือ
จ้าง, หมู่ 6 วัดไผ่ล้อม, หมู่ 7 ตรอกประดู,่ หมู่ 8 บ้านขอม, และ หมู่ 9 วัดจันทร์ ส่วนชุมชน 11 ชุมชน 
ได้แก่ ชุมชน 1 หัววัง, ชุมชน 2 คลองขนอน, ชุมชน 3 ท้ายวัด, ชุมชน 4 หลังวัด, ชุมชน 5 สันติสุข, 
ชุมชน 6 ท่าเรือจ้าง, ชุมชน 7 วัดไผ่ล้อม, ชุมชน 8 บ้างล่าง, ชุมชน 9 ตรอกประดู่, ชุมชน 10             
เขื่อนยาง และชุมชน 11 วังจันทร์ (เทศบาลเมืองจันทนิมิตจันทบุรี, 2565) และต าบลวัดใหม่แบ่งเขต
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การปกครองมี 12 ชุมชน ได้แก่ 1.ชุมชนบ้านลุ่ม 2.ชุมชนสถานีขนส่ง 3.ชุมชนตลาดน้ าพุ 4.ชุมชน
ริมน้ า 5.ชุมชนวัดใหม่เมืองจันท์ 6.ชุมชนเนินเอสโซ่ 7.ชุมชนเนินเอฟเอ็ม 8.ชุมชนบ้านประกาศ          
9.ชุมชนตลาดเก่าริมน้ าจันทบูรณ์ 10.ชุมชนโรงพยาบาลจันทบุรี (ชุมชนโรงพยาบาลพระปกเกล้า)     
11.หน้าวัดใหม่ 12.ชุมชนทุ่งนาตาเชย (ชุมชนทุ่งนาเชย) (วิกิพีเดีย, 2565) 
   1.  สังคมและวัฒนธรรมของกลุ่มชาติพันธุ์ญวน 
                เมื่อคาทอลิกเวียดนามอพยพเข้ามาในจันทบุรีแล้ว คาทอลิกเหล่านี้จึงได้
ร่วมกันสร้างวัดน้อยกับบ้านพักพระสงฆ์ซึ่งถือว่าเป็นศูนย์กลางของชุมชน ถึงแม้จะมีวัดและบ้าน
พระสงฆ์เรียบร้อยแล้ว แต่คาทอลิกจันทบุรีก็ยังต้องประสบกับปัญหาอุปสรรคที่ส าคัญคือการขาด          
คุณพ่อประจ าวัด เนื่องจากสถานการณ์เบียดเบียนคริสต์ศาสนาในประเทศไทยหลังการเมืองสมัย         
พระนารายณ์ฯ อย่างไรก็ดีชุมชนวัดโรมันคาทอลิกจันทบุรีก็ยังคงรักษาความเชื่อทางศาสนาของตนเอง
ไว้ได้ (วิทยาลัยแสงธรรม, 2533 : 112–113) 
                 ในปี  พ.ศ.  2282 สมัยพระเจ้ าท้ ายสระก็ เกิดปัญหาวิกฤตต่อชุ มชน                       
วัดโรมันคาทอลิกจันทบุรี เนื่องจากทางการไทยเข้าใจผิดว่าคาทอลิกดังกล่าวเป็นโจรสลัดเวียดนามใน
อ่าวไทย ทางการจึงท าการจับกุมคาทอลิกเวียดนามที่จันทบุรีให้ไปอยู่อยุธยา (ผุสดี จันทวิมล, 2541 : 
141) คาทอลิกจันทบุรีส่วนหนึ่งได้หนีการจับกุมเข้าไปอยู่ในป่าเป็นเวลานาน (โรแบต์ โกสเต, 2549 : 
239)  
    เมื่อเกิดสงครามอินโดจีนระหว่างไทยและฝรั่งเศสตั้งแต่ปี พ.ศ. 2483-2487 
ได้มีคณะเลือดไทยซึ่งเป็นกลุ่มคนไทยที่อ้างตัวเองว่าเป็นผู้รักชาติท าหน้าที่สนับสนุนนโยบายชาตินิยม
ของจอมพล ป. พิบูลสงครามสมาชิกของคณะเลือดไทยได้รับการปลูกฝังให้มีจิตส านึกว่า “ศาสนา
โรมันคาทอลิกเป็นศาสนาต่างชาติเป็นศาสนาของศัตรู ผู้ที่นับถือศาสนานี้ก็เป็นศัตรูของชาติไทย 
ฉะนั้นเลือดไทยทุกคนต้องช่วยกันหาทางก าจัดศัตรูของชาติเหล่านี้ให้หมดไป” ขบวนการต่อต้าน
ศาสนาคริสต์ภายใต้อุดมการณ์ชาตินิยมได้น ามาสู่การเบียดเบียนพวกคาทอลิกไปทั่วประเทศความ
รุนแรงของการเบียดเบียนมีระดับมากน้อยแล้วแต่จังหวัด ตั้งแต่การบังคับให้ละทิ้งศาสนาไปจนถึง           
การใช้ความรุนแรงจนเกิดเป็นมรณะสักขี เช่น กรณีบุญราศีที่สองคอน เป็นต้น การเบียดเบียนโดย
คณะเลือดไทยที่จังหวัดจันทบุรี ถึงแม้ไม่ได้มีการประกาศอย่างเป็นทางการแต่ก็พบว่ากลุ่มข้าราชการ
ได้ปล่อยให้คณะเลือดไทยด าเนินการต่อต้านคริสตชน เช่น การปิดโรงเรียนมารียาลัย หรือการขอให้
น ายอดวัดหลังปัจจุบันลงมา (สุรชัย ชุ่มศรีพันธุ์, 2543 : 90) 
    ท่ามกลางการเปลี่ยนแปลงทางการเมือง เศรษฐกิจ และวัฒนธรรมจาก
ภายนอกดังกล่าว ยังคงพบว่ากลุ่มคริสตชนเวียดนามของวัดโรมันคาทอลิกจันทบุรีสามารถรักษาความ
เป็นชุมชนแห่งความเชื่อไว้ได้ตลอด 300 กว่าปีที่ผ่านมา ลักษณะภายนอกที่เห็นได้ชัดเจน คือ                
การช่วยกันสร้างวัดคาทอลิกท้ัง 5 หลังให้เป็นศูนย์กลางของชุมชนมาอย่างต่อเนื่องจนถึงปัจจุบัน ดังนี้ 
(อาจารย์โรงเรียนสตรีมารดาพิทักษ์, สัมภาษณ์ 10 สิงหาคม 2565) 
         ช่วงวัดหลังที่ 1 (พ.ศ. 2250-2294) คุณพ่อเฮ้ิตและคุณพ่อโตแลนติโนเป็น
ผู้รับผิดชอบดูแลวัด คุณพ่อทั้งสองได้เป็นผู้น าในการสร้างวัดให้เป็นศูนย์กลางของชุมชน วัดหลังที่ 1  
มีลักษณะเป็นวัดน้อยและสร้างบนฝั่งตะวันตกของแม่น้ าจันทบุรี  ต่อมาในช่วง พ.ศ. 2273 เมื่อเกิด
วิกฤตต่อชุมชน คือทางการไทยเกิดไม่ไว้วางใจคาทอลิกเวียดนามจันทบุรี และได้จับกุมคาทอลิกให้ไป
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อยู่อยุธยามีคาทอลิกส่วนหนึ่งหลบหนีการจับกุมเข้าไปอยู่ในป่า วัดหลังที่ 1 จึงถูกทอดทิ้งให้ว่างเปล่า
เป็นเวลาถึง 20 ปี 
    ช่วงวัดหลังที่  2 (พ.ศ.  2295-2376)  คุณพ่อเดอกัวนาเดินทางมาเป็น          
เจ้าอาวาสวัดโรมันคาทอลิกจันทบุรี คุณพ่อได้รวบรวมคาทอลิกที่กระจัดกระจายให้มาอยู่รวมกัน          
ในชุมชนเดิมและได้มีการสร้างวัดหลังที่ 2 ขึ้นมา หลังจากที่ไทยท าสงครามกับพม่าจนเป็นเหตุการณ์
เสียกรุงศรีอยุธยาครั้งที่ 2 อธิการสามเณราลัยที่กรุงศรีอยุธยาได้อพยพพาสามเณร 30 คน หนีพม่า มา
อยู่ที่จันทบุรี ในช่วงนี้ชุมชนวัดโรมันคาทอลิกได้พัฒนาฐานทางเศรษฐกิจประเภทช่างฝีมือจนมีชื่อเสียง 
เช่น ช่างปั้นหม้อ ช่างทอง ช่างเหล็ก เป็นต้น 
                  ช่วงวัดหลังที่ 3 (พ.ศ. 2377-2397) คุณพ่อมัทเทียโดและคุณพ่อเคลมังโซ่
ช่วยกันสร้างวัดหลังที่ 3 ขึ้น โดยย้ายมาอยู่ที่ฝั่งตะวันออกของแม่น้ าจันทบุรี วัดหลังนี้เป็นวัดเล็ก ๆ           
ที่สร้างในลักษณะชั่วคราว ในช่วงนี้ชุมชนคาทอลิกมีการประมงเป็นเศรษฐกิจหลักของชุมชน เช่น  
การจับปลา การต่อเรือ เป็นต้น 
                  ช่วงวัดหลังที่ 4 (พ.ศ. 2398-2487) คุณพ่อรังแฟงมาเป็นเจ้าอาวาสวัด
จันทบุรี ในช่วงนี้จะพบว่าชุมชนวัดโรมันคาทอลิกจันทบุรีเริ่มขยายตัว โดยการรับคนกลับใจมานับถือ
ศาสนาคาทอลิกมากขึ้นจนมีสัตบุรุษมากกว่าพันคน แต่วัดหลังที่ 3 กลับทรุดโทรมและคับแคบเกินไป 
พระสังฆราชปัลเลอกัวส์จึงสนับสนุนให้สร้างวัดหลังที่ 4 เป็นวัดถาวรแบบก่ออิฐอย่างแข็งแรง โดยบอก
บุญแก่ชาวคาทอลิกในประเทศไทย การก่อสร้างวัดหลังนี้เป็นลักษณะถาวรแบบก่ออิฐถือปูน 
     ช่วงวัดหลังที่ 5 (พ.ศ. 2448-ปัจจุบัน) แม้วัดหลังที่ 4 จะก่อสร้างด้วย
ถาวรวัตถุแล้วก็ตามแต่ที่สุดวัดยังต้องประสบปัญหาความคับแคบของพ้ืนที่ เนื่องจากจ านวนสัตบุรุษ
เพ่ิมขึ้นมาก การสร้างวัดหลังที่ 5 ครอบครัวคาทอลิกได้เข้าสนับสนุนอย่างแข็งขันทั้งก าลังทรัพย์และ
ก าลังกาย วัดหลังที่ 5 นี้มีลักษณะเป็นสถาปัตยกรรมตะวันตกแบบโกธิค คือ ภายในวัดตกแต่งด้วย
กระจกสีที่ เรียกว่าสแตนกลาส ซึ่งเป็นภาพนักบุญองค์ต่าง ๆ ที่มีความงดงามและคุณค่าทาง
ประวัติศาสตร์เป็นอย่างยิ่ง 
    กล่าวโดยสรุปแล้วชาวเวียดนามที่อพยพหนีภัยการเมืองมาอยู่จันทบุรีสามารถ
ตั้งตัวด ารงอยู่ได้ก็เนื่องมาจากการสร้างชุมชนแห่งความเชื่อ ชุมชนแห่งความเชื่อของวัดคาทอลิก
จันทบุรีพัฒนาขึ้นมาจากการใช้ชีวิตทางศาสนาของชาวเวียดนาม และสืบทอดจากเวียดนาม           
มาสู่จังหวัดจันทบุรี 
   2.  สภาพเศรษฐกิจของกลุ่มชาติพันธุ์ญวน 
                ในทางเศรษฐกิจ ชุมชนวัดโรมันคาทอลิกจันทบุรีได้สร้างคุณูปการที่ส าคัญต่อ
จังหวัดจันทบุรี 2 ประการ คือ ภูมิปัญญาเรื่อง “เสื่อจันทรบูร” และการบุกเบิกธุรกิจเจียระไนพลอย
ในจันทบุรี ในเรื่องเสื่อจันทรบูรนั้น จากพระราชนิพนธ์ของรัชกาลที่ 5 ท าให้เราทราบว่าคาทอลิกชาว
เวียดนามเป็นผู้บุกเบิกการทอเสื่อที่เรียกว่าเสื่อจันทรบูรโดยการน าเข้าภูมิปัญญาการทอเสื่อมาจาก
เวียดนามตั้งแต่สมัยหนีภัยการเบียดเบียนศาสนาเข้าสู่ประเทศไทย (ผุสดี จันทวิมล, 2541 : 96) 
    ต่อมาในช่วงก่อนทศวรรษปี 2500 นั้น คริสตชนวัดจันทบุรีได้เปลี่ยนอาชีพจาก
การทอเสื่อมาเป็นการเจียระไนพลอย (การท าพลอย) เนื่องจากรายได้จากธุรกิจพลอยมากกว่า          
การทอเสื่อหลายเท่าตัว พบว่าการท าพลอยท าให้คริสตชนวัดโรมันคาทอลิกจันทบุรีมีฐานะทาง
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เศรษฐกิจดีขึ้นอย่างเห็นได้ชัดและชุมชนวัดโรมันคาทอลิกก็ได้กลายมาเป็นชุมชนที่มีอาชีพท าพลอย                   
เป็นที่แพร่หลายไปท้ังชุมชน (โครงการพัฒนาฐานข้อมูลพลอยสีในจันทบุรีเพื่อส่งเสริมการขาย, 2565) 
    นอกจากนี้ชุมชนคาทอลิกยังมีการพัฒนาองค์กรใหม่ ๆ ภายในชุมชน อันจะมี
ผลให้ชุมชนมีความเข้มแข็งเป็นปึกแผ่นมากขึ้น นอกจากการสร้างวัดที่เป็นศูนย์กลางของชุมชน
คาทอลิกจันทบุรีแล้ว ชุมชนยังได้ขยายกิจกรรมส่วนรวมของชุมชนที่หลากหลายและครอบคลุมพ้ืนที่
ในส่วนต่าง ๆ ของจันทบุรีและจังหวัดใกล้เคียง กิจกรรมของชุมชนที่พัฒนาขึ้นมาอย่างต่อเนื่อง          
เราพบว่าตัววัดจันทบุรีก็ได้พัฒนากลไกองค์กรรองรับกับปัญหาภายในชุมชนได้อย่างรอบด้าน ดังนี้คือ 
การมีกิจกรรมหรือองค์กรคาทอลิกที่หลากหลายตามวัยตั้งแต่ เด็ก เยาวชน วัยท างาน จนถึงวัย
ผู้สูงอายุ รวมถึงองค์กรที่คนทุกวัยสามารถเข้าร่วมได้ตามความสนใจ เช่น กิจกรรมส่งเสริมความเชื่อ 
กิจกรรมด้านงานอภิบาล กิจกรรมด้านการพัฒนา เป็นต้น (รายงานสภาพปัจจุบันของอาสนวิหาร            
พระนางมารีอาปฏิสนธินิรมล จันทบุรี ปี ค.ศ. 2000–2005, 2548 : 17) 
 4.4.3.3  กลุ่มชาติพันธุ์จีน 
               การอพยพเข้ามาในประเทศไทยของชาวจีน เริ่มจากการค้าขายระหว่างกันของ
ทั้งสองประเทศ ตั้งแต่ในสมัยอยุธยากับนาน-ยาง โดยเรือส าเภาสินค้า ตอนใต้ของจีนทั้งจากมณฑล          
ฟูเกี้ยน และกวางตุ้ง เนื่องจากทั้งสองมณฑลนี้มีพ้ืนที่ทางยุทธศาสตร์ที่ส าคัญคือพ้ืนที่ติดต่อกับทะเล 
(อ่าวตังเกี๋ย ทะเลจีนใต้) แล้วชาวจีนของทั้งสองมณฑลยังมีความเชี่ยวชาญทางด้านการเดินเรือสมุทร
ด้วย อีกทั้งเป็นแหล่งการกระจายสินค้าออกและน าเข้าสินค้าได้ดีและระยะทางไปกลับระหว่าง
ประเทศจีน และไทยมีระยะไม่ไกลมากนัก ท าให้การไปมาระหว่างกันหรือการติดต่อค้าขายระหว่างทั้ง
สองประเทศ จึงเป็นเรื่องที่ง่ายดายสอดคล้องกับการให้ข้อมูลของชาวจีนในจังหวัดจันทบุรีที่อาศัย     
ณ ตลาดริมน้ าจันทบูร ที่ว่า “...เตี่ยเล่าให้ฟังว่าเดินทางด้วยเรือส าเภาจากท่าเรือซัวเถา บางส่วนจะมา
ลงท่าแฉลบ อ าเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี และบางส่วนจะมาทางเกาะเปริด อ าเภอแหลมสิงห์ จังหวัด
จันทบุรี...” หลังจากนั้นชาวจีนอพยพเหล่านี้จะค่อย ๆ ขยายถิ่นฐาน และตั้งหลักแหล่งอยู่อาศัยตาม
แหล่งน้ าจืด แม่น้ า และตามชายฝั่งทะเล 
    ประกอบกับการที่พวกจีนอพยพบางพวกมุ่งหน้ามายังประเทศไทยก็ไม่ใช่เรื่อง
น่าประหลาดใจแต่อย่างใด เพราะเมื่อพิจารณาถึงความคล้ายคลึงกันทางสภาพทรัพยากรธรรมชาติ 
และสิ่งแวดล้อม สภาวะดินฟ้าอากาศ และวัฒนธรรม นับเป็นเรื่องธรรมดาที่ชาวจีนจะปรับตัวให้เข้า
กับประเทศพุทธศาสนาซึ่งมีข้าวและปลาเป็นอาหารหลัก (จี. วิลเลี่ยม สกินเนอร์, 2548 : 30–31)   จึง
สะท้อนให้เห็นได้ว่ารูปแบบความสัมพันธ์ทั้งสองดังกล่าว ได้สะสมทุนทางสังคมในแง่ของความรู้จักมัก
คุ้นระหว่างกันของทั้งสองประเทศเป็นอย่างดี จึงส่งผลต่อการตัดสินใจในการอพยพของชาวจีนมายัง
ประเทศไทยในเวลาต่อมา 
               ครั้นเมื่อคริสต์ศตวรรษที่ 19 ความสงบสุขของบ้านเมืองและความเจริญรุ่งเรือง
ทางเศรษฐกิจของประเทศจีนต้องหยุดชะงักลง ประเทศจีนได้เริ่มก้าวเข้าสู่การประสบปัญหา
ภายในประเทศอย่างรุนแรงด้วยสาเหตุปัจจัยหลายประการ กล่าวคือ ประการที่หนึ่ ง ภัยธรรมชาติทั้ง
น้ าท่วมและฝนแล้งอยู่บ่อยครั้งนับเป็นเวลานาน ท าให้เกิดทุพภิกขภัย และอัตราการตายที่เพ่ิมสูงขึ้น
เรื่อย ๆ ประการที่สอง ประเทศจีนเริ่มท าสงครามกับประเทศตะวันตกที่เข้ามารุกรานอาณานิคม           
จึงเป็นจุดสิ้นสุดของความรุ่งเรืองทางเศรษฐกิจ และความสงบสุขภายในประเทศ การเพ่ิมขึ้นของ
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จ านวนประชากรในลักษณะที่ล้นเกินขณะที่ประเทศอยู่ในความสงบ ในทางกลับกันจึงเป็นผลร้ายต่อ
ประเทศเมื่อประเทศตกอยู่สภาวะสงคราม เพราะต่างคนต่างแย่งชิงเพ่ือการเอาชีวิตรอด และแย่งชิง
และการขาดแคลนอาหาร ตลอดจนพ้ืนที่ที่ใช้ท ามาหากินและพ้ืนที่ที่ใช้ในการผลิตอาหารเดิมก็ลด
จ านวนลง รุกรามบานปลายจนเกิดสงครามกลางเมือง (Civil War) ซ้อนวิกฤติขึ้นมาอีก ประการที่สาม 
ประเทศไทยหลังท าสงครามกับประเทศพม่า กัมพูชา และลาว ท าให้ประเทศไทยสูญเสียแรงงานคน
จ านวนมาก ประเทศไทยจึงต้องการแรงงานในการท ากสิกรรม เกษตรกรรม และการพัฒนาเศรษฐกิจ
ของประเทศอย่างมหาศาล สอดรับกับการอพยพของชาวจีนมายังประเทศไทยเพราะประเทศไทย
ต้องการแรงงานในขณะนั้นเป็นอย่างมาก และประการที่สี่ อัตราค่าโดยสารทางเรือระหว่างประเทศ
จีนมายังประเทศไทยที่มีอัตราค่าเดินทางค่อนข้างถูก ซึ่งปัจจัยต่าง ๆ เหล่านี้ ท าให้ชาวจีนต่างอพยพ
มายังประเทศไทย โดยจ านวนผู้อพยพเข้ามายังประเทศไทยส่วนใหญ่เป็นคนจน เคยเป็นเกษตรกร 
หรือชาวนาในเมืองจีนมาก่อนและมายังประเทศไทยก็เพ่ือที่จะท างานเป็นกรรมกรธรรมดา ๆ ในช่วง
แรก และนอกเหนือจากนี้ก็เป็นเครื่องยืนยันว่าความปรารถนาที่จะปรับปรุงทางด้านเศรษฐกิจให้ดีขึ้น
นั้นเป็นแรงกระตุ้นที่ส าคัญส าหรับการอพยพออกมาจากเมืองจีนเข้ามายังประเทศไทย (จี.วิลเลี่ยม 
สกินเนอร,์ 2548 : 67) 
    1.  สังคมและวัฒนธรรมกลุ่มชาติพันธุ์จีน 
                   หลังจากชาวจีนอพยพมายังประเทศไทยแล้ว ชาวจีนเหล่านั้นได้ขยายตัว         
ในการตั้งหลักแหล่งที่อยู่อาศัย ซึ่งมักจะอยู่กันมากในเขตชายฝั่งทะเลและบริเวณที่ลุ่มแถบแม่น้ าสาย
ใหญ่ ๆ มีการตั้งหลักแหล่งชาวจีนในทุก ๆ เมืองตลอดชายฝั่งทะเลด้านอ่าวไทย โดยเฉพาะชายฝั่ง  
ภาคตะวันออกตั้งแต่บริเวณบางปลาสร้อย จังหวัดชลบุรี จนถึงจังหวัดตราด (จี.วิลเลี่ยม สกินเนอร์ , 
2548 : 80) อย่างไรก็ตาม ก็ยังมีชาวจีนบางส่วนได้มาขึ้นบกที่อ่าวจันทบุรี โดยในระยะแรกเข้ามาตั้ง
ชุมชนบริเวณต าบลบางกะจะ ต่อมาขยายไปอยู่ตามลุ่มแม่น้ าจันทบุรี ซึ่งชาวจีนที่เข้ามาตั้งหลักแหล่ง
ในจังหวัดจันทบุรี ส่วนใหญ่จะเป็นจีนแต้จิ๋ว และจีนฮกเกี้ยน (อรวรรณ ใจกล้า, ม.ป.ป. : 40) แต่ยังมี
ข้อมูลเพ่ิมเติมของการขึ้นบกบริเวณจังหวัดจันทบุรีว่าชาวจีนบางส่วนได้ขึ้นบกทางเกาะเปริด             
อ าเภอแหลมสิงห์อีกพวกหนึ่งด้วยตามท่ีกล่าวไปแล้วในตอนต้น 
     ชุมชนชาวจีนดั้งเดิมในจังหวัดจันทบุรีจะอาศัยอยู่และตั้งหลักแหล่งตาม
ชายฝั่งทะเลทั้งในเขตอ าเภอเมืองจันทบุรี อ าเภอขลุง อ าเภอแหลมสิงห์ และอ าเภอท่าใหม่ ส าหรับเขต
อ าเภอเมืองจันทบุรีชาวจีนจะตั้งถิ่นฐานบริเวณย่านท่าหลวงริมแม่น้ าจันทบุรี ตลอดไปจนถึงตลาดล่าง
ซึ่งเป็นชุมชนของชาวญวนโดยมีศาลเจ้าของชาวจีนเป็นที่หมายเขต ชาวจีนส่วนใหญ่ในระยะแรก          
ท าอาชีพประมงและค้าขายระยะเวลาต่อมาอาชีพที่ส าคัญของชาวจีนคือการปลูกเศรษฐกิจต่าง ๆ เช่น
พริกไทย ยาสูบ อ้อย และผลไม้ชนิดต่าง ๆ ชาวจีนได้เข้ามามีบทบาทในกิจกรรมทางเศรษฐกิจ และ
การค้าที่ส าคัญของจังหวัดมากกว่ากลุ่มอ่ืน ๆ อาทิ การเพราะปลูกอ้อย พริกไทย ยาสูบ การค้าของป่า
การท าน้ าตาล และการต่อเรือส าเภารวมทั้งเป็นนายอากรเก็บส่วยเป็นต้น (คณะกรรมการฝ่าย
ประมวลเอกสาร และจดหมายเหตุ, 2544 : 19–20; ปรารถนา ศรีวิศาลศักดิ์, 2542: 40–43;           
ชัยยนต์ ประดิษฐศิลป์ และชัยณรงค ์เครือนวน, 2555 : 10–11) 
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    2. สภาพเศรษฐกิจกลุ่มชาติพันธุ์จีน 
                  จังหวัดจันทบุรีถือเป็นพ้ืนที่เพาะปลูกเพ่ือการส่งออกที่ส าคัญแห่งหนึ่งตั้งแต่
อดีตจนถึงปัจจุบัน ทั้งนี้เพราะมีความอุดมสมบูรณ์ของพ้ืนที่ขณะที่ประชากรในท้องถิ่นก็มีความ
ช านาญทางด้านการเกษตรกรรมโดยเฉพาะอย่างยิ่งชาวจีนแต้จิ๋ว ซึ่งเป็นกลุ่มคนที่มีบทบาทอย่างมาก
ต่อการผลิตสินค้าเกษตรกรรมเพ่ือการส่งออกทั้งในฐานะที่เป็นแรงงาน และผู้ประกอบการกล่าวได้ว่า
ภาคการเกษตรกรรมมีความส าคัญอย่างมากต่อระบบเศรษฐกิจของจังหวัดจันทบุรี  ทั้งในส่วนที่เป็น
การผลิตเพ่ือการยังชีพและการปลูกพืชเศรษฐกิจบางอย่างเพ่ือสนองความต้องการของต่างประเทศ
กิจกรรมการผลิตที่อยู่บนฐานภาคการเกษตรกรรมของชาวบ้านจังหวัดจันทบุรีกล่าวคือพริกไทย
โดยเฉพาะการปลูกเพ่ือการค้าขายนั้นคือกลุ่มชาวจีนแต้จิ๋วมีความช านาญในการปลูกพริกไทยตั้งแต่อยู่
ประเทศจีนดังนั้น เมื่ออพยพเข้ามาอยู่ในเมืองไทยจึงน าเอาประสบการณ์ที่ตนเองมีอยู่มาริเริ่มและ
บุกเบิกการปลูกพริกไทยเพ่ือขาย จากบันทึกของครอว์ฟอร์ด ระบุว่า ชาวจีนได้ปลูกพริกไทยอย่าง
หนาแน่นในเขตจันทบุรีจนกระทั่งจันทบุรีกลายเป็นพ้ืนที่ปลูกพริกไทยที่ส าคัญที่สุดในสยาม        
(จอห์น ครอว์ฟอร์ด, 2515 : 97; ศุภรัตน์ เลิศพาณิชย์กุล, 2544 : 66–67) 
    การประมงและการแปรรูปอาหารทะเล ชาวจีนในจังหวัดจันทบุรีจะท า
ประมงบริเวณชายฝั่งทะเลของจันทบุรีติดกับอ่าวสยาม (ไทย) ตั้งแต่อ าเภอท่าใหม่ แหลมสิงห์ จนถึง  
ขลุงในด้านทิศใต้มีความยาวติดต่อกันประมาณ 40 กิโลเมตร พ้ืนที่ชายฝั่งทะเลตั้งแต่ปากแม่น้ าเวฬุ
อ าเภอขลุงเรื่อยมาจนถึงบ้านบางกระไชยอ าเภอแหลมสิงห์ มีลักษณะพ้ืนที่เป็นป่าชายเลนซึ่งเป็นที่
อาศัย และแพร่พันธ์สัตว์น้ า เช่น กุ้งกุลาด า หอยนางรม ปูทะเล เป็นต้น อีกท้ังยังมีไม้โกงกางซึ่งเหมาะ
น ามาใช้ในการท าฟืน และเผาถ่าน ลักษณะทางภูมิศาสตร์ดังกล่าวท าให้กิจการประมงเป็นกิจกรรม
ทางเศรษฐกิจที่ส าคัญประเภทหนึ่งของจังหวัดจันทบุรี  ตั้งแต่ในอดีตนับตั้งแต่ในสมัยปลายกรุงศรี
อยุธยาที่มีชาวจีนและชาวญวนอพยพเข้ามาตั้งถิ่นฐานอยู่ในจังหวัดจันทบรีเป็นจ านวนมากชาวจีน 
และชาวญวนอพยพเหล่านี้เป็นกลุ่มคนที่มีบทบาทในกิจการประมงในจังหวัดจันทบุรีเมื่อมาตั้งถิ่นฐาน
อยู่ในพ้ืนที่ที่มีลักษณะทางภูมิศาสตร์ใกล้เคียงกับภูมิล าเนาเดิมจึงยึดอาชีพการประมงดังเดิม 
(ปรารถนา ศรีวิศาลศักดิ์, 2542 : 103) โดยมีผลผลิต ดังนี้ 
                 1. กุ้งแห้ง ผลิตได้ที่ เกาะแมว เกาะเปริด อ าเภอแหลมสิงห์ จังหวัดจันทบุรี 
    2. เยื่อเคย (กะปิ) เยื่อเคยมี 2 ชนิด เยื่อเคยอย่างดี และเยื่อเคยอย่างแกง 
    3. ปลิง ปลิงทะเลที่ซื้อขายกันมี 3 ชนิด คือ ปลิงแตงโม ปลิงตัวด า และปลิง
ขาว ซึ่งผู้จับปลิงทะเลจะมีชาวจีนไหหล า และญวน วิธีการจับปลิงทะเลท าได้ 3 วิธี ดังนี้ 
                   3.1 เวลากลางคืนคลื่นลมเงียบ จะจุดไต้ใช้ซ่อมแทง 
                   3.2 จะด าลงจับในทะเลเวลากลางวัน 
                   3.3 ใช้ลากด้วยไม้อิทุบ ไม้อิทุบท าด้วยไม้ มีอวนเป็นถุงผูกเชือก 4 เส้น  
มีก้อนหินถ่วงส่วนหัวไมให้จมถึงดินแล้วลากไปตามโขดหิน เมื่อปลิงมากระทบไม้อิทุบก็จะกระเด็น เข้า
ไปในอวน การจับด้วยวิธีนี้จะจับได้ดีต้องท าตอนลมจัด ลากได้ทั้งกลางวันและกลางคืน เมื่อได้ปลิงแล้ว
จะน ามาผ่าหลังควักไส้ออกแล้วต้มให้สุก น ามาผึ่งแดดและย่างไฟให้แห้ง 
    4. การจับปลา ปลาที่มีชุกชุมในจันทบุรี คือ ปลาอินทรี ปลาดาบลาว              
ปลากุเรา ปลาจะละเม็ด วัสดุที่ใช้ในการจับปลา คือ อวนลาก เบ็ด ยอ โพงพาง ซึ่งเหมือนกับที่อ่ืน ๆ 
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แต่ที่จังหวัดจันทบุรี โพงพางเรียกว่า ไซมาน เพราะใช้รั้วปักเป็นปากชะนาง 
     5. การตกปู การตกปูส่วนใหญ่ญวนเป็นผู้ท า วัสดุที่ใช้ตกปูจะใช้แร้วซึ่งถัก
ด้วยป่าน มีคันยาวประมาณ 8 ศอก เวลาตกจะปักแร้วเป็นแถวห่างกันประมาณ 4–5 วา ในแร้วจะมี
เหยื่อ คือ เนื้อไก่สดเกี่ยวเอาไว้ เมื่อเวลาจะยกแร้วขึ้นจะต้องยกเร็ว ๆ ถ้าปีมากินเหยื่อแล้วยกแร้วขึ้นปู
จะติดมากับแร้ว เนื่องจากขาปูเข้าไปติดในตาข่ายแร้ว แต่ถ้ายกช้าปูจะหลุดไป 
                  6. การท าอุตสาหกรรม (น้ าตาล) น้ าตาลเป็นสินค้าออกที่ส าคัญอย่างหนึ่งใน
จังหวัดจันทบุรี โดยจะเห็นได้ว่าในสมัยรัตนโกสินทร์ตอนต้น มีกลุ่มชาวจีนแต้จิ๋วเป็นแรงงานและ
ผู้ประกอบการในการผลิต นับตั้งแต่รัชกาลที่สองเป็นต้นมาเป็นช่วงที่ อุตสาหกรรมน้ าตาลใน
ราชอาณาจักรสยามขยายตัวเป็นอย่างมากสาเหตุของการขยายตัวของอุตสาหกรรมน้ าตาลในสยาม
นั้น เกิดขึ้นมาจากการที่ชาวจีนเข้ามาด าเนินการเกี่ยวอุตสาหกรรมน้ าตาลกระทั่งสามารถส่งน้ าตาล
เป็นสินค้ าออกได้ในปริมาณสูงในเวลาเพียงไม่ก่ีปีต่อมา (จอห์น ครอว์ฟอร์ด, 2515 : 102) 
                  แต่อย่างไรก็ตาม การอพยพของชาวจีนดังกล่าวข้างต้นนั้น จะเห็นได้ว่า        
ชาวจีนมิได้เพียงปรับตัวให้เข้ากับสังคมไทยเพียงด้านเดียว ชาวจีนอพยพยังได้น าประสบการณ์           
ความเชื่อ วัฒนธรรม และวิถีชีวิตของตนมาด้วย ท าให้แผ่นดินประเทศไทยโดยเฉพาะจังหวัดจันทบุรี 
ก่อเกิดวัฒนธรรมใหม่อีกรูปแบบหนึ่งที่น่าจะศึกษาของชาวจีนเหล่านั้น คือวัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับ
อาหารของชาวจีนที่เกิดขึ้นภายใต้บริบทของตลาดริมน้ าจันทบูร และอาจมีส่วนเกี่ยวเนื่องกับแม่น้ า
จันทบุรีและชายฝั่งทะเลบางส่วนซึ่งจะขอน าเสนอในส่วนต่อไป และที่ส าคัญในปัจจุบันเป็นที่ทราบ    
อันดีว่าชาวจีนอพยพในอดีตต่างก็ได้ตั้งหลักปักฐานและมีอาชีพของตนเองที่ถาวร บางส่วนก็ไม่ได้
กลับไปใช้ชีวิตในบ้านเกิดของตน ซึ่งชาวจีนเหล่านี้ได้แลกเปลี่ยนวัฒนธรรมกับกลุ่มชาติพันธุ์อ่ืน 
รวมถึงการสร้างครอบครัวใหม่โดยเฉพาะกับคนไทย และให้ก าเนิดประชากรลูกผสมระหว่างคนจีน 
และคนไทย ดังนั้น ชาวจีนหรือคนจีนอพยพซึ่งมีเชื้อชาติจีนโดยแท้ ปัจจุบันแทบจะไม่หลงเหลืออีก
แล้วก็จะมีเพียงแต่ลูกครึ่งไทยจีน ซึ่งในงานวิจัยชิ้นจะขออนุญาตเรียกลูกครึ่งไทยจีนนี้ว่า “คนไทยเชื้อ
สายจีน” 
 4.4.3.4  กลุ่มชาติพันธุ์ไท 
              กลุ่มชาติพันธุ์ชาวไท เป็นกลุ่มคนที่อพยพมาอาศัยบริเวณลุ่มน้ าโขงผ่านเข้าไป 
ในดินแดนสิบสองจุไทย ซึ่งมีการเรียกขานคนกลุ่มนี้ว่า “ไทยน้อย” ว่ากันว่ากลุ่มไทยน้อยเป็น          
บรรพบุรุษของชาวไทยในปัจจุบัน ชาติพันธ์ชาวไทนี้เป็น 1 ในกลุ่มชาติพันธ์ที่อาศัยในจังหวัดจันทบุรี 
ที่ประกอบไปด้วยหลากหลายชาติพันธ์ เช่น กลุ่มชาวชองซึ่งเป็นชนพ้ืนเมื องเดิม ชนชาติลาว เขมร            
ที่ถูกกวาดต้อนเข้ามาในสมัยอยุธยา ชาวจีนที่เดินทางโดยเรือเข้ามาค้าขาย ชาวญวณที่เข้ามาใช้
จันทบุรีเป็นจุดพักก่อนที่จะเดินทางทางสู่ไซ่ง่อน ประเทศเวียดนาม ในขณะที่คนไทซึ่งเข้ามาอาศัยใน
จังหวัดจันทบุรีในฐานะผู้ปกครอง (อรวรรณ ใจกล้า, ม.ป.ป. : 40) อย่างไรก็ดีชาติพันธ์ชาวไท           
ก็สามารถด ารงชีวิตอยู่ร่วมกับคนชาติพันธ์อ่ืน ๆ เช่น คนจีน คนญวน หรือคนชอง ซึ่งเป็นชนพ้ืนเมือง
ดั้งเดิมของจังหวัดจันทบุรี ท าให้ปัจจุบันคนไทยและชนพ้ืนเมืองได้มีการผสมผสานทั้งทางด้านเชื้อชาติ 
ขนบธรรมเนียมประเพณีอย่างแยกกันไม่ออก (อรวรรณ ใจกล้า, ม.ป.ป. : 341) เช่น การถ่ายทอด
ความรู้จากกลุ่มชาติพันธ์ญวนให้กับกลุ่มคนไท ซึ่งในปัจจุบันเสื่อกก “บางสระเก้า” เป็นเสื่อที่สร้างชื่อ
ให้กับชุมชนบางสระเก้าและจังหวัดจันทบุรีจนกระทั่งในปัจจุบัน ร่องรอยของชาวไทยในยุค
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ประวัติศาสตร์ของไทยที่มีการบันทึกไว้ว่า เรือเมล์ตลอดกระทั่งเรือใบที่แล่นไปมาระหว่างจันทบุรี            
กับจังหวัดต่าง ๆ จึงย่อมต้องผ่านไปมาทางปากน้ าแหลมสิงห์ อ าเภอแหลมสิงห์ ตั้งอยู่ต าบลปากน้ า
แหลมสิงห์ เป็นอ าเภอที่ตั้งอยู่ชายทะเล ปากน้ าแหลมสิงห์เป็นอ่าวของปลายแม่น้ า จันทบุรี              
(หลวงสาครคชเขตต์, 2539 : 667) จึงท าให้เกิดการโยกย้ายถิ่นฐานระหว่างชาวบ้านจากต่างพ้ืนที่ที่ได้
แวะเวียนเข้ามา การเดินทางไปมาหาสู่ระหว่างกันท าให้เกิดการแลกเปลี่ยนด้านวัฒนธรรม โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งในด้านภาษา จันทบุรีมีภาษาที่เรียกว่า ภาษาจันท์ เป็นภาษาท่ีใช้พูดกันโดยทั่วไปในภาคกลาง 
จะต่างกันที่ส าเนียง ซึ่งเป็นส าเนียงของชาวจันทบุรีโดยเฉพาะภาษาจันท์จะไปคล้ายคลึงกับภาษาถิ่น
ทางใต้ (นครศรีธรรมราช) (อรวรรณ ใจกล้า, ม.ป.ป. : 373)  
    ลักษณะภูมิประเทศของพ้ืนที่แห่งนี้เป็นพ้ืนที่ราบลุ่มตามแนวชายฝั่ง มีแม่น้ า          
ล าคลองไหลผ่านชุมชนบางสระเก้า ได้แก่ คลองพลิ้วที่มีแหล่งต้นน้ ามาจากอุทยานน้ าตกพลิ้ว            
คลองบางสระเก้า คลองหนองบัว เส้นทางของคลองเหล่านี้จะเชื่อมโยงกันโดยตลอด การไหลของ
แม่น้ าได้แบ่งพ้ืนที่เป็น 2 ส่วนคือ ส่วนของพ้ืนที่ดอนที่เหมาะแก่การสร้างที่อยู่อาศัยและการปลูกพืช
เกษตร และในส่วนพ้ืนที่ราบบริเวณน้ าเค็มซึ่งเป็นบริเวณชายฝั่งทะเลที่มีลักษณะทั้งน้ าเค็มและ            
น้ ากร่อย เนื่องจากลักษณะที่ตั้งของชุมชนที่อยู่ติดกับทะเลจึงท าให้ชุมชนมีความสัมพัทธ์สูง และ              
มีป่าไม้ชายเลน ได้แก่ ป่าเบญจพรรณและสัตว์ป่า ป่าชายเลน ได้แก่ ป่าโกงกาง ป่าจาก รวมไปถึง
ทรัพยากรสัตว์น้ า เช่น กุ้ง หอย ปู ปลา การมีพ้ืนที่ปากน้ าที่มีลักษณะเป็นอ่าวของปลายแม่น้ าจันทบุรี 
ท าให้มีป่าชายเลนที่ชื่อว่า “ป่าตะกาดใหญ่” ซึ่งเป็นป่าชายเลนที่เป็นแหล่งหาอาหาร และท าการ
ประมงของชาวบ้านที่นี่ ประเภทของไม้ป่าชายเลนที่ปรากฏในบ้านบางสระเก้า ได้แก่ ไม้โกงกาง            
ไม้ล าพู ล าแพน แสม ประสัก ตีนเป็ด โปร่ง เป็นต้น (อรวรรณ ใจกล้า, ม.ป.ป. : 19) 
    นอกจากในพ้ืนที่ อ าเภอแหลมสิงห์ที่กล่าวมาแล้วยังพบว่ามี ชาติพันธ์ชาวไท            
ที่อาศัยริมชายฝั่งทะเลอยู่ในเขตพ้ืนที่อ าเภอท่าใหม่ ได้แก่ ต าบลคลองขุด สถานที่ตั้งของศูนย์ศึกษา
การพัฒนาอ่าวคุ้งกระเบน อันเนื่องมาจากพระราชด าริ และชายหาดที่ส าคัญ ประกอบด้วย หาด         
เจ้าหลาว หาดแหลมเสด็จ และชายหาดคุ้งวิมาน ในต าบลสนามไชย อ าเภอนายายอาม ซึ่งที่เป็นพ้ืนที่
ส าคัญต่อการประกอบอาชีพประมงชายฝั่ง เช่นเดียวกับอ าเภอนายายอาม และพบว่ามีการประกอบ
อาชีพประมงชายฝั่ง ณ บริเวณริมทะเล ที่มีลักษณะทั้งน้ าเค็มและน้ ากร่อย 
               1.  สังคมและวัฒนธรรมของกลุ่มชาติพันธุ์ไท 
                    ชาติพันธุ์ชาวไทที่รวมกลุ่มกันอยู่ในพ้ืนที่เหล่านี้เป็นชุมชนเก่าแก่มีอายุ
มากกว่า 200 ปี อีกทั้งเป็นชุมชนกึ่งปิดเนื่องจากการเดินทางสัญจรนั้นสามารถเดินทางได้ทางเรือ            
ท าให้คนต่างชุมชนไม่ใคร่มีโอกาสได้แวะเวียนเข้าไปมากนัก อีกทั้งลักษณะนิสัยของชาวไทโดยทั่วไป  
มีความพอใจรักสงบ ไม่อิจฉาริษยาหรือมีความพยาบาท ไม่อาฆาตจองเวร รักษาค าพูด พูดแล้วท าอีก
ทั้งมีกิริยาสุขภาพ ไม่เย่อหยิ่ง แต่หากเป็นคนต่างพ้ืนที่ซึ่งไม่รู้ถึงนิสัยใจคอ อาจมองว่าคนไทยดั้งเดิมมี
นิสัยความกระด้าง การทักทายปราศรัย การยิ้มแย้มแจ่มใส ต้อนรับในระหว่างคนแปลกหน้าที่ไม่รู้จัก
กันย่อมมีได้ยากสักหน่อย (หลวงสาครคชเขตต์, 2539 : 654) ท าให้ความสัมพันธ์ของผู้คนในอดีตของ
คนไทยในชุมชนแห่งนี้จึงปรากฏอยู่ภายใต้ความสัมพันธ์แบบเครือญาติ  
     ความเกี่ยวดองเป็นญาติกันนี้ท าให้ระบบสังคมในชุมชนคนไท มีการนับถือ
บรรพบุรุษร่วมกัน ดังจะเห็นได้ว่าเมื่อมีพิธีกรรม เช่น การแต่งงาน ชาวบ้านจะจัดเตรียมเครื่องเซ่น 
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ได้แก่ อาหารคาว หวาน อาหารทะเล และมีลูกปัดเพ่ือ “บอกผีบรรพบุรุษ” ส่วนในช่วงเทศกาล
สงกรานต์ชาวบ้านจะร่วมกันท าพิธีท าบุญส่งผี ชาวบ้านจะสร้างเรือที่ท าจากต้นกล้วยจากนั้นจะน า
อาหารคาวหวานใส่ลงในเรือแล้วปล่อยเรือให้ล่องไปตามแม่น้ าที่ไหลลงไปยังปากแม่น้ าจันทบุรี 
ประเพณีนี้จัดท าขึ้นเพ่ือแสดงออกถึงความกตัญญูกตเวทีต่อบรรพบุรุษที่ช่วยปกปักษ์รักษา ลูกหลาน
ให้ท ามาหาเลี้ยงชีพในช่วงเวลาที่ผ่านมาได้อย่างราบรื่น นอกจากนี้ยังเป็นค าร้องขอให้ผีบรรพบุรุษได้
ให้ความคุ้มครองลูกหลานให้ท ามาหาเลี้ยงชีพในอนาคต แม้ในกลุ่มคนไทพ้ืนเมืองจะมีความเชื่อใน
เรื่องวิญญาณบรรพบุรุษ แต่ชาวบ้านมิได้มีการสร้างศาลเจ้าเอาไว้สักการะจะมีก็แต่เพียงพิธีกรรมที่จัด
ขึ้นในช่วงเทศกาลงานบุญต่าง ๆ (อิศรวรรณ อุตตมะเวทิน, สัมภาษณ์ 10 กรกฎาคม 2565) ชาวบ้าน
จะใช้วัดเป็นจุดนัดพบ เพ่ือประชุมพูดคุยหารือกันเมื่อมีการตัดสินในเรื่องใด ๆ ที่เก่ียวกับผลประโยชน์
ของชุมชน การยกมือจะเป็นวิธีการในการลงมติของชาวบ้าน 
    2.  สภาพเศรษฐกิจของกลุ่มชาติพันธุ์ไท 
                  ด้วยลักษณะของพ้ืนที่ที่เป็นพื้นที่ราบลุ่มตามแนวชายฝั่ง ท าให้พื้นที่อยู่อาศัย
ของกลุ่มคนไทที่อาศัยในพ้ืนที่ดอนสร้างที่อยู่อาศัยและการปลูกพืชเกษตร และในส่วนพ้ืนที่ราบ
บริ เวณน้ า เค็ม เป็นชายฝั่ งทะเลที่มีลั กษณะทั้ งน้ า เค็มแ ละน้ ากร่อย ท า ให้ พ้ืนที่ เหล่ านี้ มี
ทรัพยากรธรรมชาติอย่างป่าไม้ชายเลน ได้แก่ ป่าเบญจพรรณและสัตว์ป่า ป่าชายเลนได้แก่ ป่าโกงกาง 
ป่าจาก ท าให้มีสัตว์น้ าที่หลากหลายเช่น กุ้ง หอย ปู ปลา หลากหลายชนิด พ้ืนที่ที่มีความอุดมสมบูรณ์
ของทรัพยากรทางธรรมชาติท าให้กลุ่มชาติพันธ์ชาวไทท ามาหาเลี้ยงชีพแบบการพ่ึงพาตนเอง โดยการ
ประกอบอาชีพหลักดั้งเดิม คือ การท านา และการประมงชายฝั่ง การใช้ชีวิตอยู่ริมชายฝั่งท าให้ชาวไท 
สามารถหาอาหารจากท้องทะเลได้อย่างง่ายดาย ดังนั้นเมื่อมีอาหารเหลือ พวกเขาจะน าบางอย่างมา
แปรรูปเป็นอาหารอีกประเภท เช่น ไตปลา ที่ใช้ท าแกงไตปลา หรือ กุ้งฝอย หรือชาวไทยบางกลุ่ม
เรียกว่า กุ้งเคย มีลักษณะคล้ายกุ้ง แต่ตัวเล็กกว่า และไม่มีกรีแหลม ๆ ที่บริเวณหัว เหมือนกุ้ง               
ตัวสีขาวใส มีตาสีด า มีขนาดยาวประมาณ 1.5 เซนติเมตร มีเปลือกบางและนิ่ม เป็นอาหารของ           
วาฬบาลีน (Baleen Whale) ปลากระเบนราหูน้ าเค็ม ปลาฉลามวาฬ แต่ส าหรับชาติพันธ์ชาวไท           
กุ้งเคย ใช้ท ากะปิและน้ าบูดู (อิศรวรรณ อุตตมะเวทิน, สัมภาษณ์ 11 กรกฎาคม 2565) 
     ทรัพยากรธรรมชาติมีบทบาทส าคัญต่อวิถีชีวิตของชาติพันธ์ชาวไทซึ่งไม่เพียง
จะเป็นแหล่งอาหารส าหรับหล่อเลี้ยงกลุ่มชาติพันธุ์นี้ แต่การที่มีเส้นคมนาคมเพียงเส้นทางเดียวท าให้
ชาวบ้านต้องเรียนรู้ในการแสวงหาพืชสมุนไพรในการรักษาตัว ดังนั้น จึงมีสมุนไพรที่ชาวบ้านหยิบจาก
ธรรมชาติและน ามาใช้บ าบัดอาการเจ็บป่วยรวมถึงใช้ท าเป็นอาหาร เช่น ตะบูนด า  ตะบูนขาว       
ดอกไก่เตี้ย ใบขลู่ (สมุนไพรที่มีสรรพคุณช่วยลดความดัน/ลดความอ้วน) ลูกเถาว์คัน (มีลักษณะคล้าย         
ผลองุ่น ใช้เป็นอาหาร) ใบกะเพรา ที่น ามาผสมเข้ากับปูนแดงช่วยรักษาอาการ ท้องอืด เป็นต้น            
ซึ่งพืชสมุนไพรเหล่านี้ยังคงได้รับการถ่ายทอดเป็นมรดกทางวัฒนธรรมจวบจนถึงปัจจุบัน 
    3.  สังคม และวัฒนธรรมของกลุ่มชาติพันธุ์ไท 
                   นอกจากวัฒนธรรมในด้านการกิน การอยู่ พบว่าชาวไทยดั้งเดิมมีวัฒนธรรม
บางประการที่แสดงออกถึงเอกลักษณ์เฉพาะถิ่นสามารถแบ่งได้ ดังนี้ 
 
 



71 

               3.1  วัฒนธรรมการแต่งกาย 
                     ลักษณะของการแต่งกายโดยทั่วไปของชาติพันธ์ชาวไทดั้งเดิม พบว่า 
ในอดีตมีชาวไทบางส่วนที่มีอายุตั้งแต่ 80-90 ปี ยังพบเห็นการโพกผ้าหัวแบบชาวเลทางใต้ ที่ยังคงเป็น
ส่วนประกอบของเครื่องแต่งกาย (อิศรวรรณ อุตตมะเวทิน, สัมภาษณ์ 12 กรกฎาคม 2565)            
การด ารงชีวิตอยู่โดยการหากุ้ง หอย ปู ปลา ตลอดทั้งวันท าให้กลุ่มผู้ชายชาวไทนุ่งโจงกระเบนโดยใช้
ผ้าขาวม้าเพราะสะดวกอีกทั้งผ้าขาวม้านั้นบางและแห้งเร็ว การนุ่งผ้าขาวม้าในปัจจุบันยังมีให้เห็น          
บางตา เพราะปัจจุบันชาวประมงนิยมใช้กางเกงขาก๊วยแบบชาวจีนซึ่งมีคุณสมบัติแห้งเร็วเช่นกัน 
     3.2  วัฒนธรรมทางด้านศาสนา 

                           ชาติพันธุ์ชาวไทมีความเชื่อเกี่ยวกับผีบรรพบุรุษและสิ่งศักดิ์สิทธิ์           
ตามธรรมชาติที่ให้การคุ้มครองให้พวกเขาท ามาหาเลี้ยงชีพได้ทั้งบนบก และในทะเลได้อย่างปลอดภัย 
ดังนั้นในช่วงเทศกาล เช่น เทศกาลสงกรานต์กลุ่มชาวบ้านจะมีการจัดเครื่องเซ่น ได้แก่ อาหาร                
คาวหวานมาเป็นเครื่องบรรณาการแก่ผีและสิ่งศักดิ์สิทธิ์ตามความเชื่อ ส าหรับพ้ืนที่ในการจัด
เครื่องเซ่นคือ “ทุ่ง” ซ่ึงส่วนใหญ่อยู่ในที่ดอนเพราะไม่มีที่ตั้งของศาลเจ้า มีแต่ศาลพระภูมิ ศาลเจ้าที่  
ที่ตั้งอยู่ตามบ้านของชาวบ้านเท่านั้น การแสดงความกตัญญูต่อผีบรรพบุรุษของชาวบ้านอีกแบบหนึ่ง
คือเกิดข้ึนในช่วงประเพณี เช่น ประเพณีไหว้ผีบรรพบุรุษในประเพณีแต่งงาน นอกจากข้าวสาร อาหาร
คาวหวาน แล้วยังมีการใช้ลูกปัด (คล้ายกับเครื่องประกอบพิธีกรรมของชาวชอง) มาเป็นส่วนประกอบ
ในพิธีด้วย 

 กล่าวโดยสรุปถึงความเป็นกลุ่มชาติพันธุ์ไท พบว่าเป็นกลุ่มคนที่อพยพ
มาอาศัยอยู่บริเวณชายฝั่งทะเลและบริเวณปากน้ า ดังปรากฏให้เห็นจากร่องรอยของชาวไทถึง           
การเดินเรือเมล์ตลอดกระทั่งเรือใบที่แล่นไปมาระหว่างจันทบุรีกับจังหวัดต่าง ๆ จนน ามาการโยกย้าย
ถิ่นฐานระหว่างชาวบ้านจากต่างพ้ืนที่และเกิดการแลกเปลี่ยนด้านวัฒนธรรม วิถีชีวิต เมื่อได้พิจารณา
ภาษาพูดของชาวไทท าให้ได้ถึงลักษณะการผสมผสานทางวัฒนธรรมด้วยมีส าเนียงคล้ายคลึงกับภาษา
ถิ่นทางใต้ การด ารงวิถีชีวิตชุมชนที่อยู่ติดกับทะเลจึงท าให้ชุมชนมีความสัมพัทธ์สูงและมีป่าไม้ชายเลน 
ได้แก่ ป่าเบญจพรรณและสัตว์ป่า ป่าชายเลน ได้แก่ ป่าโกงกาง ป่าจาก รวมไปถึงทรัพยากรสัตว์น้ า 
เช่น กุ้ง หอย ปู ปลา จึงท าให้กลุ่มชาวไทส่วนมีวิถีชีวิตที่ผูกพันกับทะเลค่อนข้างมาก 

 



บทที่ 5 
การสำรวจภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี 

 

ในการนำเสนอข้อค้นพบเกี่ยวกับการสำรวจภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี            
อันเป็นวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 นั้นผู้วิจัยจะพิจารณาจากการสำรวจการบริโภคอาหารท้องถิ่นในจังหวัด
จันทบุรี เพื่อนำผลการสำรวจพฤติกรรมการบริโภคมาตีความเป็นเรื่องภูมิปัญญาท้องถิ่น  เนื่องจาก           
ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นนั้นหมายถึง องค์ความรู้ของประชาชนในท้องถิ่นท่ีได้มาจากการใช้ชีวิต ดังนั้น
การดำรงอยู่ของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจึงสะท้อนออกมาเป็นพฤติกรรมในการบริโภคอาหารท้องถิ่น
กล่าวคือ ถ้าประชาชนมีพฤติกรรมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นรายการใดมากย่อมแสดงว่ายังคง            
ดำรงอยู่ของภูมิปัญญาความรู้อาหารท้องถิ่นในวิถีชีวิตของประชาชนในท้องถิ่นนั่นเอง แต่ในทาง
ตรงกันข้ามถ้าหากรายการอาหารท้องถิ ่นที ่ประชาชนไม่ได้บริโภคแล้วย่อมแสดงว่าท้องถิ ่นนั้น           
ได้สูญเสียภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจากวิถีชีวิตประจำวันของประชาชนไปแล้ว 

ดังนั้น ในบทที่ 5 นี้ ผู้วิจัยจึงขอเสนอผลการศึกษา โดยมีการแบ่งหัวข้อออกเป็น 2 หัวข้อ
ใหญ่ ๆ ได้แก่ 

5.1  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการสำรวจภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี 
  5.1.1  สัญลักษณ์ท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
  5.1.2  การนำเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 5.2 การวิเคราะห์ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่สำคัญในจังหวัดจันทบุรี 
 
5.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการสำรวจภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี 
     5.1.1  สัญลักษณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 เพ่ือให้เกิดความเข้าใจตรงกันผู้วิจัยใช้สัญลักษณ์และอักษรย่อในการวิจัย ดังต่อไปนี้ 
 �̅�   แทน ค่าเฉลี่ย (Mean) 
 S.D.  แทน ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
 p   แทน ความน่าจะเป็นของค่าสถิติ 
 t   แทน ค่าแจกแจงแบบที (t–Distribution) 
 F   แทน ค่าสถิติการแจกแจงแบบเอฟ (F–test) 
 MS   แทน ค่าเฉลี่ยผลรวมกำลังสองของคะแนน (Mean of Square) 
            SS   แทน ผลรวมกำลังสองของคะแนน (Sum of Square) 
 df   แทน ค่าแห่งชั้นความเป็นอิสระ (Degree of Freedom) 
 *   แทน ความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
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  5.1.2  การนำเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
   ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
ตารางท่ี 5.1 ร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกตามเพศ (n = 400) 
 

เพศ จำนวน ร้อยละ 
ชาย 147.0 36.8 
หญิง 253.0 63.3 
รวม 400 100.0 

 
 จากตารางที่ 5.1 พบว่ากลุ่มตัวอย่าส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง 253 ราย คิดเป็นร้อยละ 63.3
กลุ่มตัวอย่างเป็นเพศชาย 147 ราย คิดเป็นร้อยละ 36.8 ตามลำดับ 
 
ตารางท่ี 5.2 ร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกตามอายุ (n = 400) 
 

อายุ จำนวน ร้อยละ 
ช่วงอายุไม่เกิน 30 ปี 92.0 23.0 
ช่วงอายุ 31-40 ปี 86.0 21.5 
ช่วงอายุ 41-50 ปี 120.0 30.0 
ช่วงอายุ 51-60 ปี 65.0 16.2 
ช่วงอายุ 61 ปี ขึ้นไป 37.0 9.3 

รวม 400 100.0 
 
 จากตารางที่ 5.2 พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีช่วงอายุ 41-50 ปี จำนวน 120 ราย           
คิดเป็นร้อยละ 30 กลุ่มตัวอย่างรองลงมามีช่วงอายุ ไม่เกิน 30 ปี จำนวน 92 ราย คิดเป็นร้อยละ 23
และกลุ่มตัวอย่างรองลงมามีช่วงอายุ 31-40 ปี จำนวน 86 ราย คิดเป็นร้อยละ 21.5 ตามลำดับ 
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ตารางท่ี 5.3 ร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกตามระดับการศึกษา (n = 400) 
 

การศึกษา จำนวน ร้อยละ 
ไม่ได้เรียนหนังสือ 14.0 3.5 
ประถมศึกษา 102.0 25.5 
มัธยมศึกษาตอนต้น 41.0 10.3 
มัธยมศึกษาตอนปลาย / ปวช. 63.0 15.8 
อนุปริญญา / ปวส. 34.0 8.5 
ปริญญาตรี 122.0 30.5 
สูงกว่าปริญญาตรี 24.0 6.0 

รวม 400 100.0 
 
 จากตารางที่ 5.3 พบว่ากลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีระดับการศึกษาในระดับปริญญาตรี จำนวน 
122 ราย คิดเป็นร้อยละ 30.5 กลุ่มตัวอย่างรองลงมามีระดับการศึกษาในระดับประถมศึกษา จำนวน 
102 ราย คิดเป็นร้อยละ 25.5 และมีระดับการศึกษาในระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. จำนวน     
63 ราย คิดเป็นร้อยละ 15.7 ตามลำดับ 
 
ตารางท่ี 5.4 ร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกตามอาชีพ (n = 400) 
 

อาชีพ จำนวน ร้อยละ 
รับราชการ และหน่วยงานของรัฐอ่ืน ๆ 118.0 29.5 
พนักงานบริษัทเอกชน 18.0 4.5 
ธุรกิจส่วนตัว 35.0 8.8 
รับจ้างอิสระ 98.0 24.5 
เกษตรกร 83.0 20.8 
แม่บ้าน 33.0 8.3 
ครูอัตราจ้าง 10.0 2.5 
นักศึกษา 1.0 0.3 
ค้าขาย 4.0 1.0 

รวม 400.0 100.0 
 
 จากตารางที่ 5.4 พบว่ากลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีอาชีพรับราชการ และหน่วยงานของรัฐ     
อื ่น ๆ จำนวน 118 ราย คิดเป็นร้อยละ 29.5 กลุ ่มตัวอย่างรองลงมามีอาชีพรับจ ้างอิสระ            
จำนวน 98 ราย คิดเป็นร้อยละ 24.5 และกลุ่มตัวอย่างรองลงมามีอาชีพเกษตรกร จำนวน 83 ราย  
คิดเป็นร้อยละ 20.8 ตามลำดับ 
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ตารางท่ี 5.5 ร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกตามภูมินิเวศ (n = 400) 
 

ภูมินิเวศ จำนวน ร้อยละ 
อาศัยอยู่พื้นที่เชิงเขา 82.0 20.5 
อาศัยอยู่ทีราบลุ่ม 270.0 67.5 
อาศัยอยู่พื้นที่ติดชายทะเล 48.0 12.0 

รวม 400.0 100.0 
 
 จากตารางที่ 5.5 พบว่ากลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่อาศัยอยู่ที่ราบลุ่ม จำนวน 270 ราย คิดเป็น
ร้อยละ 67.5 กลุ่มตัวอย่างรองลงมาอาศัยอยู่พื้นที่เชิงเขา จำนวน 82 ราย คิดเป็นร้อยละ 20.5 และ
กลุ่มตัวอย่างรองลงมาอาศัยอยู่พื้นที่ติดชายทะเล จำนวน 48 ราย คิดเป็นร้อยละ 12 ตามลำดับ 
 
ตารางท่ี 5.6 ร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกตามกลุ่มชาติพันธุ์ (n = 400) 
 

กลุ่มชาติพันธ์ จำนวน ร้อยละ 
กลุ่มชาวชอง 3.0 0.8 
กลุ่มคนจีน 2.0 0.5 
กลุ่มคนญวน 8.0 2.0 
กลุ่มคนไทย 387.0 96.8 

รวม 400.0 100.0 
 
 จากตารางที่ 5.6 พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นกลุ่มคนไทย จำนวน 387 ราย คิดเป็น
ร้อยละ 96.8 กลุ่มตัวอย่างรองลงมาเป็นกลุ่มคนญวน จำนวน 8 ราย คิดเป็นร้อยละ 2 และกลุ่ม            
ชาวชอง จำนวน 3 ราย คิดเป็นร้อยละ 0.8 ตามลำดับ 
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ตารางท่ี 5.7 ร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกตามระยะเวลาที่อาศัยอยู่ในจังหวัดจันทบุรี (n = 400) 
 

ระยะเวลาที่อาศัยอยู่ในจังหวัดจันทบุรี จำนวน ร้อยละ 
ต่ำกว่า 20 ปี 62.0 15.5 
21 - 30 ปี 93.0 23.3 
31 - 40 ปี 78.0 19.5 
41 - 50 ปี 93.0 23.3 
มากกว่า 50 ปี ขึ้นไป 74.0 18.5 

รวม 400.0 100.0 
 
 จากตารางที่ 5.7 พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่อาศัยอยู่ในจังหวัดจันทบุรีมี 2 รายการ           
ซึ ่งมีระยะเวลาที ่อาศัยอยู ่ในจังหวัดจันทบุรีจำนวนเท่ากัน  ได้แก่ 41-50 ปี จำนวน 93 ราย                
คิดเป็นร้อยละ 23.3 และ 21-30 ปี จำนวน 93 ราย คิดเป็นร้อยละ 23.3 อาศัยอยู่ในจังหวัดจันทบุรี 
31-40 ปี จำนวน 78 ราย คิดเป็นร้อยละ 19.5 และอาศัยอยู่ในจังหวัดจันทบุรี มากกว่า 50 ปี ขึ้นไป 
จำนวน 74 ราย คิดเป็นร้อยละ 18.5 ตามลำดับ 
 
ตารางท่ี 5.8 ร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกตามอำเภอ (n = 400) 
 

อำเภอ จำนวน ร้อยละ 
อำเภอแก่งหางแมว 33.0 8.3 
อำเภอท่าใหม่ 47.0 11.7 
อำเภอมะขาม 23.0 5.7 
อำเภอสอยดาว 44.0 11.0 
อำเภอโป่งน้ำร้อน 31.0 7.8 
อำเภอเมืองจันทบุรี 118.0 29.5 
อำเภอเขาคิชฌกูฎ 22.0 5.5 
อำเภอนายายอาม 23.0 5.8 
อำเภอแหลมสิงห์ 20.0 5.0 
อำเภอขลุง 39.0 9.7 

รวม 400.0 100.0 
 
 จากตารางที่ 5.8 พบว่ากลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่อยู่ในอำเภอเมืองจันทบุรี จำนวน 118 ราย  
คิดเป็นร้อยละ 29.5 กลุ่มตัวอย่างรองลงมาอยู่ในอำเภอท่าใหม่ จำนวน 47 ราย คิดเป็นร้อยละ 11.7 
และอยู่ในอำเภอสอยดาว จำนวน 44 ราย คิดเป็นร้อยละ 11 ตามลำดับ 
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 ตอนที่ 2 พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรี  
 
ตารางท่ี 5.9  ค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของกลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับพฤติกรรมของการบริโภค   
                  อาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรีในภาพรวม (n=400) 
 

รายการอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี �̅� SD การแปลความหมาย ลำดับที่ 
ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง – เนื้อเลียง 3.77 1.07 บ่อย ๆ ครั้ง 1 
ข้าวคลุกพริกเกลือ 3.34 1.19 ปานกลาง 2 
เส้นจันท์ผัดปู 3.23 1.26 ปานกลาง 3 
หมูชะมวง 3.16 1.15 ปานกลาง 4 
น้ำพริกปูไข่ 3.01 1.27 ปานกลาง 5 
ปลากระบอกต้มส้มระกำ 2.90 1.27 ปานกลาง 6 
ปลาทูต้มเค็ม 2.87 1.30 ปานกลาง 7 
ปลาโอต้มเค็ม 2.86 1.26 ปานกลาง 8 
ไก่ผัดกระวาน 2.77 1.28 ปานกลาง 9 
แกงเป็ดกะลามะพร้าว 2.66 1.23 ปานกลาง 10 
แกงส้มหัวปลาเลียวเซียว 2.64 1.22 ปานกลาง 11 
ข้าวต้มปลาทู 2.59 1.27 นาน ๆ ครั้ง 12 
น้ำพริกระกำ 2.56 1.26 นาน ๆ ครั้ง 13 
แกงใบแต้วหมูสามชั้น 2.54 1.19 นาน ๆ ครั้ง 14 
กระพรุนดองฝาด 2.54 1.31 นาน ๆ ครั้ง 14 
ข้าวต้มจันทบูรณ์ 2.48 1.23 นาน ๆ ครั้ง 15 
ปลาพล่าดอกกล้วย 2.42 1.22 นาน ๆ ครั้ง 16 
หมึกฮิบ – กุ้งฮิบ 2.37 1.28 นาน ๆ ครั้ง 17 
หมูหอง 2.06 1.22 นาน ๆ ครั้ง 18 
แกงเห็ดตับเต่า 2.02 1.08 นาน ๆ ครั้ง 19 
ผัดหอยหวาน 2.00 1.07 นาน ๆ ครั้ง 20 
แกงปลาอุก 1.88 1.11 นาน ๆ ครั้ง 21 
ผัดหอยตาก 1.71 0.99 ไม่เคย 22 
แกงปลาดุกยอดเต่าร้าง 1.65 0.96 ไม่เคย 23 
แกงส้มใบสันดาน 1.54 0.93 ไม่เคย 24 

รวม 2.54 0.75 นาน ๆ ครั้ง  
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 จากตารางที่ 5.9 ผู้วิจัยจะนำเสนอผลการศึกษาพฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่น
ของประชาชนในจังหวัดจันทบุรี ออกเป็น 2 ส่วน คือผลการศึกษาในภาพรวม และผลการศึกษาใน
รายประเด็นดังนี้ 
 ผลการศึกษาในภาพรวม พบว่าประชาชนในจังหวัดจันทบุรี มีพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ท้องถิ่น อยู่ในระดับนาน ๆ ครั้ง คิดเป็นค่าเฉลี่ย = 2.54 ดังนั้นเมื่อวิเคราะห์ระดับภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่นโดยอาศัยพฤติกรรมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นจากแนวคิดที่ว่าการบริโภคอาหารท้องถิ่น
สะท้อนภูมิปัญญาที่เป็นความรู้ซึ่งดำรงอยู่ในวิถีชีวิตของประชาชนท้องถิ่นแล้ว อาจสรุปได้ว่าผลการ
สำรวจภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในปัจจุบันของจังหวัดจันทบุรีโดยภาพรวมแล้วถือว่าอยู่ในระดับ
ค่อนข้างต่ำ  
 เมื ่อพิจารณาระดับการพฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ ่น ในรายประเด็นผู้วิจัย 
สามารถแบ่งพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรี จากการสำรวจออก
ได้เป็น 4 กลุ่มใหญ่ ๆ คือ 
 กลุ่มท่ี 1 อาหารท้องถิ่นที่ประชาชนมีการบริโภคบ่อย ๆ ครั้ง 
 กลุ่มท่ี 2 อาหารท้องถิ่นที่ประชาชนมีการบริโภคปานกลาง 
 กลุ่มท่ี 3 อาหารท้องถิ่นที่ประชาชนมีการบริโภคนาน ๆ ครั้ง 
 กลุ่มท่ี 4 อาหารท้องถิ่นที่ประชาชนไม่เคยมีการบริโภค 
 
  กลุ่มที่ 1 อาหารท้องถิ่นที่ประชาชนจันทบุรีมีการบริโภคบ่อย ๆ ครั้ง มี 1 รายการ ได้แก่ 
ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง–เนื้อเลียง ดังนั้นเมื่อวิเคราะห์ระดับภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นโดยอาศัยพฤติกรรมใน
การบริโภคอาหารท้องถิ่นจากแนวคิดที่ว่าการบริโภคอาหารท้องถิ่นสะท้อนภูมิปัญญาที่เป็นความรู้ซึ่ง
ดำรงอยู ่ ในว ิถ ีช ีว ิตของประชาชนท้องถิ ่นแล ้วอาจสร ุปได ้ว ่า ก ๋วยเต ี ๋ยวหมูเล ียง–เน ื ้อเล ียง                 
เป็นรายการอาหารที่ยังคงรักษาภูมิปัญญาอยู่ในระดับค่อนข้างสูง ( X = 3.77)  
 กลุ่มที่ 2 อาหารท้องถิ่นที่ประชาชนจันทบุรีมีการบริโภคปานกลาง มีทั้งหมด 10 รายการ 
ซึ ่งสามารถเรียงลำดับจากมากไปหาน้อย ได้แก่ ข้าวคลุกพริกเกลือ ( X = 3.34) เส้นจันท์ผัดปู                    
( X = 3.23) หมูชะมวง ( X = 3.16) น้ำพริกปูไข่ ( X = 3.01) ปลากระบอกต้มส้มระกำ ( X = 2.90) 
ปลาทูต ้มเค็ม ( X = 2.87) ปลาโอต้มเค็ม ( X = 2.86) ไก่ผ ัดกระวาน ( X = 2.77) แกงเป็ด 
กะลามะพร้าว ( X = 2.66) และแกงส้มหัวปลาเลียวเซียว ( X = 2.64) ตามลำดับ ดังนั้นเมื่อวิเคราะห์
ระดับภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นโดยอาศัยพฤติกรรมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นจากแนวคิดที่ว่าการ
บริโภคอาหารท้องถิ่นสะท้อนภูมิปัญญาที่เป็นความรู้ซึ่งดำรงอยู่ในวิถีชีวิตของประชาชนท้องถิ่ นแล้ว
อาจสรุปได้ว่า ข้าวคลุกพริกเกลือ เส้นจันท์ผัดปู หมูชะมวง น้ำพริกปูไข่ ปลากระบอกต้มส้มระกำ  
ปลาทูต้มเค็ม ปลาโอต้มเค็ม ไก่ผัดกระวาน แกงเป็ดกะลามะพร้าว และแกงส้มหัวปลาเลียวเซียว          
เป็นรายการอาหารที่ยังคงรักษาภูมิปัญญาไว้ได้ในระดับปานกลาง 
 กลุ ่มที ่ 3 อาหารท้องถิ ่นที ่ประชาชนมีการบริโภคนาน ๆ ครั ้ง มีทั ้งหมด 11 รายการ            
ซึ่งสามารถเรียงลำดับจากมากไปหาน้อย ได้ ข้าวต้มปลาทู ( X = 2.59) น้ำพริกระกำ ( X = 2.56)           
แกงใบแต้วหมูสามชั้น ( X = 2.54) กระพรุนดองฝาด ( X = 2.54) ข้าวต้มจันทบูรณ์ ( X = 2.48)  
ปลาพล่าดอกกล้วย ( X = 2.42) หมึกฮิบ–กุ้งฮิบ ( X = 2.37) หมูหอง ( X = 2.06) แกงเห็ดตับเต่า             
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( X = 2.02) ผัดหอยหวาน ( X = 2.00) และแกงปลาอุก ( X = 1.88) ตามลำดับ ดังนั้นเมื่อวิเคราะห์
ระดับภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นโดยอาศัยพฤติกรรมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นจากแนวคิดที ่ว่า          
การบริโภคอาหารท้องถิ่นสะท้อน ภูมิปัญญาที่เป็นความรู้ซึ่งดำรงอยู่ในวิถีชีวิตของประชาชนท้องถิ่น
แล้วอาจสรุปได้ว่า ข้าวต้มปลาทู น้ำพริกระกำ แกงใบแต้วหมูสามชั้น กระพรุนดองฝาด ข้าวต้ม             
จันทบูรณ์ ปลาพล่าดอกกล้วย หมึกฮิบ–กุ้งฮิบ หมูหอง แกงเห็ดตับเต่า ผัดหอยหวาน และแกงปลาอุก 
เป็นรายการอาหารที่ยังคงรักษาภูมิปัญญา อยู่ในระดับค่อนต่ำ 
 กลุ่มที่ 4 อาหารท้องถิ่นที่ประชาชนไม่เคยมีการบริโภค มีทั้งหมด 3 รายการ ซึ่งสามารถ
เรียงลำดับจากมากไปหาน้อย ได้แก่ ผัดหอยตาก ( X = 1.71) แกงปลาดุกยอดเต่าร้าง ( X = 1.65)  
และแกงส้มใบสันดาน ( X = 1.54) ตามลำดับ ดังนั้นเมื่อวิเคราะห์ระดับภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นโดย
อาศัยพฤติกรรมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นจากแนวคิดที่ว่าการบริโภคอาหารท้องถิ่นสะท้อน         
ภูมิปัญญาที่เป็นความรู้ซึ่งดำรงอยู่ในวิถีชีวิตของประชาชนท้องถิ่นแล้วอาจสรุปได้ ว่า ผัดหอยตาก            
แกงปลาดุกยอดเต่าร้าง และแกงส้มใบสันดาน เป็นรายการอาหารที่สูญเสียภูมิปัญญาไปแล้ว 
  
 ตอนที่ 3 การทดสอบสมมุติฐาน 
 ในการเสนอผลการทดสอบสมมุติฐานครั้งนี้ผู้วิจัยขอเสนอเป็นตอน ๆ ดังนี้ 
 ตอนที่ 1 การทดสอบสมมุติฐานโดยใช้ค่าที (T-test) หรือการทดสอบสมมุติฐานความ
แปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA) มีสมมุติฐานดังต่อไปนี้ 
 1. พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรีแตกต่างกันตาม
เพศ 
 2. พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรีแตกต่างกันตาม
อายุ 
 3. พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรีแตกต่างกันตาม
ระดับการศึกษา 
 
 4. พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรีแตกต่างกันตาม
อาชีพ 
 5. พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรีแตกต่างกันตาม
ภูมินิเวศ 
 6. พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรีแตกต่างกันตาม
กลุ่มชาติพันธุ์ 
 7. พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรีแตกต่างกันตาม
ระยะเวลาที่อาศัยอยู่ในจังหวัดจันทบุรี 
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ตารางท่ี 5.10  พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรีแตกต่างกัน 
                   ตามเพศ (n=400) 
 

พฤติกรรมของการบริโภคอาหาร
ท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัด

จันทบุรีแตกต่างกันตามเพศ 
N �̅� S.D t Sig 

ชาย 147.00 2.58 0.81 0.78 0.17 
หญิง 253.00 2.52 0.71   
รวม 400     

* มีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 

 จากตารางที่ 5.10 แสดงว่าพฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัด
จันทบุรีจำแนกตามเพศ โดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 
 

ตารางท่ี 5.11  พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรีแตกต่างกัน 
                   ตามอายุ (n=400) 
 

พฤติกรรมของการบริโภคอาหาร
ท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัด

จันทบุรีแตกต่างกันตามอายุ 
SS Df MS F Sig 

ระหว่างกลุ่ม 2.08 4.00 0.52 0.93 0.45 
ภายในกลุ่ม 221.07 395.00 0.56   

รวม 223.15 399.00    
* มีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
 จากตารางที่ 5.11 แสดงว่าพฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัด
จันทบุรีจำแนกตามอายุ โดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
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ตารางท่ี 5.12  พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรีแตกต่างกัน   
                   ตามระดับการศึกษา (n=400) 
 

พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่น
ของประชาชนในจังหวัดจันทบุรีแตกต่าง

กันตามระดับการศึกษา 
SS Df MS F Sig 

ระหว่างกลุ่ม 7.55 6.00 1.26 2.30* 0.03 
ภายในกลุ่ม 215.60 393.00 0.55   

รวม 223.15 399.00    
* มีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
 จากตารางที่ 5.12 แสดงว่าพฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัด
จันทบุรีจำแนกตามระดับการศึกษา โดยรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 
 จากผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนดังกล่าว จึงทำการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
ในรายคู่ตามวิธีการ ของ LSD (Least Signifant Different) ดังตารางที ่5.13 
 
ตารางท่ี 5.13 การเปรียบเทียบความแตกต่างของพฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของ    
                  ประชาชนในจังหวัดจันทบุรีตามระดับการศึกษาแตกต่างกันเป็นรายคู่ (n=400) 
 

ระดับการศึกษา �̅� 

ระดับการศึกษา 
ไม่ได้
เรียน

หนังสือ 

ประถม
ศึกษา 

มัธยม 
ศึกษา

ตอนต้น 

มัธยมศึกษา
ตอนปลาย / 

ปวช. 

อนุปริญญา 
/ ปวส. 

ปริญญา
ตรี 

สูงกว่า
ปริญญา

ตรี 
2.75 2.54 2.24 2.68 2.77 2.50 2.49 

ไม่ได้เรียนหนังสือ 2.75 - 0.21 0.51* 0.07 -0.02 0.25 0.26 
ประถมศึกษา 2.54 - - 0.30* -0.14 -0.23 0.04 0.05 
มัธยมศึกษา
ตอนต้น 2.24 - - - -0.44* -0.53* -0.26 -0.25 

มัธยมศึกษาตอน
ปลาย/ปวช. 2.68 - - - - -0.09 0.18 0.19 

อนุปริญญา/ปวส. 2.77 - - - - - 0.27 0.28 
ปริญญาตร ี 2.50 - - - - - - 0.01 
สูงกว่าปริญญาตร ี 2.49 - - - - - - - 

* มีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
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 จากตารางที่ 5.13  พบว่า มีคู่ที่มีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 จำนวน 4 คู่ ดังนี้ 
 1.  ไม่ได้เรียนหนังสือและมัธยมศึกษาตอนต้น 
 2.  ประถมศึกษาและมัธยมศึกษาตอนต้น 
 3.  มัธยมศึกษาตอนต้นและมัธยมศึกษาตอนปลาย / ปวช. 
 4.  มัธยมศึกษาตอนต้นและอนุปริญญา / ปวส. 
 
ตารางท่ี 5.14  พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรีแตกต่างกัน   
                   ตามอาชีพ (n=400) 
 

พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่น
ของประชาชนในจังหวัดจันทบุรีแตกต่าง

กันตามอาชีพ 
SS Df MS F Sig 

ระหว่างกลุ่ม 8.07 8.00 1.01 1.83 0.07 
ภายในกลุ่ม 215.08 391.00 0.55   

รวม 223.15 399.00    
* มีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
 จากตารางที่ 5.14 แสดงว่าพฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัด
จันทบุรีจำแนกตามอาชีพ โดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 
ตารางท่ี 5.15  พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรีแตกต่างกัน 
                   ตามภูมินิเวศ (n=400) 
 

พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่น
ของประชาชนในจังหวัดจันทบุรีแตกต่าง

กันตามภูมินิเวศ 
SS Df MS F Sig 

ระหว่างกลุ่ม .76 2.00 0.38 0.68 0.51 
ภายในกลุ่ม 222.39 397.00 0.56   

รวม 223.15 399.00    
* มีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
 จากตารางที่ 5.15  แสดงว่าพฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนใน
จังหวัดจันทบุรีจำแนกตามภูมินิเวศ โดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
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ตารางท่ี 5.16  พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรีแตกต่างกัน 
                   ตามกลุ่มชาติพันธุ์ (n=400) 
 

พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่น
ของประชาชนในจังหวัดจันทบุรีแตกต่าง

กันตามชาติพันธุ์ 
SS Df MS F Sig 

ระหว่างกลุ่ม .76 2.00 0.38 0.68 0.51 
ภายในกลุ่ม 222.39 397.00 0.56   

รวม 223.15 399.00    
* มีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
 จากตารางที่ 5.16  แสดงว่าพฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนใน
จังหวัดจันทบุรีจำแนกตามชาติพันธุ์โดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
ตารางท่ี 5.17  พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรีแตกต่างกัน    
                   ตามระยะเวลาที่อาศัยอยู่ในจังหวัดจันทบุรี (n=400) 
 

พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่น
ของประชาชนในจังหวัดจันทบุรีแตกต่าง
กันตามระยะเวลาที่อาศัยอยู่ในจังหวัด

จันทบุรี 

SS Df MS F Sig 

ระหว่างกลุ่ม .67 3.00 0.22 0.40 0.75 
ภายในกลุ่ม 222.48 396.00 0.56   

รวม 223.15 399.00    
* มีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
 จากตารางที่ 5.17  แสดงว่าพฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนใน
จังหวัดจันทบุรีจำแนกตามระยะเวลาที่อาศัยอยู่ในจังหวัดจันทบุรีโดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
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ตารางที ่5.18  สรุปผลการทดสอบสมมุติฐาน พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชน     
                   ในจังหวัดจันทบุรี 
 

สมมุติฐานการวิจัย ผลการทดสอบ 

1.  พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ ่นของประชาชนในจังหวัด
จันทบุรีแตกต่างกันตามเพศ 

ไม่ยอมรับ 

2.  พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ ่นของประชาชนในจังหวัด
จันทบุรีแตกต่างกันตามอายุ 

ไม่ยอมรับ 

3.  พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ ่นของประชาชนในจังหวัด
จันทบุรีแตกต่างกันตามระดับการศึกษา 

ยอมรับ 

4.  พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ ่นของประชาชนในจังหวัด
จันทบุรีแตกต่างกันตามอาชีพ 

ไม่ยอมรับ 

5.  พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ ่นของประชาชนในจังหวัด
จันทบุรีแตกต่างกันตามภูมินิเวศ 

ไม่ยอมรับ 

6.  พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ ่นของประชาชนในจังหวัด
จันทบุรีแตกต่างกันตามกลุ่มชาติพันธุ์ 

ไม่ยอมรับ 

7.  พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ ่นของประชาชนในจังหวัด
จันทบุรีแตกต่างกันตามระยะเวลาที่อาศัยอยู่ในจังหวัดจันทบุรี 

ไม่ยอมรับ 

 
 แสดงการสรุปผลการทดสอบสมมุติฐาน ได้ดังนี้ 
 1.  สมมุติฐานการวิจัยว่าด้วย พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนใน
จังหวัดจันทบุรีแตกต่างกันตามเพศ ไม่สามารถยอมรับในนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 2.  สมมุติฐานการวิจัยว่าด้วย พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนใน
จังหวัดจันทบุรีแตกต่างกันตามอายุ ไม่สามารถยอมรับในนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 3.  สมมุติฐานการวิจัยว่าด้วย พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนใน
จังหวัดจันทบุรีแตกต่างกันตามระดับการศึกษา ยอมรับในนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 4.  สมมุติฐานการวิจัยว่าด้วย พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนใน
จังหวัดจันทบุรีแตกต่างกันตามอาชีพ ไม่สามารถยอมรับในนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 5.  สมมุติฐานการวิจัยว่าด้วย พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนใน
จังหวัดจันทบุรีแตกต่างกันตามภูมินิเวศ ไม่สามารถยอมรับในนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 6.  สมมุติฐานการวิจัยว่าด้วย พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนใน
จังหวัดจันทบุรีแตกต่างกันตามกลุ่มชาติพันธุ์ ไม่สามารถยอมรับในนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 7.  สมมุติฐานการวิจัยว่าด้วย พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนใน
จังหวัดจันทบุรีแตกต่างกันตามระยะเวลาที่อาศัยอยู่ในจังหวัดจันทบุรี ไม่สามารถยอมรับในนัยสำคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 



85 

5.2  การวิเคราะห์ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่สำคัญในจังหวัดจันทบุรี 
 จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นที่ผ่านมานั้น สามารถวิ เคราะห์ได้ว่า         
การบริโภคอาหารท้องถิ่นในแต่ละรายการมีแนวโน้มในอนาคตเป็นเช่นไร กล่าวคือ ถ้าหากประชาชน
ในจังหวัดจันทบุรีมีการบริโภคอาหารท้องถิ่นรายการใดสม่ำเสมอ แสดงว่ายังคงมีการรักษาสืบทอด  
ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นไว้ แต่ในทางตรงกันข้ามถ้าหากมีการบริโภคอาหารท้องถิ่นลดน้อยลงหรื อ
บางรายการไม่เคยมีการบริโภคเลยก็แสดงว่าภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเหล่านนั้นไม่มีการสืบทอด          
จากรุ่นหนึ่งไปสู่อีกรุ่นหนึ่งแล้ว 
 ในการนำเสนอรายการอาหารท้องถิ่นในที่นี้จึงเป็นการนำเสนอภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่
ยังคงดำรงอยู่ในจังหวัดจันทบุรี ดังตารางที่ 5.9 ซึ่งข้อมูลที่ได้รับจากการสำรวจมีทั้งหมด 10 รายการ
อาหารท้องถิ่น ได้แก่ ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง-เนื้อลียง ข้าวคลุกพริกเกลือ เส้นจันท์ผัดปู หมูชะมวง น้ำพริก
ปูไข่ ปลากระบอกต้มส้มระกำ ปลาทู/ปลาโอต้มเค็ม ไก่ผัดกระวาน แกงเป็ดกะลามะพร้าว และแกง
ส้มหัวปลาเลียวเซียว ตามลำดับ ดังนี้ 
 5.2.1  ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง-เนื้อเลียง 
          เป็นก๋วยเตี๋ยวที่มีทั้งหมูเลียงและเนื้อเลียง จัดอยู่ในกลุ่มอาหารท้องถิ่นประเภทเส้น 
ทีมี่ชื่อเสียงในจังหวัดจันทบุรีสามารถพบได้ทั่วไปในเขตพ้ืนที่จังหวัดจันทบุรี คนทั่วไปนิยมรับประทาน
เป็นอาหารมื้อกลางวัน ใช้ก๋วยเตี๋ยวเส้นจันท์ที่มีเส้นเล็กบาง เนื้อแป้งนุ่มเหนียว ปรุงรสด้วยน้ำตาล
อ้อย น้ำส้มและพริกขี ้หนูสวนบดละเอียดดองในน้ำส้ม ช่วยให้รสเปรี้ยว เผ็ดจัดจ้าน ผสมผสาน         
กับ กลิ่นหอมของเครื่องเทศในน้ำก๋วยเตี๋ยว ที่มีการนำเอาสมุนไพรท้องถิ่น คือ เร่วหอม มาเป็น
ส่วนผสมของน้ำซุป 
          ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง หรือ ก๋วยเตี๋ยวหมูเรียง อาจจะพบว่ามีการเขียนทั้ง 2 แบบ         
การใช้คำว่า “เรียง หรือ เลียง” ขึ้นอยู่กับคำอธิบาย คำว่า “เรียง” หมายความตามตัวคือ นำหมู          
มาวางเรียง ส่วนคำว่า “เลียง” ก็เหมือนกับการทำแกงเลียง คือการทำเครื่องเทศ สมุนไพรต่าง ๆ           
มาโขลกผสมกันก่อนนำไปใส่ในน้ำ สิ่งที่เป็นความเฉพาะเจาะจงของก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง คือ การเติมแง่ง
ของ เร่วหอม ซึ่งเป็นพืชท้องถิ่นที่พบได้เฉพาะในเขตจังหวัดจันทบุรีและตราดเท่านั้น เป็นเร่วที่มี
คุณลักษณะแตกต่างจากเร่วชนิดอื่น ๆ ทั้งด้านกลิ่น รสชาติ และส่วนที่นำมาใช้ประกอบอาหาร             
คนจันท์จะนำเหง้า และไหลมาปรุงอาหารพื้นบ้านหลายชนิด ที่มีชื ่อเสียงเป็นที่รู ้จักกันดี ได้แก่ 
ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง ปรุงเครื่องน้ำพริกแกงป่า ต้มส้ม ต้มยา ขาหมูพะโล้ ตลอดจนใช้เป็นยาสมุนไพรอีก
ด้วย ปัจจุบันชาวจันทบุรีนิยมปลูกเป็นพืชแซมในสวนผลไม้ สวนยางพารา สวนป่า ตลอดจนปลูกไว้
ตามบ้านเรือนที่อยู่อาศัยเพื่อการบริโภค ราคาจำหน่ายเร่วหอมในตลาดสดค่อนข้างดี และยังสามารถ
นำมาแปรรูปเป็นเร่วหอมแห้งผสมกับเครื่องเทศต่าง ๆ สำหรับปรุงรสน้ำก๋วยเตี๋ยวเลียงสำเร็จรูป และ
บางแห่งนำมาทำเป็นชาสมุนไพรเพื่อสุขภาพอีกด้วย (อร่าม อรรถเจดีย์, 2550) 
 สรรพคุณทางด้านความเป็นสมุนไพรของก๋วยเตี๋ยวเลียงในการช่วยรักษาโรคนั้น 
พบว่าเกิดจากจุดเด่นของเร่วหอมที่ใช้เป็นส่วนผสมหลัก ต้นเร่วมีคุณสมบัติใช้แก้ไข้ ใช้ใบขับปัสสาวะ 
ดอกแก้ไข้ที ่เป็นเม็ดผื่นคัน ผลแก้ไข้ แก้ริดสีดวง แก้ไอหืด ไอมีเสมหะ รากแก้หืด ทางการแพทย์           
แผนปัจจุบันมีรายงานว่าเร่วทุกชนิดและทุกส่วนมีสรรพคุณแก้อาหารท้องอืดเฟ้อ แน่นและจุกเสียด 
เช่นเดียวกับเครื่องเทศชนิดอื่น ๆ 
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 นอกจากนั้นมีการเติม ข่าแก่ กระเทียมดอง กะปิเผา ซึ่งกะปิก็เป็นอาหารที ่มี             
การผลิตในท้องถิ่น ส่วนสับปะรด ก็ปลูกได้ตามท้องถิ่น ฉะนั้นการผสมผสานเครื่องเทศหลาย ๆ อย่าง
ลงไป ทำให้ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียงมีรสชาติที่มีความเฉพาะมาก ๆ ตามแบบฉบับของคนจันท์และเป็น
รสชาติที่อร่อยและหอมเครื่องเทศ  
 เครื่องปรุงจะประกอบด้วย หมูเนื้อแดงหรือเนื้อ เส้นก๋วยเตี๋ยวเมืองจันท์ ผักบุ้ง 
ถั่วงอกผักชีฝรั่ง กระเทียมเจียว กระดูกหมู น้ำตาลทรายแดง น้ำส้มสายชู สับปะรด หัวข่า รากเร่ว 
ตะไคร้ ใบมะกรูด ผงเครื่องเทศ ซอสถั่วเหลือง เกลือ ซีอ้ิวดา เป็นต้น (มะลิวัลย์ ศรีวิรัน, สัมภาษณ์ 10 
สิงหาคม 2565) 
  ในส่วนของวิธีการทำก๋วยเตี ๋ยวเลียงนั ้น มีกรรมวิธีในการปรุงพอสรุปได้ดังนี้ 
(วิฆเนศวร ทะกอง, สัมภาษณ์ 15 มกราคม 2564)   
 1. นำเส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นจันท์ แช่น้ำให้เส้นนิ่ม  
 2. ต้มน้ำก๋วยเตี๋ยวโดยใช้กระดูกหมู น้ำตาลทรายแดง น้ำส้มสายชู หัวข่า รากเร่ว 
ตะไคร้ ใบมะกรูด ผ้าขาวห่อผงเครื่องเทศ ซอสถั่วเหลือง ซีอ้ิวดำ 
 3. จากนั้นนำผัก คือ ถั่วงอก ผักบุ้ง เส้นก๋วยเตี๋ยว ลวกในน้ำเดือดเสร็จแล้ว ตักน้ำ
ก๋วยเตี๋ยวใส่ พร้อมทั้งใส่หมูที่หั่นเป็นชิ้นลวกให้สุก โรยหน้าด้วยผักชีฝรั่ง หรือบางแห่งมีการโรยหน้า
ด้วยผักอ่ืน ๆ ด้วย เช่น แตงกวา เป็นต้น 
 5.2.2  ข้าวคลุกพริกเกลือ 
          โดยปกติน้ำจิ้มซีฟู้ดทั่ว ๆ ไป จะใช้กินคู่กับอาหารทะเล แต่ในแถบภาคตะวันออก 
เช่น จังหวัดระยอง จันทบุรี ตราด เป็นต้น ได้มีการนำเอาพริกเกลือ มาประยุกต์สร้างสรรค์เป็น
เมนูอาหารท้องถิ่นที ่นิยมเรียกชื่อว่า “ข้าวคลุกพริกเกลือ” ซึ่งเป็นอาหารพื้นถิ่นที่มีรสชาติเป็น
เอกลักษณ์เฉพาะตัว โดย “พริกเกลือ” หรือ “น้ำพริกเกลือ” ซึ่งแต่ละจังหวัดแต่ละพื้นที่ต่างก็มีสูตร
เฉพาะและเคล็ดลับในความอร่อยแตกต่างกันออกไป (ข้าวคลุกพริกเกลือ, 2565) หรืออีกนัยหนึ่งไม่ว่า
จะเป็นพริกเกลือ หรือ น้ำพริกเกลือ ก็คือ น้ำจิ้มซีฟู้ด ที่ชาวจันทบุรีนำมาคลุกกับข้าวสวยร้อน ๆ 
รับประทานกับเนื้อสัตว์ โดยพริกเกลือแท้ ๆ ของเมืองจันทบุรี จะมีรสเผ็ดเค็มนำ และเปรี้ยวตาม 
(ความเค็มมาจากเกลือสมุทรเป็นหลัก) และเคล็ดลับของความอร่อยของอาหารท้องถิ่นรายการนี้           
มีเอกลักษณ์สำคัญอยู่ที่การโรยกุ้งแห้งป่นหยาบ ทำให้ข้าวคลุกพริกเกลือมีรสชาติกลมกล่อมมากยิ่งขึ้น 
(สำนักงานวัฒนธรรมจังหวัดจันทบุรี, 2565)  
   สรรพคุณทางด้านความเป็นสมุนไพรในการช่วยรักษาโรคของเกลือสมุทร ที่นำมาใช้
ประกอบรายการอาหารข้าวคลุกเกลือ พบว่าเป็นเกลือทะเลที่ได้มาจากการระเหยเป็นไอของน้ำทะเล 
(น้ำเกลือธรรมชาติ) ซึ ่งเกลือนี้มักมีราคาแพงกว่าเกลือแกงทั่วไป โดยเกลือที ่ว่ามีที ่มานอกจาก
สมุทรสาครยังมีแถวบ้านแหลมจังหวัดเพชรบุรีอีกด้วย โดยในน้ำทะเลนั้นมีแร่ธาตุธรรมชาติปนอยู่
อย่างแมกนีเซียม แคลเซียมโพแทสเซียม,โบรไมด์ สตรอนเชียม และท่ีสำคัญคือ “ไอโอดีน” ซึ่งจำเป็น
ต่อต่อมไร้ท่อที่คอของเรามาก ซึ่งความมากน้อยของไอโอดีนที่ว่าขึ้นกับแหล่งที่มาของเกลือทะเลด้วย  
(เกลือ,เค็ม,ดี,ประโยชน์, 2565) 
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 สำหรับเครือ่งปรุงและส่วนผสมของข้าวคลุกเกลือ ที่สำคัญจะประกอบด้วย 
 ขาวหอมมะลิหุงสุก     2 ถวย 
 กระเทียมเจียว      1 ชอนชา 
 กุงแหงปนหยาบ      1/2 ชอนโตะ หรือตามชอบ 
 กุงขาวเด็ดหัวแกะเปลือกผาหลังเอาเสนดำออก  6 ตัว 
 ปลาหมึกกลวยบั้งตารางหั่นชิ้น    1 ตัว 
 ปลากะพงหั่นชิ้น      6 ชิ้น 
 กรรเชียงปูตมสุก      1/2 ถวย 
 ไขเปดตมยางมะตูมผาครึ่ง    2 ฟอง 
 แตงกวา      4 - 5 ชิ้น 
 กระเทียมไทยแกะเปลือก     2 - 3 ชอนโตะ 
 พริกข้ีหนูสวนสีเขียวและสีแดง    1 1/2 - 2 ชอนโตะ 
 เกลือสมุทร      1 ชอนชา 
 น้ำปลา       1 ชอนโตะ + 1 ชอนชา 
 น้ำตาลมะพราว      1 ชอนโตะ + 1 ชอนชา 
 น้ำมะนาว     2 ชอนโตะ 
 ในส่วนของวิธ ีการทำข้าวคลุกเกลือนั ้น มีกรรมวิธ ีในการปรุงพอสรุปได้  ดังนี้            
(มะลิวัลย์ ศรีวิรัน, สัมภาษณ์ 10 สิงหาคม 2565) 
 1. โขลกกระเทียมและพริกขี้หนู เขาดวยกันพอหยาบ ๆ ใสเกลือสมุทรโขลกตอ      
พอเขากันใส น้ำปลา น้ำตาลมะพราว และน้ำมะนาวคนใหเขากัน ชิมรสตามชอบ 
 2. ตั้งหมอบนไฟกลาง ใสน้ำใหพอเดือด ใสกุง ปลาหมึก และปลากะพงลงลวก         
พอสุกตักข้ึน ใสจานพักไว 
 3. นำขาวสวยรอน ๆ ไปคลุกกับพริกเกลือที่ทำไว 2 ชอนโตะ และกุงแหงปนผสม   
ใหเขากัน ตักใสจานที่เตรียมไว 
 4. จัดขาวสวยที่คลุกไวใสจาน ตามดวยเนื้อสัตว และไขเปดตม ตกแตงใหสวยงาม
เสิรฟพรอมกับพริกเกลือถวยเล็ก นิยมรับประทานควบคูกับแตงกวา เพ่ือลดความเผ็ดของอาหาร  
 5.2.3  เส้นจันท์ผัดปู 
          เส้นจันท์ผัดปู เป็นอาหารจานเดียวที่ขึ้นชื่อในจังหวัดจันทบุรี ซึ่งเส้นก๋วยเตี๋ยวเป็น
อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์จีนดั้งเดิมในอดีต แต่ได้มีการประยุกต์ผสมผสานให้สอดรับกับบริบทของ
วัตถุดิบท้องถิ่นทำให้ก๋วยเตี๋ยวของจังหวัดจันทบุรีจึงมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว คือ ก๋วยเตี๋ยวเส้นจันท์ผัดปู 
เป็นการนำเส้นก๋วยเตี๋ยวมาผัดรวมกับปู ซึ ่งเป็นวัตถุดิบที่หาได้ทั่วไปตามชายฝั่งทะเลของจังหวัด
จันทบุรี  
           เส้นจันท์ เป็นเส้นก๋วยเตี๋ยวที่มีอัตลักษณ์และเอกลักษณ์โดดเด่น และแตกต่างจาก
พื้นที่อื ่นคือจะมีลักษณะเป็นเส้นเล็ก แต่จะมีคุณสมบัติที ่เหนียวนุ่มและไม่เปื่อยยุ่ยหรือขาดง่าย
เหมือนกับก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กชนิดอื่นโดยทั่วไป ทำให้ก๋วยเตี๋ยวเส้นจันท์ มีลักษณะโดดเด่นกว่าที่อ่ืน 
ปัจจุบันเส้นจันท์ซึ ่งผลิตในจังหวัดจันทบุรี มีตราพญานาคเจ็ดเศียร ตราพลอยแดง ตรามังกรคู่         
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ตรามงกุฎ (ผลิตในอำเภอขลุง) ตราเรือใบ (ผลิตในอำเภอท่าใหม่) ตรา 111 (ผลิตที่ตำบลบางกะจะ) 
เป็นต้น ก๋วยเตี ๋ยวเส้นจันท์ผัดปู ก๋วยเตี ๋ยวผัดเส้นสีส้มเป็นเอกลักษณ์ รสชาติออกหวานเปรี้ยว           
ความขึ้นชื่อของก๋วยเตี๋ยวผัดปู ส่วนหนึ่งเกิดจากการใช้ก๋วยเตี๋ยวเส้นจันท์ เมื่อนำมาผัดรวมกับน้ำ           
ปรุงรส จึงได้รสชาติที่กลมกล่อมสามารถหาเครื่องปรุงในท้องถิ่นได้ เช่น ถ้าไม่มีน้ำมันหมูให้ใช้น้ำ
มะพร้าว (กะทิ) หรือไม่มีมะขามเปียกอาจใช้สับปะรดแทน หรือถ้าไม่มีปูอาจใช้ ไก่ กุ้ง แทน  เป็นต้น 
(ปวันรัตน์ ศรีด่าน, สัมภาษณ์ 10 สิงหาคม 2565) 
     สรรพคุณทางด้านความเป็นสมุนไพรในการช่วยรักษาโรคของเส้นจันท์ผัดปูอยู่ที่    
ปูกะตอย เป็นการเพิ่มแคลเซียมและใยอาหาร ได้แก่ ก๋วยเตี๋ ยวเส้นจันท์ผัดปู เป็นอาหารท้องถิ่น    
จันทบูรทานคู่กับปูตัวเล็ก ๆ หรือที่เรียกว่าปูกะตอย สามารถรับประทานได้ทั้งตัว ช่วยเสริมแคลเซียม
ให้กระดูกแข็งแรง และยังได้ใยอาหารจากผักแบบต่าง ๆ ได้แก่ ใบกุยช่าย แตงกวา และถั่วงอก      
เป็นต้น (อาหารเป็นยาวิถีคนจันท์, 2565 : 107) 
 สำหรับเครื่องปรุงและส่วนผสมของเส้นจันท์ผัดปู จะประกอบด้วย 
 เส้นจันท์เส้นเล็ก     200 กรัม 
 น้ำตาลทรายแดง    3 ช้อนชา 
 ปูดําหรือปูม้า     300-500 กรัม 
 น้ำมะขามเปียก     4 ช้อนโต๊ะ 
 พริกแห้งเม็ดใหญ ่    4 เม็ด 
 พริกแห้งเม็ดเล็ก     5 เม็ด 
 น้ำปลา      3 ช้อนโต๊ะ 
 เกลือ       1 ช้อนชา 
 หอมแดง     3 - 4 หัว 
 น้ำตาลทรายแดง     3 ช้อนชา 
 น้ำมะขามเปียก     4 ช้อนโต๊ะ 
 น้ำมัน      1 ทัพพี  
 ถั่วงอก      50 กรัม 
 กุยช่าย      100 กรัม 
 ต้นหอม     100 กรัม 
 แตงกวา     2 ลูก 
 ในส่วนของวิธีการทำเส้นจันท์ผัดปูนั ้น มีกรรมวิธีในการปรุงพอสรุปได้ ดังนี้          
(ปวันรัตน์ ศรีด่าน, สัมภาษณ์ 10 สิงหาคม 2565) 
 1. ล้างปูให้สะอาด สับออกเป็นชิ้นเล็ก 2-4 ชิ้น ตามขนาดปู  
 2. ตั้งกระทะทอดปูด้วยไฟกลางจนเหลืองกรอบ ตักข้ึนพักสะเด็ดน้ำมัน 
 3. นําพริกแห้งแช่น้ำให้นิ ่ม แล้วบีบเอาน้ำและแกะเม็ดพริกออก จากนั้นโขลก          
พริกแดงกับเกลือ เล็กน้อยตามด้วยหอมแดงให้แหลก 
 4. ตั้งกระทะให้ร้อน นำพริกที่โขลกแล้วลงไปผัด ใส่ปูลงไปผัดให้สุก เติมน้ำปลา 
น้ำตาล น้ำมะขามลงไป ปรุงให้ได้รสชาติที่ชอบ 
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 5. นําเส้นที่แช่จนนิ่มพอควรแล้วลงไปคลุกเคล้าให้เข้ากัน ผัดจนได้ท่ี ชิมเพ่ิมรสชาติ
ที่ชอบ 
 เคล็ดลับ 
 สามารถใช้เนื้อปูที่แกะแทนแล้วได้ แต่อย่านําลงไปผัดรวมกับเส้น เพราะปูจะเละ  
 5.2.4  หมูชะมวง 
          แกงหมูชะมวง เป็นเมนูอาหารท้องถิ่นที่ได้รับความนิยมในแถบจังหวัด จันทบุรี 
ระยอง และตราด ซึ่งเป็นการนำวัตถุดิบพื้นบ้านอย่างใบชะมวงมาใช้เป็นส่วนประกอบหลัก ซึ่งใบ
ชะมวงนี้ได้มาจากต้นชะมวงทึ่เป็นไม้ยืนต้นขนาดกลาง สามารถพบได้ทั่วไปในเขตป่าร้อนชื้นไม่ว่า          
จะเป็นภาคอีสาน ภาคตะวันออก และภาคใต้ ลักษณะใบเนื ้อหน้ามีรสชาติเปรี ้ยวจึงนำมาใช้          
เพิ ่มรสชาติ อาหารหลายชนิด หมูชะมวงเป็นอาหารประเภทแกงแบบไม่ใส่กะทิ มีน้ำขลุกขลิก            
มักใช้เนื้อหมูสามชั้นเป็น ส่วนประกอบหลัก ผัดกับเครื่องแกงที่ทำจากพริกแห้ง ข่า กระเทียม หัวหอม 
และกะปิ ต้มจนเปื่อยนุ่ม จากนั้นจึงปรุงรสด้วยน้ำตาล เกลือและใบชะมวงที่ให้รสเปรี้ยวอ่อน ๆ
(สำนักงานวัฒนธรรมจังหวัดจันทบุรี, 2565) 
   แกงหมูชะมวงดั้งเดิมตามแบบฉบับของจันทบุรีจะต้องมีความเข้มข้น กลมกล่อม           
มีรสเปรี้ยวจากใบชะมวง รสหวานจากเนื้อหมูและน้ำตาลเพียงเล็กน้อย รวมถึงรสเค็มจากน้ำปลา      
ใบชะมวงที่ใช้นั้นจะต้องไม่อ่อนหรือแก่เกินไปเพราะถ้าใช้ใบอ่อนจะได้ความเปรี้ยวน้อย เมื่อต้มนาน  
ใบชะมวงจะเละไม่น่ารับประทาน ไม่คล่องคอ ใบชะมวงที่เหมาะสมที่จะนำมาใช้แกงหมู ชะมวงคือ       
ใบชะมวงที่ไม่อ่อน หรือ แก่มากเกินไป จึงจะให้รสเปรี้ยวพอดีและมีลักษณะน่ารับประทานและที่
สำคัญคือต้องเคี่ยวไว้นานพออย่างน้อยก็ต้องข้ามคืน รสชาติจึงจะเข้มข้น ผู้เฒ่าผู้แก่เล่าว่าหมูชะมวง  
มีมากกว่าร้อยปีแล้ว เป็นอาหารที่ใช้ในงานบุญ งานมงคลหรืองานแต่งงาน แทบทุกงานต้องมีหมู
ชะมวงเป็นกับข้าวจานหลัก หมูชะมวงเป็นอาหารที่มี 3 รส คือ รสเปรี้ยว เค็ม หวาน รสเปรี้ยวได้จาก
ใบชะมวง รสเค็มจากน้ำปลาดี และรสหวานจากน้ำตาลปึกหรือน้ำตาลอ้อย อาจใช้เนื้อหมูสามชั้นหรือ
เนื้อหมูติดมันที่ เรียกว่า “คาเซา” ก็ได้ ต้มกับเครื่องแกงและใบชะมวง ปรุงรสด้วยน้ำปลา น้ำตาลอ้อย 
เคี่ยวไฟอ่อน ๆ จนหมูเปื่อยนุ่ม เครื่องแกงหมูชะมวงที่พอรวบรวมได้มีหลายสูตรแต่ส่วนประกอบหลัก
จะคล้ายกัน คือ ประกอบด้วย ข่า หอมแดง กระเทียม กะปิ พริกแห้งเม็ดใหญ่ ที่จะแตกต่างกันออกไป 
คือ บางสูตร มี เกลือ ตะไคร้และพริกไทยเป็นส่วนผสม เครื่องปรุง รสเค็มได้จากน้ำปลา เกลือ กะปิ  
(ซึ่งผสมอยู่ในเครื่องแกงบ้างแล้ว ซีอิ๊วเค็ม ซีอิ๊วขาว ซอสถั่วเลือง เต้าเจี้ยว รสหวานได้จากน้ำตาล
ทรายขาว น้ำตาลทรายแดง (น้ำอ้อย) น้ำตาลปี๊บหรือน้ำตาลปึก รสเปรี้ยวได้จากใบชะมวง แต่ถ้าไม่
ต้องการผักในหมูชะมวงมากก็ใส่ใบชะมวงแต่น้อยแล้วเพ่ิมรสเปรี้ยวด้วยน้ำมะขามเปียกก็ได้ 
   สรรพคุณทางด้านความเป็นสมุนไพรในการช่วยรักษาโรคของใบชะมวง มีข้อค้นพบ
ที่สำคัญได้แก่ 1. ช่วยแก้กระหายน้ำด้วยมีรสเปรี้ยว ทำให้ชุ่มคอ ช่วยลดเสมหะ 2. แก้อาการเหน็บชา
ใบชะมวง มีวิตามินหลายชนิด ซึ่งรวมถึง วิตามิน B1 ซึ่งมีฤทธิ์ช่วยแก้อาการเหน็บชา นอกจากนี้          
ยังช่วยบำรุงประสาท ทำให้หัวใจทำงานเป็นปกติ สามารถบรรเทาอาการเมารถ เมาเรือ เมาเครื่องบิน 
ช ่วยรักษาโรคงูสวัสดิ ์ได ้อ ีกด้วย 3. ช ่วยย่อยอาหารและแก้ท้องผูกเนื ่องจากมีเส ้นใยอาหาร             
เมื่อรับประทานแล้วจะช่วยกระตุ้นระบบขับถ่าย ทำให้ย่อยอาหารได้ดี ขับถ่ายได้ง่าย และยังช่วย
กำจัดของเสียที่ตกค้าง แก้อาการท้องผูก ไปจนถึงช่วยลดความเสี่ยงที่จะเป็นโรคมะเร็งลำไส้ในอนาคต 
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4. ช่วยลดระดับน้ำตาลในเลือดนอกจากช่วยในเรื่องย่อยอาหารแล้ว ไฟเบอร์ในใบชะมวง ยังมีฤทธิ์
ช่วยลดระดับน้ำตาลในเลือด เพราะมีไฟเบอร์ชนิดที่ละลายได้ในน้ำ ซึ่งจะเข้าไปช่วยลดระดับน้ำตาล
ในเลือด ลดความเสี่ยงในการเกิดโรคเบาหวาน  5. ช่วยลดระดับไขมันในเลือด โดยที่ไฟเบอร์และ
วิตามิน B3 ในใบชะมวง มีฤทธิ์ช่วยลดระดับไขมันในเลือด โดยจะทำหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 
ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลชนิดไม่ดีในเส้นเลือด มีผลทำให้ลดระดับไขมันที่ไม่ดีและลดความเสี่ยงที่
เป็นสาเหตุของโรคหัวใจ โรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน (Pres, 2022) 
 สำหรับเครื่องปรุงและส่วนผสมขแงการทำแกงหมูชะมวง จะประกอบด้วย 
 หมูเนื้อแดงหั่นเต๋า (หรือขาหมู)    1 กิโลกรัม 
 หมูสามชั้น      1 กิโลกรัม 
 ข่า ตะไคร้ หอมแดง กระเทียม พริกแห้ง   2 - 3 ขีด 
 ใบชะมวง (ใบเพสลาด คือใบที่ไม่แก่ไม่อ่อน)  3 - 5 ขีด 
 กะปิอย่างดีเผา      1 ขีด 
 น้ำตาลปี๊บ      2 1/2 ช้อนโต๊ะ 
 น้ำปลา       3 - 4 ช้อนโต๊ะ 
 น้ำตาลอ้อย      2 ช้อนโต๊ะ 
 ซีอ๊ิวขาว      1 ช้อนโต๊ะ 
 ซอสปรุงรส      1 ช้อนโต๊ะ 
 กระเทียมดองและน้ำกระเทียมดอง   1/2 ถ้วยตวง 
 ซีอ๊ิวแดงหวาน      1 ช้อนชา 
 น้ำมะขามเปียก (หากใบชะมวงไม่เปรี้ยวมากเท่าท่ีต้องการ) 
 ซีอ๊ิวดำ (ใส่เพิ่มสีให้น่ารับประทานขึ้น) 
 ในส่วนของวิธีการทำแกงหมูชะมวงนั ้น มีกรรมวิธ ีในการปรุงพอสรุปได้  ดังนี้            
(ถนอมจิต พบความสุข, สัมภาษณ์ 11 กันยายน 2565) 
 1. นำเส้นกลางใบชะมวงออก และฉีกใบให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ 
 2. นำข่า ตะไคร้ กระเทียม หอมแดง มาโขลกรวมกันให้ละเอียดตามด้วยพริกแห้งจน
เข้าเป็นเนื้อเดียวกัน (สามารถใช้เครื่องปั่นหรือใช้น้ำพริกแกงส้มแทนได้) 
 3. นำเครื่องที่โขลกมาผัดโดยไม่ต้องใส่น้ำหรือน้ำมัน จนมีกลิ่นหอมจึงใส่หมูสามชั้น
ลงไป ผัดจนสุก ตามด้วยหมูเนื้อแดง 
 4. เมื ่อเนื ้อหมูทั ้งหมดเริ ่มสุก ให้ใส่เครื ่องปรุงรสที ่เตรียมไว้ ให้เคี ่ยวต่อไปอีก
ประมาณ 10 นาที จนเริ่มมีน้ำออกมา ให้ใส่ใบชะมวงลงไป เคี่ยวจนเดือดอีกครั้ง แล้วเติมน้ำให้ท่วม
เนื้อหมู เคี่ยวอีกประมาณครึ่งชั่วโมง เพ่ือให้ความเปรี้ยวออกจากใบชะมวง 
 เมื่อครบประมาณครึ่งชั ่วโมง แล้วให้ชิมรสโดยให้ออกรสชาติ เค็ม เปรี้ยว หวาน 
พอกัน จะปรุงรสตามที่ซอบก็ได้ซึ่งหากเปรี้ยวไม่พอให้เติมน้ำมะขามเปียกลงไปนิดหน่อย หรือเคี่ยว
ต่อไปอีกสักครู่ให้ความเปรี้ยวออกมาจากใบชะมวง สียังไม่สวยให้เติมซีอิ๊วดำเล็กน้อย เคี่ยวต่อไปอีก
ประมาณ 1-2 ชั่วโมง หมูจะนุ่มและเปื่อยพร้อมรับประทาน ระหว่างนั้นหมั่นคอยเติมน้ำให้ท่วมเนื้อหมู
ด้วย  
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 5.2.5  น้ำพริกปูไข่ 
          น้ำพริกปูไข่ จัดเป็นอาหารดั้งเดิมอีกชนิดหนึ่งที่ใช้ปูดำหรือปูทะเลซึ่งสามารถหาได้
ง่ายบริเวณป่าชายเลนชาวบ้านจะมีวิธีสังเกตปูไข่โดยจะเลือกปูตัวเมียและใช้มือกดเบา ๆ บริเวณกลาง
ตัวของปูบริเวณกล้ามหน้าอก ถ้าสัมผัสแล้วแน่น ไม่ยุบ ให้แน่ใจได้ว่าจะต้องมีไข่ปูอย่างแน่นอน 
           สรรพคุณทางยาของรายการอาหารท้องถิ่นน้ำพริกไข่ปูนั้น มีเสน่ห์อยู่ที่ประโยชน์
ของปูทะเล ได้แก่ 1. ปูทะเลสามารถรักษาโรคกล้ามเนื ้อฝ่อหรือลีบได้ ทั ้งนี ้เพราะในปูทะเลมี
สารอาหารสำคัญที่เรียกว่าไกลซีน โดยสารชนิดนี้จะทำหน้าที่สร้างครีเอทีนีน ซึ่งเป็นสารประกอบ
สำคัญในการทำงานของระบบกล้ามเนื้อ ทำให้อาการกล้ามเนื้อตีบหรือฝ่อดีขึ้นได้ นอกจากนั้นยังมี
รายงานที่น่าสนใจอีกว่า ผู้ที่ได้รับไกลซีนในปริมาณที่เหมาะสมจะทำให้ตื่นตัวตลอดเวลาและมีพลัง         
ในการทำกิจกรรมต่าง ๆ มากกว่าผู้ที่ไม่ได้รับไกลซีนเลยในแต่ละวัน 2. ปูทะเลอุดมไปด้วยแร่ธาตุ 
เพราะในปูทะเลจะมีฟอสฟอรัสอยู่เป็นจำนวนมาก ซึ่งแร่ธาตุชนิดนี้จะทำหน้าที่สื่อประสาทและยังมี
ความเกี่ยวข้องกับกระบวนการทางเคมีภายในร่างกายแทบทุกส่วน นอกจากนั้นยังมีความสำคัญ        
ต่อระบบหัวใจ โดยช่วยให้อัตราการเต้นของหัวใจเป็นไปอย่างปกติ และยังมีส่วนช่วยให้ไตขับของเสีย
ออกจากร่างกายดีขึ ้น 3. ปูทะเลกระตุ้นการเรียนรู้และการจดจำของสมอง เนื่องจากปูทะเลเป็น
อาหารทะเลอีกชนิดหนึ่งที่มีกรดกลูตามิกอยู่เป็นจำนวนมาก ซึ่งกรดดังกล่าวจะทำหน้าที่เป็นสาร        
สื่อประสาทช่วยเพิ่มความรู้ความจำ ในทางวิทยาศาสตร์ระบุว่ากลูตามิกเปรียบเสมือนเชื้อเพลิงของ
สมอง นอกจากนั้นยังมีส่วนสำคัญในการกำจัดแอมโมเนียออกจากร่างกายอีกด้วย  4. ปูทะเลเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการทำงานของเม็ดเลือดขาวอาร์จีนีนในปูทะเล เป็นอีกหนึ่งสารสำคัญที่ช่วยกระตุ้น
การทำงานของต่อมไธมัส ซึ่งต่อมดังกล่าวนี้เป็นศูนย์รวมของเม็ดเลือดขาวที่ทำหน้าที่กำจัดเชื้อโรค           
ในเซลล์ร่างกาย นอกจากนั้นยังมีงานวิจัยที่น่าสนใจที่อธิบายถึงการทำงานของอาร์จีนีน ว่าสามารถ
เพิ่มประสิทธิภาพในการสร้างเม็ดเลือดขาวและต่อต้านมะเร็งด้วย และ 5. ประโยชน์ของปูทะเล
ป้องกันโรคเอ๋อหรือปัญญาอ่อน โรคเอ๋อหรือปัญญาอ่อนมีสาเหตุสำคัญคือขาดไอโอดีน ที่มีอยู่มาก         
ในอาหารทะเล เช่น กุ้ง หอยและปูทะเล เป็นต้น ถึงแม้ว่าไอโอดีนเป็นแร่ธาตุที ่ไม่ได้สำคัญมาก        
แต่ร่างกายก็ขาดไม่ได้ ดังนั้นเพื่อไม่ให้เกิดภาวะร่างกายขาดไอโอดีน จึงควรรับประทานอาหารทะเล
อย่างน้อย 2-3 ครั้งต่อเดือน (สุขภาพด,ี 2566) 
 สำหรับเครื่องปรุงและส่วนผสมในการทำน้ำพริกปูไข่ จะประกอบไปด้วย 
 ไข่ปู (นึ่ง)      300 กรัม 
 น้ำมะนาว      4 ช้อนโต๊ะ 
 น้ำปลา      4 ช้อนโต๊ะ 
 น้ำตาลปี๊บ      1 1/2 ช้อนโต๊ะ 
 พริกข้ีหนู      10 เม็ด 
 กระเทียมไทย      3 หัว 
 ในส่วนของวิธีการทำน้ำพริกปูนั้น มีกรรมวิธีในการปรุงง่าย ๆ พอสรุปได้  ดังนี้ 
(สมปอง จันทโร, สัมภาษณ ์15 กันยายน 2565) 
 1. โขลกพริกข้ีหนูพอแหลก ใส่กระเทียมลงไปโขลกพอแหลก 
 2. ใส่น้ำมะนาว น้ำปลา น้ำตาลปี๊บ คนให้เข้ากัน 
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 3. ใส่ไข่ปู โขลกเบา ๆ พอแหลก ตักใส่จานเสิร์ฟ  
 5.2.6  ปลากระบอกต้มส้มระกำ 
          ปลากระบอกต้มส้มระกำ เป็นอาหารท้องถิ่นที่มีรสจัดเหมือนต้มยำ แต่มีความ
แตกต่างกันตรงที่ต้มส้มจะมีการปรุงรสเปรี้ยวด้วยระกำแทนแล้วใส่ผักสมุนไพรหลายชนิด มีการใส่ขิง 
ดังนั้นต้มส้มจึงมีกลิ่นรสของขิงนำ รสชาติเข้ากันอย่างกลมกลืน ต้มส้มนิยมแกงคู่กับปลากระบอก          
ถือเป็นสูตรสุขภาพ เพราะปลาให้ไขมันต่ำและผักสมุนไพรก็ให้ประโยชน์นานาประการ นอกจากนีแ้ล้ว  
ยังช่วยกลบความคาวของปลาได้เป็นอย่างดีอีกด้วย (นพคุณ ไชยศรี, สัมภาษณ์ 10 ตุลาคม 2565) 
          ในการศึกษาถึงปลากระบอกต้มส้มระกำ ที่ก่อให้เกิดประโยชน์เกี่ยวกับการป้องกัน
และการรักษาโรค พบว่า มีส่วนผสมที่สำคัญซึ่งมีคุณค่าทางยา ได้แก่ หอมแกง มะขาม เป็นต้น       
สรรพคุณและประโยชน์หอมแดงสามารถช่วยทำให้ร่างกายอบอุ่น เพ่ิมการไหลเวียนของโลหิต แก้หวัด 
และรวมไปถึงการป้องกันการติดเชื่อของโรคต่าง ๆ ได้ นอกจากนี้แล้วมะขามเองยังมีสรรพคุณในการ
แก้ท้องร่วง เป็นเหมือนยาระบายอ่อน ๆ เหมาะสำหรับผู้ที ่มีอาการท้องผูก สามารถสมานแผลใน          
ช่องปากได้อย่างดีและนอกเหนือจากนั้นคือ ยังสามารถลดอุณหภูมิในร่างกายสำหรับผู้ที่มีอุณหภูมิ
ของร่างกายสูงอีกด้วย ด้วยเหตุนี้ทำให้ชาวบ้านในยุคนั้นต่างนิยมรับประทานปลาต้มส้มเป็นอย่างมาก 
เพราะถือว่านอกจากจะเป็นอาหารที่หาได้ตามพื้นที่ของตนเองแล้วยังสามารถเป็นยาในการป้องกัน
โรคต่าง ๆ ได้อย่างดี (ดิสไทย, 2566) 
   เมื่อพิจารณาถึงเครื่องปรุงและส่วนผสมของรายการอาหารปลากระบอกต้มส้มระกำ 
จะประกอบด้วย 
 ปลากระบอก     400 กรัม 
 ระกําเปรี้ยว     120 กรัม 
 น้ำเปล่า      2 1/2 ถ้วยตวง 
 หอมแดง     15 กรัม 
 กะปิ       1 ช้อนโต๊ะ 
 เกลือป่น      1/4 ช้อนชา 
 ในส่วนของวิธีการทำปลากระบอกต้มส้มระกำ นั้น มีกรรมวิธีในการปรุงพอสรุปได้ 
ดังนี้ (สุนีย์ ศักดาเดช, สัมภาษณ์ 15 ตุลาคม 2565) 
 1. ขอดเกล็ดปลากระบอก ควักไส้ออก ตัดสองท่อน 
 2. โขลกหอมแดง กะปิ และเกลือป่น เข้าด้วยกันจนละเอียด จึงนํามาละลายน้ำใส่
ระกําทั้งเมล็ด ใช้มือบีเ้นื้อระกําให้แตกออก ยกข้ึนตั้งไฟพอเดือดใส่ปลา พอปลาสุกดีจึงยกลง  
 5.2.7  ปลาทู/ปลาโอต้มเค็ม 
          ปลาต้มเค็ม เป็นอาหารดั้งเดิมของชาวชุมชนริมน้ำจันทบูร และในเขตพื้นที่อำเภอ
อ่ืนที่ติดชายฝั่งทะเล ปลาทูต้มเค็มถูกยกให้เป็นอาหารพ้ืนเมืองของจังหวัดจันทบุรี โดยการใช้ปลาทูสด 
หรือปลาโอ ที่จับได้มาเป็นเครื่องปรุงทีละจำนวนมาก สามารถอุ่นเก็บไว้กินได้หลายวันจนก้างนิ่ม
สามารถรับประทานได้ทั้งก้าง และน้ำแห้งจนเรียกว่าต้มเค็ม แต่อาหารชนิดนี้มีรสชาติหวานนำเค็ม 
เหมาะสำหรับรับประทานเป็นกับข้าว (วิฆเนศวร ทะกอง, สัมภาษณ์ 5 ธันวาคม 2565) 
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   สรรพคุณและคุณประโยชน์ของปลาต้มเค็ม มีจุดสนใจอยู่ที่ปลาทู ปลาโอ ซึ่งเป็น
แหล่งโปรตีนคุณภาพดี มีกรดไขมันโอเมก้า 3 มีสรรพคุณช่วยป้องกันโรคหัวใจหลอดเลือดตีบ และโรค
เกี่ยวกับระบบหลอดเลือดอ่ืนๆ นอกจากนี้การกินปลาทั้งก้าง ช่วยให้ร่างกายได้แคลเซียม มีส่วนทำให้
ช่วยบำรุงกระดูก และฟันให้แข็งแรง (ศูนย์การเรียนรู้ อาหารไทย, 2566) 
 ถึงกระนั้นก็ตาม เครื่องปรุงและส่วนผสมในการปรุงอาหารท้องถิ่นรายการปลาทู/
ปลาโอต้มเค็ม จะประกอบด้วย 
 ปลาทู / ปลาโอ     1 กิโลกรัม 
 หมูสามชั้น     พอประมาณ 
 รากผักชี      3 ต้น 
 พริกไทยเม็ด      10 เม็ด 
 น้ำตาลปี๊บ      2 ช้อนโต๊ะ 
 เกลือป่น      2 ช้อนชา 
 น้ำกระเทียมดอง     1/2 ถ้วยตวง 
 น้ำมะขามเปียก      1/2 ถ้วยตวง 
 ซีอ้ิวดำ       2 ช้อนโต๊ะ 
 น้ำเปล่า      4 – 5 ถ้วยตวง 
 กระเทียมดอง      2 หัว 
 พริกแดงพริกเหลืองเม็ดใหญ่    5 – 10 เม็ด 
 ขิงแก่ซอย      2 ช้อนโต๊ะ 
 ในส่วนของวิธีการทำปลาทู/ปลาโอต้มเค็มนั้น มีกรรมวิธีในการปรุงพอสรุปได้ ดังนี้          
(ปวันรัตน์ ศรีด่าน, สัมภาษณ์ 10 ธันวาคม 2565) 
 1. นำปลาล้างให้สะอาด ตัดหัวควักไส้ หั่นเป็นแว่น ๆ หนาขนาด 1½-2 นิ้ว 
 2. นำปลาไปนึ่งจนสุก 
 3. หั่นหมูสามชั้นขนาด 1×2 นิ้ว ล้างให้สะอาด 
 4. นำหมูสามชั้น ปลา และพริกแห้งวางเรียงลงหม้อ สลับกันเป็นชั้น 
 5. รากผักชี พริกไทย โขลกให้ละเอียด ผัดให้หอมเติมเกลือ น้ำตาล น้ำมะขามเปียก 
และน้ำ เคี่ยวให้เดือด ชิมรสดู ตามชอบ  
 5.2.8  ไก่ผัดกระวาน 
          ไก่ผัดกระวานเป็นเมนูอาหารพื้นบ้านของคนในพื้นที ่จังหวัดจันทบุรีมาช้านาน           
ชาวจันทบุรีและระยองนิยมใช้หน่ออ่อนและใบอ่อนของกระวานในการปรุงรสแกงป่า ผัดเผ็ด ต้มยำ 
และใช้เป็นผักจิ้มได้ทั้งสุกและดิบ โดยจะตัดเอาเฉพาะหน่ออ่อนที่มีใบไม่เกิน 3 ใบ ตัดให้ได้เหง้าที่         
ยังอ่อน ๆ ติดมาด้วย แล้วลอกเปลือกออกเหมือนการลอกหน่อข่าอ่อนหรือหน่อกระทือ นำมาหั่น          
ใส่แกงเป็นผักเดี่ยว ๆ หรือเสริมกับผักชนิดอื่น ๆ หรือจะผสมลงในน้ำพริกแกงก็ได้ จะได้รสชาติที่เผ็ด
ปร่าและกลิ่นหอมเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว เข้ากันได้ดีกับแกงป่าของทางจันทบุรีซึ ่งเน้นที่รสชาติ
เข้มข้น เผ็ดร้อนจัด และน้ำพริกแกงจะต้องใส่ข้าวเบือ (ข้าวสารแช่น้ำ) เพ่ือช่วยให้น้ำแกงข้น จึงจะถือ
ได้ว่าเป็นแกงป่าเมืองจันทบูรขนานแท้และดั้งเดิม ฤดูท่ีมีกระวานชุกคือฤดูฝนถ้าเป็นช่วงหน้าแล้งราคา
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จะสูงมาก กระวานจันทบุรีมีแหล่งปลูกอยู่บนเทือกเขาสูง ชาวสวนกระวานจะข้ึนไปปลูกขนำ (คนจันท์
และคนใต้จะเรียกระท่อมที่พักว่า ขนำ) ที่พักอยู่บนภูเขาสูงตั้งแต่กระวานเริ่มใกล้จะแก่สุกซึ่งตรงกับ
ช่วงฤดูฝนพอดี และเป็นที่ทราบกันดีว่าป่าไม้บนเขานั้นฤดูฝนฝนจะตกชุกมาก บางทีตลอดทั้งเดือน
แทบจะไม่เห็นแสงเดือนแสงตะวันเลย การเก็บผลกระวานจากต้นจะยังสดอยู่และมีน้ำหนักมาก    
ยากต่อการแบกหามลงมาจากเขา ซึ่งบางแห่งอาจต้องใช้เวลาเดินเท้าหลายชั่วโมง จึ งจำเป็นต้องทำ
แห้งจากบนเขาก่อน วิธีการง่าย ๆ ก็คือก่อไฟย่างให้แห้ง โดยใช้ไม้ไผ่ หวายหรือต้นคลุ้มซึ่งมีขึ้นอยู่
ทั่วไป นำมาสานเป็นตะแกรงย่าง กระวานที่ทำแห้งโดยวิธีนี้จึงมีสีคล้ำของควันไฟ ต่างจากกระวานที่
อ่ืน ๆ ซึ่งส่วนใหญ่ปลูกเป็นพืชแซมและเก็บเกี่ยวในช่วงที่ยังไม่ถึงฤดูฝน สามารถตากแห้งได้ ผิวจึงขาว
สะอาดกว่า แต่ก็เป็นอย่างที่ทราบกันว่ากระวานจากแหล่งอ่ืน ๆ โดยเฉพาะในภาคใต้ ขนาดผลจะเล็ก 
คุณภาพด้านกลิ่นและรสด้อยกว่า ราคาถูกกว่ากระวานจากจันท์ ผลกระวานที่ใช้เป็นเครื่องเทศใน
ท้องตลาดมี 2 ชนิดคือ กระวานเทศ และกระวานไทย (สุนีย์ ศักดาเดช, สัมภาษณ์ 15 ตุลาคม 2565) 
    สรรพคุณและประโยชน์ของกระวานในทางยารักษาโรค สามารถใช้ได้ทุกส่วน คือ 
ราก ใช้ผสมในยาฟอกเลือด แก้ลม รักษาโรครำมะนาด รากและหน่อใช้ขับพยาธิในเนื้อให้ออกทาง
ผิวหนัง เปลือกใช้แก้ไข้และโรคผิวหนังต่าง ๆ ใบใช้แก้คลื่นเหียนวิงเวียน ดอกใช้รักษาอาการเจ็บ       
ฝ่าเท้า และผลใช้ผสมในยาธาตุขับลม ยากหอมแก้ลม ยาขับเสมหะ และยาช่วยเจริญอาหาร กระวาน
ไทยได้รับการยกย่องว่าเป็นกระวานที่ดีที่สุดในโลก (Best Cardamom) เพราะมีกลิ่นหอมและรสชาติ
ด ีกว ่ากระวานเทศหร ือกระวานท ี ่มาจากแหล ่ งอ ื ่น ๆ โดยเฉพาะกระวานจากจ ันทบ ุ รี                    
(อร่าม อรรถเจดีย์, 2550 : 78) 
   อย่างไรก็ดี เมื่อพิจารณาถึงเครื่องปรุงและส่วนผสมที่สำคัญของไก่ผัดกระวาน พบว่า
จะประกอบไปด้วย 
 เนื้อไก่ท่ีสับเป็นชิ้น    1 กิโลกรัม 
 กระวานที่ได้หั่นเป็นชิ้นเล็กประมาณ   1-2 กำมือ 
 ใบมะกรูด      12 ใบ 
 น้ำปลา       2 ช้อนโต๊ะ 
 กะทิ        1 ถ้วยตวง 
 พริกแกง 
 พริกข้ีหนูสวน      50 เม็ด 
 ข่า        16 แว่น 
 ตะไคร้       4 ต้น 
 กระเทียมไทย      20 กลีบ 
 ผิวมะกรูด      2 ลูกเล็ก 
 ดอกกะเพรา      2 ช้อนโต๊ะ 
 พริกไทยดำ      4 ช้อนชา 
 กะปิ        2 ช้อนชา 
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 ในส่วนของวิธ ีการทำไก่ผัดกระวานนั ้น มีกรรมวิธ ีในการปรุงพอสรุปได้  ดังนี้         
(นงนุช สร้อยมาลา, สัมภาษณ์ 12 ธันวาคม 2565) 
 1. ตั้งกระทะใส่น้ำมันพืชประมาณ 1 ถ้วยตวง รอให้น้ำมันพืชเดือด 
 2. แล้วใส่พริกแกงลงไปผัดให้เข้ากัน  
 3. จากนั้นเติมหัวกะทิลงไปประมาณ 1 ถ้วยตวง ผัดให้เข้ากัน  
 4. จากนั้นใส่เนื้อไก่ที่สับเป็นชิ้นใส่ลงประมาณ 1 กิโลกรัม ผัดให้เข้ากัน ใช้เวลา
ประมาณ 10-15 นาที  
 5. จากนั้นใส่กระวานที่ได้หั่นเป็นชิ้นเล็กประมาณ 1-2 กำมือ ผัดให้เข้ากัน ใช้เวลา
ประมาณ 10-15 นาที  
 6. ปรุงรสด้วยน้ำปลา หรือเกลือตามความเหมาะสมเป็นอันเสร็จ  
 5.2.9  แกงเป็ดกะลามะพร้าว 
          แกงเป็ดกะลาเป็นอาหารที่พบได้ในแถบหนองบัว อำเภอแหลมสิงห์ โดยมีจุดเริ่มต้น
ประมาณ 50 ปีมาแล้ว สาเหตุที่มีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักกันดีโดยทั่วไป เนื่องจากทุกบ้านในแถบพื้นที่
ดังกล่าว ส่วนใหญ่จะเลี้ยงเป็ด จะเรียกว่าเป็ดกากี ตัวสีน้ำตาล เป็นเป็ดพันธุ์ไข่ บางทีก็เรียกสนุก ๆ  
ว่าเป็ดสองใจ เป็ดจะกินข้าวเปลือก และปลาตัวเล็ก ๆ ที่ได้จากการประมง เรียกว่า ปลาเป็ด เอามา
สับให้เป็ดกิน และกระช้าหอย (เปลือกหอยเล็ก ๆ) เอามาให้เป็ดกิน เพ่ือให้ย่อยข้าวเปลือกในกระเพาะ
เป็ด และให้เปลือกของไข่ แข็งแรง แคลเซียมในกระช้าหอยจะทำให้ไข่เป็ด ไข่แดง และเกือบทุกบ้าน
จะปลูกมะพร้าว เลี้ยงเป็ดไว้ใต้ต้นมะพร้าว ขี้เป็ดก็บำรุงดิน ทำให้มะพร้าวเจริญเติบโตได้ดี ปัจจุบัน
อาชีพเลี้ยงเป็ดน้อยลง เวลาเป็ดตายด้วยสาเหตุตายโดยกินปลาเมา (ปลาปักเป้า) ที่ปนอยู่ในปลาเป็น 
และตายโดยมะพร้าวหล่นใส่ ก็จะเอามาทำเป็นแกง (สุนีย์ ศักดาเดช, สัมภาษณ์ 15 ตุลาคม 2565) 
   ส่วนประกอบที่สำคัญอีกอย่างหนึ่ง ได้แก่ หัวมะพร้าว นั่นก็คือ ลูกมะพร้าวอ่อนที่ยัง        
ไม่มีเนื้อ ปอกเปลือก เอามาเฉือนเอาเฉพาะตัวกะลาที่อ่อน ๆ หัวมะพร้าวจะนิยมเอามาแกงกับ          
เนื้อเป็ด แต่ถ้าวัตถุดิบเป็นเนื้อวัว จะใช้หน่อสัปปะรดแทนหัวมะพร้าว ในระยะหลังมีพัฒนาการปรับ
ประยุกต์ โดยการนำเอาลูกกล้วยมาใส่แทนก็มี หัวว่านม่วง ก็มีนำมาใส่เช่นกัน ทุเรียนดิบก็มี          
แต่ท้ายสุดแล้ววัตถุดิบที่เหมาะสมที่สุดกับแกงเป็ดก็คือหัวมะพร้าว (ปวันรัตน์ ศรีด่าน, สัมภาษณ์ 15 
ธันวาคม 2565)  
   สำหรับเครื่องพริกแกงที่ใช้แกงเป็ด จะมีส่วนผสมของกัญชาเพื่อเพิ่มความหอม 
ละมุน เพลินในการกิน เป็ดกากีจะมีความเหนียว ความนุ่ม และต้องใช้เป็ดสาว ปัจจุบันจะหายาก           
มีการเอาเป็ดเทศมาใช้แทนแต่ก็จะเหนียว แกงเป็ดหัวกะลาจะมีทำกินในชีวิตประจำวัน มีขายบ้าง 
และมีอยู่ในงานบวช งานแต่ง งานศพ โดยจะมีทั้ง หมูชะมวง ถั่วต้มหมู หน่อไม้ต้มหมู เป็นอาหาร           
เชิดหน้าชูตาของเจ้าของงาน เนื้อเป็ด กะลามะพร้าว ผสมผสานกับสมุนไพรไทยหลากหลายชนิด           
ไม่ว่าจะเป็นหัวเร่ว ดอกผักชีฝรั่ง ข่า ตะไคร้ และอีกมากมายที่โขลกรวมกันกลายเป็นน้ำพริกแกงที่มี
กลิ่นหอมเป็นเอกลักษณ์ รสชาติที่กลมกล่อม ติดเผ็ดร้อนนิด ๆ สะท้อนถึงความเป็นวิถีถิ่นของคนที่นี้
ได้เป็นอย่างดี (ปวันรัตน์ ศรีด่าน, สัมภาษณ์ 15 ธันวาคม 2565)  
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    ในแง่คุณค่าที่เป็นคุณประโยชน์ทางยานั้น พบว่าแกงเป็ดกะลามีส่วนประกอบสำคัญ
คือ เร่วหอม ซึ่งสรรพคุณและประโยชน์ของหัวเร่วหอมนี้เองมีผลทำให้อาหารแกงเป็ดกะลามีความ
หอม อีกทั้งช่วยรักษาโรคเกี่ยวกับทางเดินอาหาร ส่วนข้าวสารจะช่วยลดความเผ็ดร้อนของพริก               
และสมุนไพรอ่ืน ๆ จะช่วยขับลมและบำรุงโลหิต (ปวันรัตน์ ศรีด่าน, สัมภาษณ์ 15 ธันวาคม 2565)  
 วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงและส่วนผสมแกงเป็ดกะลา จะประกอบด้วย 
 เนื้อเป็ด เลาะเอากระดูกออก    1 กิโลกรัม 
 กะลาอ่อนมะพร้าว     4 ลูก 
 กล้วยดิบ      3 ลูก 
 ลูกกระวาน/เร่วหอม     1 ช้อนโต๊ะ 
 กระเทียมไทย      15 กลีบ 
 หัวหอมแดง      2 หัว 
 ข่าหั่น       1 ช้อนโต๊ะ 
 ดอกกะเพรา      1 ช้อนโต๊ะ 
 ดอกผักชีฝรั่ง      2 ก้าน 
 พริกข้ีหนูสวนสด     10 เม็ด 
 พริกข้ีหนูสวนแห้ง     20 เม็ด 
 พริกไทยดำเม็ดนำมาตำ     1 1/2 ช้อนโต๊ะ 
 ผิวมะกรูด      1 ช้อนโต๊ะ 
 ใบมะกรูด      8 – 10 ใบ 
 กะปิ        1 ช้อนโต๊ะ 
 ตะไคร้ซอย      1 ช้อนโต๊ะ 
 เกลือป่น      1/2 ช้อนชา 
 น้ำปลา       2 ช้อนโต๊ะ 
 น้ำซุปโครงเป็ด      2 ถ้วย 
 ในส่วนของวิธ ีการทำแกงเป็ดกะลานั ้น มีกรรมวิธ ีในการปรุงพอสรุปได้  ดังนี้         
(ปวันรัตน์ ศรีด่าน, สัมภาษณ์ 15 ธันวาคม 2565) 
  1. ตำเครื่องแกงจนละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน 
  2. นำเนื ้อเป็ดมารวนในกระทะด้วยไฟอ่อน (ไม่ต้องใส่น้ำมัน)  จนหนังเกรียม       
ด้านนอกสุกแต่ด้านในยังดิบ จากนั้นนำมาหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ พอดีคำ 
  3. นำกะลามะพร้าวอ่อน มาหั่นเป็นชิ้น และนำไปแช่ในน้ำเกลือเพื่อมิให้กะลา
เปลี่ยนสี และมีความนุ่ม 
  4. นำพริกแกงมาผัดในกระทะจนหอม เติมน้ำซุปโครงเป็ดเล็กน้อยเพื่อมิให้ติด
กระทะ นำเนื้อเป็ดลงไปผัด จากนั้นจึงใส่กล้วยกะลามะพร้าวอ่อน กะทิส่วนที่เหลือ และน้ำซุปโครง
เป็ดให้น้ำพอขลุกขลิก โดยขั้นตอนนี้เปิดไฟให้แรงสุดเพื่อให้เนื้อเป็ดสุกเร็วเป็นรสชาติหอมหวาน 
  5. โรยหน้าด้วยพริกชี้ฟ้า และใบมะกรูดซอย  
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 5.2.10  แกงส้มหัวปลาเรียวเซียว 
           แกงส้มหัวปลาเรียวเซียวเป็นอาหารท้องถิ่นตำรับพื้นบ้านดั้งเดิมของ 3 จังหวัด       
ในภาคตะวันออก จะใช้ใบชะมวงใส่เป็นทั้งผักและเครื่องปรุงที่ให้รสเปรี้ยว จึงไม่จำเป็นต้องปรุงรส
ด้วยมะขามเปียกหรือของเปรี้ยวอื่น ๆ เหมือนกับแกงมือบอนและแกงส้มคูน หรือแกงส้มทั่ว  ๆ ไป 
ส่วนสาเหตุที่เน้นว่าใช้เฉพาะหัวปลาเรียวเซียวก็เนื่องมาจากปลาชนิดนี้หัวโต ประกอบด้วยลูกตาขนาด
ใหญ่ที่มีเมือกหุ้มตาที่กินได้อร่อย อีกทั้งหนังก็หนาเหมือนเชิงตะพาบน้ำ กลีบเหงือกก็กินกรุบ  ๆ 
เหมือนหูฉลาม เสริมรสจากกระดูกให้น้ำแกงยิ่งหวานเข้าไปอีก ทำให้เวลาใครแกงปลาเรียวเซียวแล้ว
ใส่เนื้อปลาลงไปด้วยมักจะมีคนเขี่ยเนื้อออกไปก่อน แล้วเลือกเอาเฉพาะส่วนหัวจนกว่ าจะควานหา           
ไม่พบแล้วจึงได้หันมาหาเนื้อ พวกแม่ครัวจึงพากันซื้อมาแต่หัว (แต่เลือกเอาหัวที่มีเนื้อติดมามาก  ๆ    
ไว้ก่อนอยู่ดี) จนเป็นเหตุให้หัวปลาเรียวเซียวบางตลาดราคาแพงกว่าเนื้อล้วนก็มี นอกจากนี้ปลาชนิดนี้
ยังมีจุดเด่นที่ไข่ซึ ่งมีขนาดใหญ่กว่าไข่ปลาชนิดอื่นๆ เคี้ยวกินแล้วได้แรงเป็นที่ชื ่นชอบของทุกคน     
เสียแต่ว่าไข่มันค่อนข้างแพง ยิ่งตามภัตตาคารแกงหม้อไฟละอย่างต่ำสองสามร้อยบาทขึ้นไปแทบ    
ทุกแห่ง 
   การเตรียมจัดหาวัตถุดิบก่อนแกงนั้น เริ่มต้นจากการเตรียมใบชะมวง โดยเลือกเก็บ
เฉพาะใบที่ไม่อ่อนหรือแก่มากเกินไป เนื ่องจากถ้าหากใช้ใบที ่แก่เกินไปแกงส้มไม่ได้เคี ่ยวนาน
เหมือนกับหมูชะมวง ใบแก่จะแข็งเกินไป แต่ถ้าไม่มีจริงๆ ก็ไม่เป็นไร เวลาแกงให้ใส่ใบชะมวงลงไป
เคี่ยวกับน้ำแกงให้นิ่มก่อนใส่เนื้อปลา แต่ใบชะมวงแก่น้ำแกงจะใส่กว่าใบที่อ่อน ๆ หรือ ส่วนปลาเรียว
เซียว เฉพาะในส่วนของหัวปลา ให้เลือกหัวขนาดประมาณลูกมะพร้าวน้ำหอมที่ยังไม่ปอกเปลือก
สำหรับรับประทาน 2-3 คน ให้แม่ค้าล้างให้สะอาด แล้วให้ผ่ามาให้ด้วย แต่เน้นว่าจะต้องล้างให้
สะอาด เพื่อที่กลับมาถึงบ้านก็แกงได้เลย ถ้าล้างอีกเดี๋ยวน้ำหวานและน้ำเมือกที่จะ ใช้ให้น้ำแกงข้น   
จะหลุดออกไปหมด ยกเว้นส่วนของเหงือกซึ่งมีเมือกมากต้องขยำน้ำล้างให้หมดเมือกก่อน ขนาดของ
ชิ้นอย่าให้เล็กนัก กะขนาดถ้วยน้ำปลาพริกเป็นอย่างน้อย เล็กกว่านี้เวลาสุกจะแหลกไม่เป็นชิ้น          
ส่วนน้ำพริกแกงส้ม ไม่แนะนำให้ใช้น้ำพริกสำเร็จ แต่ถ้าจะใช้ก็พอใช้ได้โดยจะต้องซื้อน้ำพริกแกงป่า
เอามาไว้ผสมด้วย อัตราส่วนประมาณ น้ำพริกแกงส้ม 2 ส่วน ต่อแกงป่า 1 ส่วน หรือตามใจชอบ 
(อร่าม อรรถเจดีย์, 2550 : 199-201) 
 การจัดเตรียมเครื ่องปรุงและส่วนผสมสำหรับการทำแกงส้มหัวปลาเรียวเซียว            
จะประกอบด้วย 
 หัวปลา (เนื้อ,พ้ืนท้อง,ไข่) เรียวเซียวเป็นชิ้น  1 1/2 ชาม 
 ใบชะมวงฉีกหยาบ     1 ชาม 
 ใบมะกรูดฉีกหยาบ     3 ใบ 
 เครื่องปรุงรสคือ น้ำปลา น้ำตาล 
 เครื่องน้ำพริกแกง 
 พริกแห้งเม็ดใหญ่แกะเอาแต่เนื้อแช่น้ำให้นิ่ม  5-7 เม็ด 
 ข้าวสารแช่น้ำให้อิ่ม (ข้าวเบือ)    1ช้อนชา 
 หอมแดง      4 หัว 
 เกลือป่น      1 ช้อนชา 
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 ผิวมะกรูดชิ้น      2 ชิ้น 
 กะปิดี ก้อนขนาดหัวแม่มือ    2 ก้อน 
 กระเทียม      7 กลีบ 
 พริกข้ีหนูสวน      1 ช้อนแกง 
 ในส่วนของวิธีการทำแกงส้มหัวปลาเรียวเซียวนั้น มีกรรมวิธีในการปรุงพอสรุปได้
ดังนี้ (ปวันรัตน์ ศรีด่าน, สัมภาษณ์ 15 ธันวาคม 2565) 
 1. ละลายน้ำพริกแกงกับน้ำก้นครกใส่ลงในหม้อ  
 2. เติมน้ำปลาให้รสเค็มเกือบได้ที ่เสียขั ้นหนึ ่งก่อน แล้วยกขึ ้นตั ้งไฟให้เดือด            
ถ้าใบชะมวงแก่ให้ใส่ก่อนปลา ส่วนใบที่อ่อนแก่พอดีให้ใส่พร้อมปลา  
 3. เคี่ยวต่อไปจนใบชะมวงเปื่อย ปรุงรสเค็ม หวาน ให้ถูกปาก ส่วนความเปรี้ยว           
ถ้ายังไม่เปรี้ยวพออย่าเพ่ิงรีบร้อนเติมน้ำมะขามเปียกหรือน้ำมะนาว ให้เคี ่ยวต่ออีกสักพัก รอให้          
ความเปรี้ยวจากใบชะมวงออกมาอีก   



บทที่ 6 
ปัจจัยที่มีผลต่อความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี 

 
ในการน าเสนอผลการศึกษาเก่ียวกับปัจจัยทีม่ีผลต่อความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัด

จันทบุรี ผู้วิจัยจะได้กล่าวถึงข้อค้นพบเกี่ยวกับปัจจัยด้านต่าง ๆ ซึ่งมีผลกระทบทั้งทางตรงและ
ทางอ้อมทั้งนี้เพ่ือตอบค าถามวิจัยหลักที่ว่ามีปัจจัยใดบ้างที่มีผลต่อความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่น         
ในจังหวัดจันทบุรี รวมถึงการน าเสนอผลการศึกษาที่สามารถตอบวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 ซึ่งผู้วิจัยได้        
ตั้งเป็นโจทย์วิจัยไว้ในท้ายบทที่ 1 เกี่ยวการศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่น              
ในจังหวัดจันทบุรี ส าหรับเทคนิคต่าง ๆ ที่ผู้วิจัยน ามาใช้ในการการศึกษาเพ่ือสะท้อนค าถามวิจัยหลัก
และการตอบวัตถุประสงค์ดังกล่าวได้อย่างหนักแน่น  และมีความน่าเชื่อถือนั้น มีการด าเนิน
กระบวนการวิจัยโดยอาศัยวิธีการเก็บรวบรวมข้อมูลจากศึกษาเอกสาร การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก 
การสัมภาษณ์กลุ่มย่อย  และการสัง เกตการณ์แบบมีส่วนร่วม โดยมีการตรวจสอบข้อมูล                    
แบบหลากหลาย และการวิเคราะห์ข้อมูลในเชิงคุณภาพ จนกระทั่งสามารถน าไปสู่การบันทึกเป็น              
ผลการศึกษาเกี่ยวกับปัจจัยที่มีผลต่อความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี ได้อย่าง
สมเหตุสมผล ดังนั้น ในบทนี้ ผู้วิจัยขอน าเสนอผลการศึกษาโดยมีการแบ่งหัวข้อการน าเสนอปัจจัยที่มี
ผลต่อความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี ที่ผู้วิจัยพบว่ามีปัจจัยที่ส าคัญรวม 5 ปัจจัย ดังนี้  

6.1 การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมในการบริโภคอาหาร  
6.2 การเปลี่ยนแปลงของแหล่งผลิตวัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหารท้องถิ่น 
6.3 การสืบทอดภูมปิัญญาอาหารท้องถิ่น  
6.4 ภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น  
6.5 ความพร้อมของแหล่งบริการอาหารท้องถิ่น 

 
6.1 การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมในการบริโภคอาหาร 

ในปัจจุบันพบว่า คนจันทบุรีส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการบริโภคที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม         
อย่างมาก ทั้งนี้เนื่องจากคนจันทบุรีส่วนใหญ่ได้รับอิทธิพลจากความเปลี่ยนแปลงทางด้านสังคม 
วัฒนธรรม และความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี สภาพวิถีชีวิตของครอบครัว เพ่ือน สังคม และ
สภาพแวดล้อม การแข่งขันกับเวลาในการศึกษาหาความรู้ จึงท าให้มีการปรับเปลี่ยนพฤติกรรม         
การบริโภคอาหาร โดยหันมารับประทานอาหารจานด่วน หรือที่เรียกว่าอาหารฟาสต์ฟู้ต ทั้งนี้
เนื่องจากอาหารจานด่วน หรืออาหารฟาสต์ฟู้ด เป็นอาหารที่มีการเตรียมขึ้นมาจ าหน่ายให้แก่ผู้บริโภค 
เพ่ืออ านวยความสะดวกความสะดวกรวดเร็ว ประหยัดเวลา และสามารถรับประทานได้ทันที           
ซึ่งเหมาะกับสังคมของคนในจังหวัดจันทบุรีในสภาพที่มีความต้องการเร่งด่วน เช่น อาหารประเภท
แฮมเบอร์เกอร์ สเต็ก แซนต์วิช พาย พิชซ่า ไก่ทอด และไส้กรอก เป็นต้น นอกจากความสะดวก
รวดเร็วแล้วก็แทบมองไม่เห็นประโยชน์ของอาหารฟาสต์ฟู้ดแต่อย่างใด นักวิจัยและนักโภชนาการ     
จึงจัดอาหารประเภทนี้ว่าเป็นอาหารที่รับประทานได้จ านวนมากแต่ไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ
เท่าท่ีควร เมื่อเปรียบเทียบกับการบริโภคอาหารในสมัยใหม่ยังท าให้คนจันทบุรีรุ่นวัยกลางคนขึ้นไปยัง
มีความคุ้นเคย กรณีดังกล่าวสอดคล้องกับค าให้สัมภาษณ์ในท านองที่ว่า 
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“อาหารท้องถิ่นจ าพวกพืชผัก หรือ ต้ม แกง และผัดผัก ที่ท ากินเอง ในปัจจุบันมีอยู่เฉพาะ
คนรุ่นเก่าเท่านั้น แต่คนรุ่นใหม่สมัยนี้พวกเขามองว่าเป็นเรื่องไม่ทันสมัย” (สุนีย์ ศักดาเดช, สัมภาษณ์ 
15 ตุลาคม 2565) 

นอกจากนี้แล้วการรับประทานอาหารฟาสต์ฟู้ดบ่อย ๆ อาจมีผลกระทบที่เป็นปัจจัยเสี่ยงที่มี
ผลเสียต่อสุขภาพ เพราะอาหารฟาสต์ฟู้ดส่วนใหญ่มักประกอบไปด้วยแป้งไขมันและน้ าตาล           
เป็นอาหารที่ให้คุณค่าทางโภชนาการที่ไม่เหมาะสมกับความต้องการของร่างกาย และให้เฉพาะแต่
พลังงานเท่านั้น ถ้าหากรับประทานต่อเนื่องเป็นเวลานานจะก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพจากการเป็น
โรคที่ไม่พึงประสงค์เป็นอย่างมาก เช่น โรคหัวใจ เบาหวาน และความดันโลหิตสูง เป็นต้น              ซ่ึง
โรคต่าง ๆ เหล่านี้  ก าลังเป็นปัญหาในประเทศตะวันตกทั้งหลายจากพฤติกรรมการบริโภคที่
เปลี่ยนแปลงไปก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงหลาย ๆ อย่างตามมาที่เห็นได้ชัดเจนไม่ว่าจะเป็นเรื่องที่
เกี่ยวกับ อายุขัยเฉลี่ยของประชากรที่ลดลง โรคภัยไข้เจ็บแปลก ๆ ที่มีเข้ามาเรื่อย ๆ สุขภาพร่างกาย 
ที่ไม่แข็งแรงเจ็บป่วยได้ง่าย รวมถึงการเสียชีวิตที่ไม่ทราบสาเหตุอีกมากมาย ซึ่งในปัจจุบันวงการ
แพทย์ได้ให้ความส าคัญกับการบริโภคอาหารกันมากข้ึนคือ มีความเชื่อว่าการบริโภคอาหารเป็นสาเหตุ
หนึ่งของปัญหาเกี่ยวกับสุขภาพ 

การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมในการบริโภคอาหารของคนจันทบุรี จนเป็นสาเหตุท าให้เกิด 
การละทิ้งอาหารท้องถิ่นที่มีประโยชน์ทางคุณค่าและสามารถหาง่าย มีความสดใหม่ ราคาไม่แพง 
บริโภคแล้วท าให้คนจันทบุรีมีสุขภาพที่ไม่ดีเมื่อเปรียบเทียบกับคนจันทบุรีในสมัยก่อน กรณีดังกล่าว
สอดคล้องกับค าให้สัมภาษณ์ในท านองที่ว่า 

“กินหรู อยู่สบาย บริโภคของแพง ผลลัพธ์ขั้นสุดท้าย ชีวิตติดหนี้สิน สุขภาพก็ไม่ดี เป็นโรค
อะไรนักก็ไม่รู้ เจ็บ ตายด้วยโรคแปลก ๆ สุดท้ายแล้วที่เห็นชัดเจนมากที่สุดก็คือ อายุโดยเฉลี่ยของคน
จันทบุรีสั้นลง” (สุนีย์ ศักดาเดช, สัมภาษณ์ 15 ตุลาคม 2565) 

จากการที่สังคมของคนในจังหวัดจันทบุรีมีการพัฒนาเพ่ือให้เกิดความทันสมัยในมิติต่าง เช่น 
การพัฒนาเรื่องการก่อสร้างถนนรวมถึงสิ่งอ านวยความสะดวกอย่างกว้างขวาง เป็นต้น ก่อให้เกิด         
การขยายตัวของทางเลือกใหม่ในการประกอบอาชีพใหม่ ๆ ที่สามารถสร้างรายได้ดีกว่าอาชี พ 
การเกษตรกรรมแบบดั้งเดิม ซึ่งถือได้ว่าเป็นการสร้างแรงจูงใจให้คนในจังหวัดจันทบุรีส่วนหนึ่ง 
ตัดสินใจไปท างานในสถานประกอบการ จนไม่มีเวลาส าหรับปรุงอาหารไว้รับประทานเองในครอบครัว
เหมือนในสมัยอดีต หากแต่ต้องหันไปพ่ึงพาอาหารตามสั่งที่สะดวกและรวดเร็วเหมาะสมกับการด าเนิน
ชีวิตประจ าวันมากกว่า เช่น ข้าวเหนียวหมูย่าง กับข้าวถุง อาหารตามสั่ง เป็นต้น ขณะที่เมื่อหันกลับไป
พิจารณาถึงวิถีชีวิตของกลุ่มเยาวชนในจังหวัดจันทบุรี ที่มีการเดินทางไปเรียนต่อในสถานศึกษาที่ตั้งอยู่
ในเมือง จึงจ าเป็นต้องออกเดินทางไปโรงเรียนตั้งแต่เช้าตรู่ กว่าจะเดินทางกลับมาถึงบ้านก็ เย็นมาก 
ดังนั้น ในสถานการณ์ปัจจุบันอาหารจานด่วนจึงกลายเป็นทางเลือกใหม่ และมีความส าคัญที่สอดคล้อง
กับการด าเนินชีวิตของคนในจังหวัดจันทบุรียุคใหม่ กรณีดังกล่าวสอดคล้องกับค าให้สัมภาษณ์ใน
ท านองที่ว่า 

“วันจันทร์ถึงวันศุกร์ ลูกต้องไปโรงเรียนแต่เช้า รถรับ-ส่งมารับตั้งแต่หกโมงเช้ากลับมาอีกที
ก็หกโมงเย็น พ่อแม่ก็คล้าย ๆ กัน ดังนั้นแล้วมันจึงไม่มีช่องว่าเวลาพอที่จะท าอาหารกินเองเหมือนแต่
ก่อน” (วิฆเนศวร ทะกอง, สัมภาษณ์ 5 ธันวาคม 2565) 
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กล่าวโดยสรุปแล้ว ในอดีตคนในจังหวัดจันทบุรีมีพฤติกรรมนิยมบริโภคอาหารท้องถิ่น      
แต่ในปัจจุบันสังคมมีการเปลี่ยนแปลงไป คนในจังหวัดจันทบุรีปรับเปลี่ยนวิถีชีวิตเพ่ือเร่งรีบท างาน     
หาเงินแข่งขันกับเวลาจึงไม่มีเวลาว่างอยู่กับบ้านได้มากเหมือนแต่ก่อน ขณะที่อาหารจานด่วนหรือ
ฟาสต์ฟู้ด ก็หาซื้อได้ง่ายมีความสะดวกสบายในการเลือกบริโภคมากยิ่งขึ้น ดังนั้น คนในจังหวัดจันทบุรี
บางส่วนจึงค่อย ๆ เลิกราการบริโภคอาหารท้องถิ่น ทั้งนี้เพราะการปรุงอาหารท้องถิ่นใช้เวลามากและ
ไม่สะดวกอีกท้ังไม่สอดคล้องกับวิถีชีวิตของคนในจังหวัดจันทบุรีในยุคปัจจุบัน 

โดยเฉพาะอย่างยิ่ง นายทุนทางธุรกิจ ผู้ประกอบการร้านค้า และธุรกิจการบริการอาหารที่มี
ความหลากหลายในจังหวัดจันทบุรี มีการแข่งขันเชิงธุรกิจอาหารที่มีความแปลกใหม่ในยุคโลกาภิวัตน์ 
นอกจากนี้แล้วการขยายตัวของตลาดทุนนิยมเสรีใหม่ในรูปแบบของโรงแรม ห้างสรรพสินค้า ตลาด
การค้ารูปแบบใหม่ และร้านอาหารนานาชาติเกิดขึ้นมากมายในสังคม ซึ่งมีทั้งอาหารไทยและเทศ     
จนได้รับความนิยมมากขึ้นจากการใช้บริการของคนรุ่นใหม่ ปรากฎการณ์ดังกล่าวนี้ส่งผลก่อให้เกิดแรง
ปะทะขึ้นระหว่างกระแสการบริโภคอาหารสมัยใหม่ กับกระแสการบริโภคอาหารท้องถิ่นนิยม 
ท่ามกลางการด าเนินวิถีชีวิตแบบวัฒนธรรมดั้งเดิมกับวิถีวัฒนธรรมแบบทันสมัย อันเป็นปัจจัยที่ส่งผล
กระทบต่อรสนิยมการบริโภคอาหารท้องถิ่น การเปลี่ยนแปลงดังกล่าวมีผลมาจากปัจจัยหลายด้าน 
เช่น ปัจจัยด้านสภาพแวดล้อม ปัจจัยด้านสภาพเศรษฐกิจ ปัจจัยด้านสภาพสังคม ปัจจัยด้าน        
สภาพวัฒนธรรม และปัจจัยด้านสภาพเทคโนโลยี เป็นต้น ดังนั้น จึงเกิดการสร้างสรรค์ตัวแปรแบบ
ใหม่ขึ้นมา คือ วิถีชีวิต โดยที่ตัวแปรวิถีชีวิตนี้เป็นภาพรวมที่เรียกว่า รสนิยม (Taste) ของบุคคลใน          
การบริโภคอาหารท้องถิ่น กรณีดังกล่าวนั้นสามารถสะท้อนได้จากค าให้สัมภาษณ์ของผู้เชี่ยวชาญ
อาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีท่านหนึ่งท านองที่ว่า 

“คนสมัยนี้มีรสนิยมในการกินการใช้แตกต่างไปจากสมัยก่อน กล่าวคือ รสนิยมกินหรู             
อยู่สบาย ใช้ของแพง และนิยมความทันสมัย” (สุนีย์ ศักดาเดช, สัมภาษณ์ 15 ตุลาคม 2565) 

กล่าวโดยสรุปแล้ว การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมในการบริโภคอาหาร เป็นปัจจัยที่มีผลมาจาก
การเปลี่ยนแปลงให้เกิดความทันสมัย ที่คนในจังหวัดจันทบุรีทั่วไปด าเนินวิถีชีวิตแบบเอาเงินตราและ
วัตถุเป็นตัวตั้ง การเร่งรีบไปท างาน การผลิตเพ่ือขาย รวมถึงการบริโภคภายใต้ภาวะความทันสมัย 
ล้วนมีผลท าให้สังคมที่พ่ึงพาแหล่งอาหารจากธรรมชาติ และวิถีการแลกเปลี่ยนแบบดั้งเดิมลดน้อย       
ถอยลงไปอย่างเห็นได้ชัดเจน ส่งผลให้พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นมีปริมาณที่ลดลง โดยมี        
การปรับเปลี่ยนวิถีการบริโภคบางอย่าง เช่น พฤติกรรมการรับประทานอาหารตามร้านอาหาร            
มากยิ่งขึ้น รวมทั้งพฤติกรรมการนิยมบริโภคอาหารที่ทันสมัยตามยุคนิยม ทั้งนี้ เพราะสภาพ                  
ทางเศรษฐกิจมีการขยายตัว มีจ านวนร้านอาหารที่จ าหน่ายรายการอาหารแปลก ๆ เพ่ิมมากขึ้น 
ขณะที่คนในจังหวัดจันทบุรีมีความสามารถในการจับจ่ายใช้สอยที่สูงขึ้น ตลอดจนมีการท างานนอก
บ้านเพ่ิมมากขึ้นอีกด้วย จึงไม่มีเวลาในการกลับมาปรุงอาหารที่บ้านเหนมือนดังวิถีชีวิตในอดีต ดังนั้น 
จึงเกิดพฤติกรรมการบริโภคอาหารใกล้ที่ท างาน นอกจากนี้แล้วช่วงเวลากลางคืนคนในจังหวัดจันทบุรี
อาจจะได้รับเชิญไปร่วมงานสังสรรค์ งานบวช งานแต่งงาน หรืองานอ่ืน ๆ อย่างต่อเนื่อง โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งการสร้างพฤติกรรมแห่งความทันสมัยของคนหนุ่มสาวรุ่นใหม่ ที่นิยมการรับประทานอาหาร
นอกบ้านและนิยมการประกอบอาหารเองน้อยลง  
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6.2 การเปลี่ยนแปลงของแหล่งผลิตวัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหาร 
สาเหตุของการเปลี่ยนแปลงของธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมนั้น เป็นการเปลี่ยนแปลงที่มี

สาเหตุส าคัญจากการกระท าของคน ซึ่งการเปลี่ยนแปลงของธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมดังกล่าวก็เป็น
ผลมาจากนโยบายการพัฒนาของรัฐส่วนกลางด้วยเช่นกัน กล่าวคือ การที่รัฐส่วนกลางให้สัมปทาน  
ป่าไม้จนท าให้เกิดการบุกรุกท าลายป่า หรือการสร้างระบบการคมนาคมขนส่งเพ่ือรองรับการพัฒนาสู่
อุตสาหกรรมใหม่ การมีโครงการสร้างแหล่งน้ าขนาดกลาง หรือการส่งเสริมการท าอุตสาหกรรมผลไม้
ในพ้ืนที่ กิจกรรมโครงการเหล่านี้ถูกก าหนดจากรัฐส่วนกลางเพ่ือการวางแนวทางการพัฒนาประเทศสู่
ความเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจแต่อย่างไรก็ดีผลผลิตจากแนวนโยบายที่เกิดขึ้นได้ส่งผลให้เกิด           
การเปลี่ยนแปลงของธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม และวิถีการผลิตอาหารท้องถิ่นที่ต้องพ่ึงพา
ทรัพยากรธรรมชาติในพ้ืนที่เป็นวัตถุดิบส าหรับผลิตอาหาร 

การเปลี่ยนแปลงของทรัพยากรธรรมชาติสิ่งแวดล้อมที่เกิดขึ้นจากการบุกรุกตัดไม้ท าลายป่า
ได้ส่งผลต่อปริมาณน้ าฝนในจังหวัดจันทบุรี กล่าวคือการตัดไม้ท าลายป่าได้ส่งผลให้ฝนไม่ตกต้องตาม
ฤดูกาล หรือมีปริมาณน้ าฝนที่ลดน้อยลง ปริมาณน้ าที่น้อยลงได้ส่งผลกระทบในเชิงนิเวศ และหากจะ
ให้อาหารท้องถิ่นมีรสชาติดีนั้นจะต้องใช้พืชผักที่ขึ้นเองตามธรรมชาติ เพราะจะมีรสชาติอร่อยกว่าที่มี
การปลูกไว้เองในครัวเรือน กรณีดังกล่าวสอดคล้องกับค าสัมภาษณใ์นท านองที่ว่า 

“พืชผักตามธรรมชาติ ถ้าเราน ามาปลูกเองมันท ากับข้าวไม่อร่อย สู้บอนป่าไม่ได้ แต่น้ าแล้ง 
หายาก ตายเกลี้ยง” (สุธีย์ ปานอินทร์, สัมภาษณ์ 10 สิงหาคม 2565) 

นอกจากนี้การที่แหล่งน้ าธรรมชาติลดน้อยลงหรือบางครั้งแหล่งน้ าธรรมชาติถึงกับแห้งขอด 
ก็ส่งผลท าให้ทรัพยากรสัตว์น้ าบางประเภทในจังหวัดจันทบุรี เช่น ปลาน้ าจืดต่าง ๆ อาทิ ปลาซิว        
เป็นต้น ที่น ามาเป็นวัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทแกงนั้นหายากขึ้น หรือบางครั้งสัตว์น้ า        
บางชนิดกลับต้องสูญพันธุ์ เช่น ในช่วงหลายปีที่ผ่านมาที่ทุเรียนเป็นผลไม้ที่มีราคาแพง ท าให้              
คนจันทบุรีหันมาผลิตทุเรียนจ าหน่ายกันเป็นจ านวนมาก มีการใช้น้ ามากขึ้นท าให้ปริมาณน้ า           
ในล าคลองธรรมชาติแห้งขอด เกษตรกรชาวสวนผลไม้ต้องซื้อน้ ามารดต้นทุเรียน สถานการณ์เหล่านี้
ได้ส่งผลให้วัตถุดิบที่หาง่ายในพ้ืนที่ที่น าใช้เป็นส่วนประกอบในการผลิตอาหารหายากมากขึ้นหรือถึง
ขั้นสูญหายไป นอกจากผลกระทบที่เกิดจากนโยบายการพัฒนาของรัฐโดยตรงแล้ว การเปลี่ยนแปลง
ของทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมก็ถือสาเหตุส าคัญที่ส่งผลต่อความมั่นคงทางอาหารในมิติด้าน
ความพอเพียง กล่าวคือ สถานการณ์ทางด้านทรัพยากรทางธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมที่เปลี่ยนไปทั้งท่ี
เกิดจากน้ ามือมนุษย์และเกิดจากภาวะอ่ืนๆ นั้นก็ได้ส่งผลต่อความพอเพียง เช่น กรณีปัญหาภัยพิบัติ
ของภัยแล้งที่ส่งผลกระทบในวงกว้าง ปัญหาดังกล่าวก็ส่งได้ผลให้ระบบนิเวศเกิดการเปลี่ยนแปลง     
ซึ่งก็จะตามมาด้วยปัญหาของความไม่พอเพียงของอาหารและแหล่งวัตถุดิบในการประกอบอาหาร 
เป็นต้น 

สาเหตุอีกประการหนึ่ง การเปลี่ยนแปลงของแหล่งผลิตวัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหารที่มี
ผลต่อความยั่งยืนทางอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี  ที่ส่งผลกระทบต่อความยั่งยืนทางอาหาร
ท้องถิ่นก็คือ นโยบายการพัฒนาระบบโครงสร้างพ้ืนฐานที่ก่อให้เกิดระบบการคมนาคมที่สะดวก และ
น ามาสู่การเข้ามาของกลุ่มคนภายนอกสู่พ้ืนที่ การเข้ามาดังกล่าวได้ส่งผลให้เกิดความต้องการในการ
ใช้ทรัพยากรทางธรรมชาติที่เพ่ิมสูงขึ้น ด้วยสาเหตุนี้ท าให้ความต้องการอาหารและวัตถุดิบใน            
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การประกอบอาหารเพ่ิมสูงขึ้น ซึ่งสวนทางกับปริมาณวัตถุดิบในการผลิตอาหารในจังหวัดจันทบุรี          
ที่ลดลงอย่างต่อเนื่อง ดังนั้น การประกอบอาหารของคนรุ่นใหม่ในจังหวัดจันทบุรีจึงไม่เป็นที่นิยม
เนื่องจากข้อจ ากัดทางเศรษฐกิจที่ท าให้ไม่มีเวลามาประกอบอาหาร กรณีดังกล่าวสอดคล้องกับ        
ค าสัมภาษณ์ในท านองที่ว่า  

“เดี๋ยวนี้เขากินกับข้าวถุงกันแล้ว อยากกินอะไรก็เลือกซื้อหาเอา” (สุธีย์ ปานอินทร์, 
สัมภาษณ์ 10 สิงหาคม 2565) 

การเปลี่ยนแปลงของแหล่งผลิตวัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหารที่มีผลต่อความยั่งยืนทาง
อาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี มีผลส าคัญต่อการเข้าถึงทรัพยากรที่พอเพียงของบุคคลเพ่ือได้มา    
ซึ่งอาหารที่เหมาะสมและมีโภชนาการ ทรัพยากรดังกล่าวหมายถึงความสามารถของบุคคลที่จะ
ก าหนดควบคุมกลุ่มสินค้าหนึ่ง ๆ ได้ภายใต้บริบททางกฎหมาย การเมือง เศรษฐกิจ และสังคมของ
ชุมชนที่บุคคลอาศัยอยู่ รวมถึงสิทธิตามประเพณี เช่น การเข้าถึงทรัพยากรส่วนรวมของชุมชน เป็นต้น 
ในมิติด้านการเข้าถึงแหล่งผลิตนี้จะมีความเกี่ยวข้องกับความยั่งยืนด้านอาหารท้องถิ่นของจันทบุรี    
ในมิติของความพอเพียงโดยตรง กล่าวคือ จากนโยบายการพัฒนาของรัฐส่วนกลางได้ส่งผลกระทบต่อ
ความพอเพียงของอาหารที่เราจะพบว่าวัตถุดิบในการประกอบอาหารท้องถิ่นนั้นไม่พอเพียงกับความ
ต้องการในปัจจุบัน ซึ่งสาเหตุส าคัญประการหนึ่งก็คือ การเข้าถึงทรัพยากร การเข้าถึงทรัพยากรในที่นี้
เป็นการเข้าถึงวัตถุดิบในการประกอบอาหารท้องถิ่นที่ไม่สามารถเข้าถึงได้ด้วยสาเหตุต่าง ๆ เช่น            
การให้สัมปทานป่าไม้ที่ท าให้มีการตัดไม้ท าลายป่าไม้จ านวนมาก เป็นต้น จนท้ายที่สุดรัฐต้อง
ก าหนดให้เป็นพื้นที่ดังกล่าวเป็นพ้ืนที่หวงห้าม ไม่ให้เข้าไปใช้ประโยชน์ รวมถึงการห้ามให้คนในชุมชน
ชองใช้ประโยชน์จากป่าในการเป็นแหล่งอาหารได้เหมือนดังเช่นอดีตด้วย การกีดกันของรัฐส่วนกลาง
ดังกล่าวจึงส่งผลให้ไม่สามารถเข้าถึงทรัพยากรเหมือนดังเช่นอดีตที่เคยเป็นมา 

นอกจากนี้แล้วจากนโยบายการพัฒนาของรัฐส่วนกลาง เป็นสาเหตุหลักอย่างหนึ่งที่มีผลต่อ
แหล่งผลิตอาหารท้องถิ่นที่มีมาตั้งแต่ดั้งเดิม โดยพิจารณาจากวัตถุดิบที่ใช้เป็นส่วนประกอบของ          
การผลิตอาหารที่หาได้ยากขึ้น และกลับกลายเป็นวัตถุดิบที่หายากขึ้นในพ้ืนที่จันทบุรีหรือมีจ านวน
น้อยไม่เพียงพอต่อความต้องการ การพัฒนาดังกล่าวได้ก าหนดให้พ้ืนที่จันทบุรีเป็นพ้ืนที่การท าสวน
ผลไม้ ซึ่งการท าสวนผลไม้มีความต้องการใช้น้ าเป็นจ านวนมาก และขณะเดียวกันการท าสวนผลไม้          
ในปัจจุบันจ าเป็นต้องมีการใช้สารเคมีก าจัดศัตรูพืชเพ่ือให้ผลผลิตผลไม้มีคุณภาพดีเพ่ือให้เป็นที่
ต้องการของตลาด สาเหตุที่เกิดจากการพัฒนาพ้ืนที่ท าสวนผลไม้ดังกล่าวได้ส่งผลให้ระบบนิเวศ
เปลี่ยนแปลงไป เช่น การขาดแคลนน้ าเนื่องจากสวนผลไม้มีการใช้น้ ามาก และมีผลให้ปลาในแหล่งน้ า
สูญพันธุ์ พืชบางชนิดไม่เจริญเติบโต และในอนาคตแหล่งน้ าธรรมชาติมีแนวโน้มปริมาณน้ าลดลงและ
แห้งขอดเป็นเวลานานอาจส่งผลให้พืชผักธรรมชาติสูญพันธุ์ในที่สุด นอกจากนี้การใช้สารเคมีก าจัด
ศัตรูพืชในพ้ืนที่สวนก็ได้ส่งผลให้พืชบางชนิดลดจ านวนลง เนื่องจากได้รับผลข้างเคียงจากสารเคมีที่
เกษตรกรใช้ในภาคการผลิตเพื่อการขายเป็นหลัก 
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6.3 การสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น 
ผลการศึกษาเกี่ยวกับสาเหตุของการสืบทอดภูมิปัญญาที่มีผลต่อความยั่งยืนทางอาหาร

ท้องถิ่นนั้น พบว่าการสืบทอดเป็นปัจจัยพ้ืนฐานหรืออาจจะเรียกได้ว่าเป็นจุดเริ่มต้นของการด ารง
รักษาอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีให้สามารถคงอยู่และพัฒนาได้อย่างยั่งยืนไปสู่อนาคต ทั้งนี้
เพราะถ้าหากขาดกิจกรรมด้านการอนุรักษ์และสืบทอดดังกล่าวไป ก็จะมีผลท าให้ภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่นสูญสิ้นไปในที่สุด เนื่องจากปัจจุบันชุมชนท้องถิ่นได้รับอิทธิพลจากกระแสโลกาภิวัตน์อย่าง
หนักหน่วง และผลจากความแปลกใหม่เหล่านั้นมีผลท าให้คนทั่วไปค่อย ๆ ละทิ้งภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่นท่ีมีมาตั้งแต่ดั้งเดิม ดังนั้น ปัจจัยด้านการสืบทอดยังมีความจ าเป็นในการสร้างความยั่งยืนให้กับ
อาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี เพียงแต่การสืบทอดที่ว่านี้จะต้องมีการปรับเปลี่ยนรูปแบบใน           
การจัดหาและวิธีการปรุงอาหารไปบ้าง เพ่ือให้สอดคล้องกับสภาพการที่เปลี่ยนแปลงไปของสังคม
จันทบุรียุคปัจจุบัน เช่น การเกิดสภาวะบางอย่างที่ท าให้ พ้ืนที่ปลูกพืชผักซึ่งเป็ นวัตถุดิบใน             
การประกอบอาหารลดน้อยลง ขณะที่พืชผักบางประเภทจะต้องเข้าไปหาในป่า บางชนิดก็ต้องน ามา
ปลูกในพื้นที่ไร่สวน หรือแม้แต่พืชผักบางชนิดก็มีความจ าเป็นจะต้องรอคอยเวลาให้ถึงฤดูกาลเก็บเกี่ยว
ผลผลิต นอกจากนี้แล้วยังมีชาวบ้านบางกลุ่มที่ได้รับการส่งเสริมสนับสนุนให้เพาะปลูกพืชเศรษฐกิจ
เพ่ือการขายมากขึ้น เช่น ทุเรียน มังคุด เงาะ ลองกอง และสละ เป็นต้น สิ่งต่าง ๆ เหล่านี้มีผลส าคัญ
ต่อการคงอยู่ของพืชผักพ้ืนบ้านอันเป็นวัตถุดิบหลักในการประกอบอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี 
กรณีดังกล่าวสอดคล้องกับค าสัมภาษณ์ในท านองที่ว่า 

“คนสมัยนี้นิยมความแปลกใหม่ จนละเลยของดี ๆ ที่บรรพบุรุษของพวกเราในครั้งอดีตไป
จนหมดสิ้น และหันไปหมกมุ่นอยู่แต่เรื่องการท ามาหากินที่มุ่งแต่สร้างความร่ ารวยอย่างเดียว ”              
(สุนีย์ ศักดาเดช, สัมภาษณ์ 15 ตุลาคม 2565) 

การสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเป็นอาหารที่มีคุณค่าแก่การอนุรักษ์รักษาไว้ให้คงอยู่           
ไม่ค่อยค านึงถึงเรื่องรสชาติที่อร่อยกลมกล่อม หรือแม้แต่อาหารท้องถิ่นเป็นอาหารที่ได้สมดุล            
ทางโภชนาการ ไม่ว่าจะเป็นการปรุงอาหารแบบการต้ม แกง ย า ต า มีการปรุงที่เรียบง่าย พิถีพิถัน         
ใช้น้ ามันในการปรุงอาหารน้อย นอกจากนี้อาหารท้องถิ่นยังเน้นในเรื่องของสมุนไพรไทยจากธรรมชาติ 
ที่ส าคัญยังช่วยให้สุขภาพร่างกายแข็งแรงอีกด้วย แต่ในปัจจุบันพบว่าวิถีชีวิตของคนในชุมชน
เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม โดยมีการเปลี่ยนแปลงเพ่ือให้เกิดความทันสมัยจากอิทธิพลการบริโภคนิยม
แบบตะวันตก กล่าวคือ มีประเภทอาหารมากมายที่ผลิตและควบคุมระบบตลาดโดยบริษัทธุรกิจ           
ยักษ์ใหญ่ที่ทุ่มทุนมหาศาลในการประชาสัมพันธ์ให้กับคนสมัยใหม่ ผ่านสื่อสารทุกช่องทาง ดังนั้น                
ท าให้คนรุ่นใหม่รวมถึงเยาวชนคนรุ่นหลังหันมาให้ความสนใจในการบริโภคอาหารที่ใช้กลยุทธ์
การตลาดด้วยการโฆษณาชวนเชื่อเหล่านั้น ท าให้อาหารท้องถิ่นของชุมชนที่ไม่มีงบประมาณใน              
การประชาสัมพันธ์ กลายเป็นสิ่งที่ล้าสมัยจนท าให้คนในชุมชนค่อย ๆ ลืมสิ่งดี ๆ ที่มีอยู่ภายในชุมชน
ไปในที่สุด (วิฆเนศวร ทะกอง, สัมภาษณ์ 5 ธันวาคม 2565)  

จากการด าเนินชีวิตแบบเรียบง่ายของคนในจังหวัดจันทบุรี ที่มีพ้ืนฐานจากการเก็บพืชผัก
ตามธรรมชาติมาปรุงเป็นอาหารค่อย ๆ ถูกกลืนกินไปทีละเล็กทีละน้อยจนสูญหายไปจากเดิมในที่สุด 
จากนั้นแล้วจึงมีพืชผักเศรษฐกิจเข้ามาทดแทนพืชผักของท้องถิ่นเหล่านั้น นอกจากนี้แล้ววิถีการผลิต
สมัยใหม่ยังมีการใช้สารเคมีในกระบวนการผลิตเพ่ิมมากขึ้นด้วย จนเป็นสาเหตุท าเหตุท าให้คนใน
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ท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรีขาดความเชื่อมั่นในการเก็บพืชผักท้องถิ่นมาประกอบอาหาร ขณะที่อิทธิจาก
การพัฒนาโครงสร้างพ้ืนฐาน เช่น ถนน ไฟฟ้า ประปา เป็นต้น เข้าไปยังชุมชนต่าง ๆ ยังผลให้ท้องถิ่น
ของจันทบุรีเกิดความเจริญอย่างรวดเร็ว เด็กและคนรุ่นใหม่จึงได้รับโอกาสเข้าไปเรียนหนังสือในเมือง
เจริญ ส่งผลให้ขาดการมีส่วนร่วมในกิจกรรมต่าง ๆ ตลอดจนขาดกระบวนการสืบทอดองค์ความรู้
เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น จึงกลายเป็นช่องว่างระหว่างองค์ความรู้เดิมกับชุดความรู้ใหม่ด้านอาหารขึ้นมา
ภายในชุมชนท้องถิ่น โดยที่ชุมชนในจังหวัดจันทบุรีขาดมิติของการทักทอเชื่อมร้อยด้านภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่นและการแลกเปลี่ยนสืบทอดระหว่างกัน มีผลท าให้การสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น
ค่อย ๆ ลดลง ทั้งในแง่ชนิดของพืชผักและรายการอาหารท้องถิ่นประเภทต่าง ๆ ไปอย่างน่าเสียดาย
(จุฑามาศ มะขาม, 2564 : 2-3) กรณีดังกล่าวสามารถสะท้อนให้เห็นเป็นรูปธรรมได้จากทายาทตระกูล
ดั้งเดิมรุ่นหลานของจังหวัดจันทบุรีท่านหนึ่งในท านองที่ว่า 

“บ้านเราเดี่ยวนี้ไม่มีการอนุรักษ์ เวลาจะปลูกต้นไม้ที่ต้องการ ก็ฟันพืชผักของเดิม ๆ ทิ้งกัน
เกลี้ยงไม่เหลือ” (บุญยืน รักสวน, สัมภาษณ์ 1 กันยายน 2565) 

นอกจากนี้แล้ว ปัจจัยด้านการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นยังมีอุปสรรคมาจากกิจกรรม
วิถีทางการผลิตเพ่ือขายเป็นหลัก ที่ส่งผลต่อการสูญพันธุ์ของพืชผักพ้ืนบ้านที่เป็นวัตถุดิบในการปรุง
อาหารท้องถิ่นของจันทบุรีทั้งทางตรงและทางอ้อมอีกด้วย ส าหรับผลกระทบทางตรงนั้นสามารถ
สะท้อนให้เห็นเป็นรูปธรรมได้จาก พฤติกรรมการบุกรุกพ้ืนที่ป่าเพ่ือปรับเปลี่ยนให้เป็นพื้นที่เพ่ือท ากิน 
การใช้สารเคมีในผลิตภาคการเกษตรกรรม เช่น การใช้สารเคมีก าจัดวัชพืช เป็นต้น ซึ่งเป็นการท าลาย
แหล่งก าเนิดของพืชผักท้องถิ่นที่หาเก็บได้ยากล าบากมากขึ้น ขณะที่สัตว์ป่าและสัตว์น้ าชนิดต่าง ๆ ที่
มีอยู่ในห้วย หนอง คลอง บึงตามธรรมชาติ ที่ชาวบ้านในจันทบุรีเคยจับมาท าประกอบอาหารก็ได้รับ
ผลกระทบตามไปด้วย จนกระท่ังท าให้มีปริมาณค่อย ๆ ลดลงไปตามล าดับ กรณีดังกล่าวสอดคล้องกับ
ค าสัมภาษณใ์นท านองที่ว่า 

“ทุกวันนี้จันทบุรีบ้านเรา เขาไม่ค่อยคิดค านึงถึงผักหญ้า กุ้ง หอย ปู ปลา ที่อยู่ตาม
ธรรมชาติ เพ่ือน ามาปรุงอาหารกันแล้ว เพราะพิษภัยของสารเคมีท าให้สิ่งเหล่านั้นตายและสูญพันธุ์ไป
จนหมดสิ้น ถ้าอยากกินอะไรไปหาซื้อที่ตลาดมีทุกอย่าง” (บุญยืน รักสวน, สัมภาษณ์ 1 กันยายน 
2565) 

เมื่อพิจารณาถึงวิถีชีวิตของคนในจังหวัดจันทบุรีนั้น ส่วนใหญ่หมกมุ่นอยู่กับการปลูกพืช
เศรษฐกิจโดยมีเป้าหมายของการผลิตเพ่ือการขายเป็นหลักส าคัญ ดังนั้น จึงท าให้ไม่มีเวลาเพียงพอ
ส าหรับการเสาะแสวงหาพืชผักในท้องถิ่นที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติได้ ส่วนมากมักไปจับจ่ายซื้อหาเอา
ตามตลาดหรือไม่ก็เก็บกินเฉพาะที่ปลูกไว้กินใช้บ้างเล็กน้อยในครัวเรือนเท่านั้น นอกจากนี้ในปัจจุบัน
ยังพบว่ามีแหล่งจ าหน่ายใกล้บ้านเรือนมากมาย เช่น ตลาดนัดชุมชน ร้านขายของช าประจ าหมู่บ้านที่
น าเอาพืชผักจากแหล่งขายส่งในเมืองมาจ าหน่าย หรือแม้แต่รถเร่ที่สัญจรไปขายถึงหน้าบ้านชานเรือน 
เป็นต้น ทั้งหลายทั้งปวงเหล่านี้ล้วนมีผลท าให้การอนุรักษ์และการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น
ของจังหวัดจันทบุรี มีน้อยลงทั้งปริมาณและคุณภาพ กรณีดังกล่าวสอดคล้องกับค าสัมภาษณ์ใน
ท านองที่ว่า 
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“เดี๋ยวนี้เขาไม่นิยมหาหรือปลูกพืชผักกันมากเท่าใดแล้ว เพราะปัจจุบันมีตลาดนัดใกล้บ้าน
เปิดบริการทุกวัน อยากเห็น อยากเป็น อยากได้อะไร ก็ไปหาซื้อเอา ทุกอย่างมีหมด” (บุญยืน รักสวน, 
สัมภาษณ์ 1 กันยายน 2565) 

กล่าวโดยสรุปแล้ว สาเหตุด้านการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี ที่ไม่
เป็นระบบและขาดความต่อเนื่อง มีผลต่อการสร้างความยั่งยืนทางอาหารท้องถิ่นของจันทบุรี            
ที่สามารถวิเคราะห์แนวโน้มในอนาคตได้ว่า จะท าให้รายการอาหารที่ส าคัญต่าง ๆ ซึ่งในอดีตเคยเป็น
ภูมปิัญญาที่ส าคัญอยู่เคียงคู่กับสังคมคนจันทบุรีตลอดเรื่อยมาอาจจะต้องสูญสลายลงไปในที่สุด ดังนั้น
จึงจ าเป็นต้องมีการสร้างกิจกรรมในการขับเคลื่อนที่สามารถท าให้เกิดกระบวนการสืบทอดภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีจากรุ่นหนึ่งสู่คนจันทบุรีอีกรุ่นหนึ่ง กรณีดังกล่าวสอดคล้องกับค า
สัมภาษณ์ในท านองที่ว่า 

“ถ้าวันนี้คนจันทบุรี ไม่คิดเรื่องการหาหนทางสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น ไปสู่รุ่น
ลูกหลาน ในอนาคตอันใกล้นี้ภูมิปัญญาที่ดีเหล่านั้นก็คงถูกอาหารสมัยใหม่กลืนกินไปในที่สุด ”          
(สุนีย์ ศักดาเดช, สัมภาษณ์ 15 ตุลาคม 2565) 
 
6.4 ภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น 

ภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี ที่มีผลต่อความยั่งยืนทางอาหารท้องถิ่น   
เป็นเรื่องเก่ียวกับการรับรู้จนน าไปสู่การยอมรับในอาหารท้องถิ่นแต่ละรายการ ภาพลักษณ์ดังกล่าวนั้น
อาจจะมีสาเหตุมาจากการได้รับสื่อสารข้อมูลหลาย ๆ ด้าน เช่น การเคยได้ยินการกล่าวถึงจาก
ประสบการณ์ของผู้ที่ได้ไปสัมผัสมาก่อน การได้ฟังจากค าบอกเล่าหรือแม้แต่การประชาสัมพันธ์           
การอ่านจากเอกสารแนะน ารายการอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี ความมี่ยี่ห้อที่น่าเชื่อถือจน           
เป็นที่ยอมรับของนักบริโภคท่ัวไป ความเกี่ยวข้องกับความเป็นมาทางประวัติศาสตร์ ความเชื่อเกี่ยวกับ
การมีสรรพคุณทางยารักษาโรค นอกจากนี้แล้วยังรวมไปถึงความสะอาดเรียบร้อยของแหล่งหรือ
สถานที่ผลิตด้วย เช่น สถานที่ผลิตมีพ้ืนเฉอะแฉะ มีหนูวิ่งเผล้นพล่าน มีขยะส่งกลิ่นเหม็น เป็นต้น กรณี
ดังกล่าวสอดคล้องกับค าสัมภาษณ์ในท านองที่ว่า 

“นักบริโภคทั่วไปเวลาพวกเขาจะตัดสินใจเข้าไปใช้บริการร้านไหน มักจะพิจารณาให้
ความส าคัญเรื่องความสะอาดเป็นอันดับแรก ได้แก่ อากาศดี ไม่มีกลิ่นเหม็น พ้ืนไม่แฉะเลอะเทอะ หนู 
แมงวัน แมลงสาบ ต้องไม่ควรจะมี ” (วิฆเนศวร ทะกอง, สัมภาษณ์ 5 ธันวาคม 2565) 

ปัจจัยด้านภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นดังที่ได้กล่าวมาแล้วนี้ สามารถสะท้อนให้เห็นเป็น
รูปธรรมได้จากค าให้สัมภาษณ์ของผู้ประกอบการธุรกิจเก่ียวกับอาหารท้องถิ่นท่านหนึ่งในท านองที่ว่า 

“ต้องพิจารณาดูว่าอาหารท้องถิ่นแต่ละรายการนั้นมีจุดเด่นที่เรื่องใด ส่วนใหญ่แล้วถ้าพูดถึง
ความยั่งยืนก็ควรที่จะเป็นภาพลักษณ์ที่ดีมากกว่า” (ปวันรัตน์ ศรีด่าน, สัมภาษณ์ 10 สิงหาคม 2565) 

จากการศึกษาแบบองค์รวมผู้วิจัยสามารถสรุปรวบรวมถึงสาเหตุของการเปลี่ยนแปลง
ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีที่มีความส าคัญไว้รวม 7 ด้าน ได้แก่ สาเหตุด้านคุณภาพ
ของอาหารท้องถิ่น สาเหตุด้านบรรยากาศของร้านอาหารท้องถิ่น สาเหตุความคุ้มค่า สาเหตุด้านความ
แปลกใหม ่สาเหตุด้านการวางต าแหน่ง สาเหตุด้านการจัดวางและการตกแต่ง และสาเหตุด้านรูปแบบ
การจัดวางโต๊ะ ดังนี้ 
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ด้านที่หนึ่ง สาเหตุด้านคุณภาพของอาหารท้องถิ่นในจันทบุรี พบว่าเป็นอาหารที่มีจุดเด่น         
อันประกอบด้วยรสเข้มข้นมีเครื่องปรุงสมุนไพรที่หลายอย่าง รสชาติอาหารแต่ละอย่างมีรสเฉพาะตัว
การใช้เครื่องปรุงรสต่าง ๆ ที่ไม่เหมือนกันภายใต้กรรมวิธีการท าอาหารท้องถิ่นที่มีความอร่อยด้วย
ความช านาญ และประสบการณ์พิเศษ ตลอดจนกรรมวิธีในการประกอบอาหารท้องถิ่น ที่ผู้ประกอบ
อาหารจะต้องพิถีพิถัน ประณีตมีขั้นตอน เพ่ือให้อาหารน่ารับประทาน กรณีดังกล่าวสอดคล้องกับ           
ค าสัมภาษณ์ในท านองที่ว่า 

“อาหารพ้ืนบ้านหรืออาหารท้องถิ่นของจันทบุรีนั้น เป็นอาหารที่มีภาพลักษณ์ด้านรสชาติ
อร่อยไม่เหมือนใคร ซึ่งมีเครื่องปรุงมากมายหลายชนิดที่เอามาใช้ปรุงอาหารไม่ว่าจะเป็นสมุนไพร 
พืชผัก รวมไปถึงเนื้อสัตว์ด้วย จึงท าให้เป็นสิ่งส าคัญที่ท าให้รสชาติของอาหารท้องถิ่ นเหล่านั้นดี          
ไปด้วย” (มะลิวัลย์ ศรีวิรัน, สัมภาษณ์ 10 สิงหาคม 2565)  

ขณะที่ด้านที่สอง สาเหตุด้านบรรยากาศของร้านอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี พบว่า
เพ่ือให้สามารถดึงดูดความสนใจของนักบริโภคทั่วไปที่มีทั้งประชาชนในพ้ืนที่ นักท่องเที่ยวจากจังหวัด
ต่าง ๆ จึงจ าเป็นจะต้องมกีารยกระดับร้านอาหารท้องถิ่นต่าง ๆ ในจังหวัดจันทบุรี ให้ได้มาตรฐานครบ
ทุกด้าน ทั้งในด้านความสะอาดปลอดภัยไร้สารปนเปื้อนและส่งเสริมสุขภาพ ซึ่งสามารถชี้ให้เห็นได้
จากการบอกเล่าผ่านประสบการด าเนินธุรกิจของผู้ที่มีความส าเร็จเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นในจังหวัด
จันทบุรีท่านหนึ่งในท านองที่ว่า  

“การเลือกรับประทานอาหารจากร้านที่ถูกสุขอนามัยนั้น เป็นสิ่งที่ผู้ประกอบการไม่ควร
ละเลยไม่ว่าจะเป็นความสะอาดของสถานที่จัดจ าหน่าย ความสะอาดของวัตถุดิบในการปรุงอาหาร 
ความสะอาดของพนักงานที่มีการแต่งกายที่สะอาด ซึ่งลูกค้าจะมีการประเมินทุกสิ่งในร้านอย่าง
รวดเร็ว และลูกค้าก็จะคิดว่าต่อไปจะเข้ามารับประทานอีกหรือไม่โดยมองภาพรวมของความสะอาด 
ดังนั้น ผู้ประกอบการจึงต้องเน้นเรื่องความสะอาดเป็นพิเศษ” (ปวันรัตน์ ศรีด่าน, สัมภาษณ์ 10 
สิงหาคม 2565) 

นอกจากนี้แล้ว ในด้านที่สาม สาเหตุด้านความคุ้มค่า พบว่าการสร้างจุดยืนให้กับอาหาร
ท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีนั้น จ าเป็นต้องมีการพิจารณาทั้งด้านรสชาติ คุณภาพ และความเหมาะสม
กับราคา ทั้งนี้เพราะการประกอบธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่นหากมีการวางแผนการบริหารงานให้ดีจะ
ช่วยลดต้นทุนและความยุ่งยากใจไปได้มาก นอกจากนี้แล้วภาพลักษณ์ในแง่ของราคาอาหารท้องถิ่น
เมื่อพิจารณาจากมุมมองของผู้รับบริการก็ควรมีความเหมาะสมไม่ถูกหรือแพงมากจนเกินไป การให้
ทัศนะที่เป็นความเห็นในมิติของภาพลักษณ์เกี่ยวกับความคุ้มค่าดังกล่าว สอดคล้องกับค าให้สัมภาษณ์
ในท านองที่ว่า 

“ในมุมมองของผู้ประกอบการ อาหารท้องถิ่นของจันทบุรีมีความโดดเด่นทั้งในเรื่องของ
รสชาติ มีคุณค่าทางโภชนาการและสารอาหารที่ครบถ้วนรวมถึงมีความหลากหลายของสมุนไพร และ
เครื่องเทศที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพร่างกายอีกด้วย แต่อีกมุมมองหนึ่งควรพิจารณาถึงความคุ้มค่ากับ
เงินทีผู่้รับบริการจ่ายไปด้วย” (ปวันรัตน์ ศรีด่าน, สัมภาษณ์ 10 สิงหาคม 2565) 

ในด้านที่สี่ สาเหตุด้านด้านความแปลกใหม่ของอาหารท้องถิ่นของจันทบุรี ทั้งนี้เพราะ
อาหารท้องถิ่นจันทบุรีเป็นวัฒนธรรมอย่างหนึ่งที่เกี่ยวกับการกินการด ารงชีวิตของผู้คนจันทบุรีมาเป็น
ระยะเวลาช้านาน ดังนั้น จึงไม่แปลกที่อาหารท้องถิ่นของจันทบุรีรายการต่าง ๆ จะมีการดัดแปลง
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เปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลาตามเครื่องปรุงที่หลากหลายตามวัฒนธรรมใหม่  ๆ ที่เข้ามา แต่อย่างไร           
ก็ตามอาหารท้องถิ่นของจันทบุรีควรมีการรักษาเอกลักษณ์ของรสชาติแบบดั้งเดิมไว้ เพียงแต่อาจจะมี
การปรับปรุงให้อร่อยแปลกใหม่กว่าเดิม อีกทั้งมีความทันสมัยมากกว่าเดิม ภาพลักษณ์ด้าน               
ความแปลกใหม่อาหารท้องถิ่นของจันทบุรีดังที่ได้กล่าวมาแล้วนี้ สอดคล้องกับค าสัมภาษณ์ในท านอง
ที่ว่า 

“อาหารท้องถิ่นของจันทบุรีมีเสน่ห์ในตัวเอง โดยเฉพาะในเรื่องของรสชาติที่จัดจ้าน เข้มข้น 
หอมเครื่องเทศ สมุนไพร ที่เป็นภาพลักษณ์เฉพาะตัวที่ประเทศอ่ืน ๆ ไม่สามารถลอกเลียนแบบได้           
จึงท าใหภ้าพลักษณ์อาหารท้องถิ่นของจันทบุรมีีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักไปทั่วโลก และคนจันทบุรีเองก็ได้ขึ้น
ชื่อว่าเป็นนักชิมที่อยู่ในสายเลือด ดังนั้น อาหารท้องถิ่นของจันทบุรีในปัจจุบันจึงถูกต่อยอดด้วย
ความคิดที่หลากหลาย ทั้งรูปแบบและรสชาติที่แปลกไม่เหมือนใคร” (พัชรา สรีนวล, สัมภาษณ์ 15 
ธันวาคม 2565) 

ในท่วงท านองเดียวกัน ด้านที่ห้า สาเหตุด้านการวางต าแหน่งอาหารท้องถิ่นของจันทบุรีก็
เป็นปัจจัยที่ส าคัญประการหนึ่งที่มีผลทั้งทางตรงและทางอ้อมต่อความยั่งยืนให้กับอาหารท้องถิ่น 
การศึกษานี้มีข้อค้นพบว่าอาหารท้องถิ่นของจันทบุรีเป็นหนึ่งในผลผลิตที่สะท้อนให้เห็นถึงวิถีชีวิตและ
วัฒนธรรมของแต่ละพ้ืนที่ การรู้จักผสมผสานปรับเปลี่ยน ดัดแปลง รวมถึงการปรับประยุกต์ให้มีความ
เหมาะสมกลมกลืนกับบริบทของสังคมจันทบุรี จนกระทั่งกลายเป็นเมนูอาหารท้องถิ่นของจันทบุรีที่มี
รสถูกปาก ท าให้มีความหลากหลายแตกต่างกันไปในแต่ละพ้ืนที่ ซึ่งในการวางต าแหน่งของอาหาร
ท้องถิ่นนั้น จะเป็นกระบวนการที่ท าให้อาหารท้องถิ่นเหล่านั้นพัฒนาไปเป็นอาหารชั้นน าของประเทศ
มีรสชาติแบบดั้งเดิม มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีสีสันชวนน่ารับประทานและมีรสชาติจัดจ้าน            
ที่สามารถเสริมจุดเด่นท าให้นักบริโภคหันมาสนใจมากยิ่งขึ้น กรณีดังกล่าวนี้สามารถสะท้อนได้จาก
เจ้าหน้าที่วัฒนธรรมจังหวัดจันทบุรีท่านหนึ่งที่ว่า 

“หนึ่งในปัจจัยส าคัญที่เอ้ือต่อความนิยมอาหารท้องถิ่น ที่ใช้ในการตัดสินใจของนักบริโภค
ส่วนใหญ่ ได้แก่ ความแตกต่างในรสชาติ กลิ่น รส และคุณค่าทางโภชนาการและความเป็นเอกลักษณ์
ที่อาจแตกต่างกันด้วยเหตุนี้จึงท าให้ลูกค้าได้รับการบริการอาหารท้องถิ่นที่ดีมีรสชาติถูกปากเหมาะสม
กับความต้องการรับประทาน” (อิศรวรรณ อุตตมะเวทิน, สัมภาษณ์ 11 สิงหาคม 2565) 

ถึงกระนั้นก็ตาม ในด้านที่หก สาเหตุด้านการจัดวางและการตกแต่งอาหารท้องถิ่นของ
จันทบุรีในภาชนะนั้น พบว่าเป็นการสร้างภาพลักษณ์เสริมเพ่ือก่อให้เกิดความน่าสนในในการบริโภค
มากยิ่งขึ้น ในสถานการณ์ปัจจุบันพบว่า นอกจากรสชาติอาหารท้องถิ่นของจันทบุรีนอกจากจะมี
รสชาติอร่อยแล้ว อีกประการหนึ่งที่ไม่ควรละเลยก็คือความสมบูรณ์แบบในการจัดเสิร์ฟถือเป็นสิ่ง
ส าคัญอย่างหนึ่งที่ขาดไม่ได้ กล่าวคือ การตกแต่งอาหารท้องถิ่นของจันทบุรีให้ออกมาดูดีน่าสนใจ            
น่ารับประทาน ซึ่งการจัดวางและการตกแต่งถือเป็นศิลปะอย่างหนึ่งในการสร้างสรรค์ผลงาน 
ภาพลักษณ์ของการตกแต่งอาหารท้องถิ่นของจันทบุรีให้ออกมาดูน่ารับประทานมากยิ่งขึ้น และมีผล
ต่อการช่วยสร้างความประทับใจให้กับผู้บริโภคได้ดีอีกด้วย สามารถชี้ให้เห็นเป็นรูปธรรมได้จาก            
ค าสัมภาษณ์ในท านองที่ว่า     
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“ส าหรับการการตกแต่งอาหารท้องถิ่นของจันทบุรีนั้น ถือเป็นสิ่งที่ช่วยดึงดูดให้อาหาร
ท้องถิ่นดูน่ารับประทานมากขึ้น อีกท้ังเป็นการสร้างจุดเด่นให้กับอาหารในแต่ละจานอีกด้วย ซึ่งอาหาร
แต่ละชนิดมีสีในตัวเองเป็นทุนเดิมอยู่แล้ว จึงท าให้ง่ายต่อการตกแต่งเป็นอย่างมากที่ส าคัญการใช้สี
ตกแต่งอาหารด้วยวัตถุดิบจากธรรมชาติถือเป็นสิ่งที่ส าคัญที่สุดเพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค และ
ถึงแม้อาหารจะมีรสชาติอร่อยแต่หากขาดสีสันในการปรุงแต่งก็ท าให้ขาดความน่าสนใจได้เช่นกัน”             
(กัญญารัตน์ ดาษดื่น, สัมภาษณ์ 12 กันยายน 2565) 

อย่างไรก็ดี ด้านที่เจ็ด สาเหตุด้านรูปแบบการจัดวางโต๊ะของอาหารท้องถิ่นของจันทบุรี
พบว่าอาหารท้องถิ่นนอกจากสนองความต้องการทางกายของคนจันทบุรีแล้ว อาหารท้องถิ่นของ
จันทบุรียังสนองความต้องการทางด้านจิตใจสังคมและวัฒนธรรม ดังนั้น ในการบริโภคอาหารท้องถิ่น
ของจันทบุรี ผู้ที่จัดอาหารท้องถิ่นจึงต้องใช้ศิลปะในการสร้างสรรค์ตกแต่งอาหารท้องถิ่นของจันทบุรี
อย่างเหมาะสม เพ่ือให้อาหารท้องถิ่นของจันทบุรีเป็นเครื่องจรรโลงใจ ในขณะเดียวกันศิลปะเกี่ยวกับ
การอาหารท้องถิ่นของจันทบุรีก็ยังมีองค์ประกอบศิลปะที่น ามาเกี่ยวข้องในการจัดอาหารอีกด้วย กรณี
ดังกล่าวสอดคล้องกับค าสัมภาษณ์ของผู้มีความเชี่ยวชาญและมีประสบการณ์ในการจัดอาหารท้องถิ่น
ของจันทบุรีท่านหนึ่งในท านองที่ว่า  

“การเน้นสีของอาหารท้องถิ่นของจันทบุรีนั้นเป็นเรื่องที่น่าท าอย่างมากเพราะถ้าเน้นไปโทน
เดียวกัน อาจจะท าให้ดูจืดเราควรที่จะเน้นให้สีคละกันแต่อย่ามากเกินไปเพราะจะดูรกตาและไม่น่า
รับประทานถึงแม้ว่าอาหารจะมีรสอร่อยเพียงใดแต่หากขาดการปรุงแต่งด้วยสีสันอาหารนั้นอาจขาด
ความสนใจได้เช่นกัน” (สิราลักษณ์ ลิ้มประเสริฐ, สัมภาษณ์ 13 กันยายน 2565) 

 
6.5 ความพร้อมของแหล่งบริการอาหารท้องถิ่น 

ในปัจจุบันนี้การบริการเป็นเรื่องของการบริการลูกค้าเนื่องจากถูกมองว่าลูกค้าคือหัวใจ            
ทีจ่ าเป็นต้องมุ่งเน้นให้เกิดความส าคัญของการบริการท าให้เกิดความพึงพอใจสูงสุด เช่น หากเราเข้าใช้
บริการในสถานที่ต่าง ๆ เราก็ต้องการการบริการที่ดี มีพนักงานที่คอยให้การบริการอย่างสุภาพ รวมถึง
การให้ค าแนะน าปรึกษาที่ดี เป็นต้น ที่ถือว่าเป็นความพร้อมของแหล่งบริการหนึ่งในความต้องการของ
ผู้ใช้บริการ ดังนั้นแล้วเรื่องของความพึงพอใจของลูกค้าจึงเป็นเรื่องที่ส าคัญส าหรับสถานที่บริการ
อาหารท้องถิ่นทั้งหลายที่เป็นธุรกิจในด้านงานบริการ ควรให้การตระหนักทั้งร้านค้า ร้านอาหาร           
เป็นต้น ความพึงพอใจด้านความพร้อมของแหล่งบริการเป็นหนึ่งในความรู้สึกของคนทั่วไป ที่จะ
สามารถให้ความรู้สึกได้ทั้งทางบวกและทางลบ หากเป็นความรู้สึกที่เป็นทางบวกนั้นคนก็จะรู้สึก           
มีความสุขด้วยการแสดงออก โดยเฉพาะอย่างยิ่งในความพร้อมของแหล่งบริการด้านอาหารท้องถิ่น 
ผู้บริโภคก็มักจะแสดงออกทางทางค าพูด อากัปกริยา เช่น การยิ้ม การพูดจาที่ดี  และการช่วย
ประชาสัมพันธ์บอกต่อ ๆ กันไป เป็นต้น กรณีดังกล่าวสามารถชี้ให้เห็นได้จากค าสัมภาษณ์ในท านอง
ที่ว่า  

“ของดี คนมักบอกต่อ ๆ กันไป ในลักษณะที่เรียกว่าหนังดีบอกต่อ ซึ่งถ้าบอกกล่าวเรื่องราว 
ดี ๆ ก็จะเป็นคุณต่อร้านค้าหรือแหล่งผลิตอาหารท้องถิ่น แต่ในทางตรงกันข้ามถ้าสิ่งที่บอกเล่าต่อกัน
ไปนั้นไม่ค่อยดี ผลลัพธ์ก็จะเป็นความเสียหายคืนกลับมาได้” (สุนีย์ ศักดาเดช, สัมภาษณ์ 15 ตุลาคม 
2565)   



110 

แต่หากเป็นความรู้สึกด้านลบก็จะแสดงออกด้วยความไม่พอใจ อารมโกรธ และน ามาซึ่ง
ความไม่พอใจต่อการบริการนั้น ด้วยเหตุนี้เอง ในทุกทุกสถานที่ที่ให้บริการอาหารท้องถิ่นในจังหวัด
จันทบุรีจึงให้ความส าคัญเกี่ยวกับเรื่องของความพึงพอใจ หลายสถานที่อาจใช้การประเมินโดยจัดให้
ผู้บริโภคเป็นคนประเมินคะแนนในหัวข้อต่าง ๆ ที่จะสามารถน าไปปรับปรุงได้ ดังนั้น ส าหรับความ   
พึงพอใจในบริการต่าง ๆ จึงควรให้เกิดผลต่อลูกค้าในทางบวก เพราะอย่างที่รับรู้หากผลทางลบก็จะ
ส่งผลเสียต่อตัวองค์กรนั้น ยกตัวอย่างเช่น ถ้าต้องการเข้าร้านอาหารท้องถิ่นในจันทบุรีสักร้าน ร้านนั้น
อาหารอาจจะอร่อยมาก แต่พนักงานไม่ใส่ใจลูกค้า ลูกค้าจึงมีสิทธิ์ที่จะเลือกไม่รับบริการร้านนั้นได้     
ซึ่งหากเป็นบ่อยร้านค้าก็จะไม่สามารถจ าหน่ายต่อไปได้ เป็นต้น 

เมื่อพิจารณาวิถีชีวิตของชนชาวจันทบุรีตั้งแต่อดีตจนกระทั่งปัจจุบัน ไม่ว่ายุคสมัยจะ
เปลี่ยนแปลงไปอย่างไร แต่ในส่วนของความพร้อมของแหล่งบริการต่าง ๆ มากมาย ก็ยังคงอยู่คู่คน
จันทบุรีมาอย่างต่อเนื่องตลอดเวลา ซึ่งแล้วแต่ว่าในแต่ละพ้ืนที่จะจัดวางให้ความพร้อมของแหล่ง
บริการเหล่านั้นอยู่ตรงส่วนไหนของสังคม ส าหรับความพร้อมของแหล่งบริการที่เกี่ยวข้องกับอาหาร
ท้องถิ่นของแต่ละพ้ืนที่นั้น ยังคงเป็นเรื่องราวที่ถูกพูดถึงแต่ก็อาจจะเลือนหายไปบ้างจากอิทธิพลของ
การเปลี่ยนแปลงภายใต้กระแสโลกาภิวัตน์ เช่น ร้านนี้อาหารอร่อยแต่ที่จอดรถไม่สะดวก หรือแม้แต่
ร้านนั้นอาหารถูกหลักอนามัยแต่ที่ตั้งร้านอยูในที่ลึกลับซับซ้อนมาก เป็นต้น กรณีดังกล่าวสอดคล้อง
กับค าสัมภาษณ์ในท านองที่ว่า  

“อาหารดี มีรสอร่อยอย่างเดียวไม่เพียงพอ ควรต้องพิจารณาถึงเรื่องที่ตั้งร้านด้วยว่า
สามารถเดินทางยากง่ายแค่ไหน เพียงใด รวมถึงผู้บริโภคมาแล้วมีที่จอดรถเพียงพอหรือไม่ด้วย ”   
(สุนีย์ ศักดาเดช, สัมภาษณ์ 15 ตุลาคม 2565)  

สาเหตุของการเปลี่ยนแปลงที่ว่านั้นมีผลมาจากการเปลี่ยนแปลงในหลายมิติ เช่น                    
การเปลี่ยนแปลงเกี่ยวกับรสชาติที่มีผลต่อการสร้างความยั่งยืนทางอาหารท้องถิ่นนั้นพบว่า รสชาติ
ของอาหารท้องถิ่นถือว่าเป็นปัจจัยอีกปัจจัยหนึ่งที่มีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของ
ประชาชนในจังหวัดจันทบุรี การที่เป็นเช่นนี้จากข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์เจาะลึก ผู้วิจัยพบว่า
อาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีนั้นมีรสชาติที่ก่อให้เกิดความนิยมในการบริโภคคือ เป็นอาหารที่มี
รสชาติจัดจ้านทั้ง เผ็ด เปรี้ยว หวาน เค็ม ในเวลาเดียวกัน ดังนั้นเมื่อเปรียบเทียบอาหารท้องถิ่นของ
จันทบุรีกับอาหารสมัยใหม่ เช่น พิซซ่า จะพบว่าอาหารสมัยใหม่ดังกล่าวนั้นค่อนข้างไปในทางที่มันท า
ให้หลายคนรู้สึกเลี่ยนและเอือม ตัวอย่างของอาหารท้องถิ่นจันทบุรี เช่น แกง มักนิยมแกงที่ใช้กะทิเป็น
ส่วนประกอบหลัก ซึ่งสามารถแยกแกงที่ใส่กะทิได้เป็น 2 ประเภท คือ แกงกะทิประเภทที่ใช้น้ าพริก
แกง เช่น แกงกะทิหน่อไม้กับปู ที่มีรสชาติเผ็ดเค็มเปรี้ยว แบบจัดจ้านเพ่ือเพ่ิมความเข้มข้นของกะทิ 
แกงกะทิประเภทที่ไม่ใช้น้ าพริกแกง เช่น ต้มกะทิสายบัว ต้มข่าไก่ ที่มีรสชาติ เปรี้ยว เค็มน า              
ส่วนแกงที่ใช้น้ าพริกแกงแต่ไม่ใส่กะทิ เช่น แกงป่า แกงส้ม ที่มีการใส่พริกลงไปเพ่ือให้มีรสเผ็ดร่วมด้วย 
เป็นต้น  

จุดเด่นทางภูมิปัญญาของอาหารในจังหวัดจันทบุรีนั้น ได้มีการพัฒนาอาหารท้องถิ่นที่มี
เอกลักษณ์โดดเด่นเป็นของตนเอง (uniqueness) อย่างเห็นได้ชัด และอาหารท้องถิ่นดังกล่าวมีคุณค่า
ทางโภชนาการและการส่งเสริมสุขภาพ ด้านสุนทรียะทางรสชาติและด้านเศรษฐกิจ เป็นที่ประจักษ์แก่
สาธารณชนที่รู้จักอาหารท้องถิ่นดังกล่าวโดยทั่วไป จากการที่มีความหลากหลายทางชีวภาพของ           
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ภูมินิเวศและความเป็นกลุ่มชาติพันธุ์ต่าง ๆ ที่มีลักษณะเฉพาะของจังหวัดจันทบุรี ท าให้มีรสชาติเป็น
เอกลักษณ์ที่มีความแตกต่างกันไปตามสภาพทางบริบทของภูมินิเวศใน 3 ลักษณะ ได้แก่ พ้ืนที่ใน
บริเวณเชิงเขา พ้ืนที่ที่ราบลุ่ม และ พ้ืนที่ชายทะเล ซึ่งมีผลท าให้พัฒนารสชาติอาหารท้องถิ่นแต่ล ะ        
ภูมินิเวศมีเอกลักษณ์ท่ีส าคัญเป็นของตนเองไปด้วย (สุนีย์ ศักดาเดช, สัมภาษณ์ 15 ตุลาคม 2565) 

การเปลี่ยนแปลงรสชาติของอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีเป็นสิ่งส าคัญในการเลือก
บริโภคอาหารของคนในจังหวัดจันทบุรี เพราะจะท าให้ทราบได้ว่าอาหารชนิดใดมีรสชาติอย่างไร ทั้งนี้
เนื่องจากคนในจังหวัดจันทบุรี  ปัจจุบันมักให้ความส าคัญกับอาหารรสชาติต่าง ๆ มากกว่า                    
การพิจารณาถึงคุณประโยชน์ว่ามีผลต่อสุขภาพและร่างกาย ในอีกมิติหนึ่งรสชาติของอาหารท้องถิ่น
ทุกรสไม่ว่าจะเป็นรสเปรี้ยว หวาน มัน เค็ม ขม หรือรสเผ็ด ต่างก็มีประโยชน์ต่อสุขภาพของคนทั้ง
ทางตรงและทางอ้อมเพราะท าหน้าที่ส าคัญคือกระตุ้นให้ร่างกายของเราเกิดความอยากกินอาหาร 
ทั้งนี้กระบวนการรับรสของร่างกายเริ่มต้นที่ลิ้นโดยบริเวณผิวหนังด้านบนของลิ้นจะมีปุ่มรับรส
กระจายอยู่ทั่วไป ภายในของปุ่มรับรสจะประกอบไปด้วยเซลล์รับรสจ านวนมาก เมื่อรับประทาน
อาหารเข้าไป อาหารท้องถิ่นเหล่านั้นที่ถูกฟันเคี้ยวจนละเอียด ได้น้ าบางส่วน ซึ่งจะผสมกับน้ าลาย             
ไปสัมผัสกับปุ่มรับรสตามต าแหน่งต่าง ๆ บนลิ้นแยกแยะรสชาติ เนื่องจากตามปกติลิ้นของคนเรา            
จะสามารถรับรสได้เพียงสี่ชนิดเท่านั้น คือ รสหวาน เค็ม เปรี้ยว และขม ซึ่งในแต่ละบริเวณบนลิ้นจะมี
ความไวต่อการรับรสต่างชนิดกัน เช่น ปลายลิ้นมีความไวต่อการรับรสหวาน โคนลิ้นมีความไวต่อ   
การรับรสขม ด้านข้างลิ้นมีความไวต่อการรับรสเปรี้ยว ส่วนรสเค็มนั้นต าแหน่งการรับรสใกล้เคียงกับ
รสหวาน นั่นคืออยู่ใกล้บริเวณปลายลิ้น 

อาหารท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรี ที่มีรสชาติต่าง ๆ และหลาย ๆ อย่างมีทั้งส่วนที่เป็นประโยชน์
และในทางกลับกันอาจมีโทษได้เช่นกัน นอกจากนี้รสชาติของอาหารท้องถิ่นก็เช่นเดียวกัน                          
มีความส าคัญต่ออวัยวะภายในของร่างกายมนุษย์ แต่หากทานมากไปอาจได้รับโทษของรสชาติ
เหล่านั้นมาด้วยเหมือนกัน ซึ่งประโยชน์และโทษของอาหารท้องถิ่นที่บริโภคกันอยู่เป็นประจ านั้น             
เราสามารถสรุปข้อดีและข้อเสียเหล่านั้นได้ดังต่อไปนี้ 

อาหารท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรี ที่มีรสหวาน มีข้อดี คือ น้ าตาลจัดอยู่ในอาหารจ าพวก
คาร์ โบไฮเดรตที่ ให้พลังงานกับร่างกายโดยทันทีและส่งผลให้ร่ างกายรู้สึกสดชื่น มีความ
กระปรี้กระเปร่า นอกจากนี้แล้วยังช่วยส่งเสริมการท างานของกระเพาะอาหารและม้ามอีกด้วย อาหาร
ท้องถิ่นรสหวานมีสรรพคุณทานยา สามารถรักษาอาการปวดเกร็งกล้ามเนื้อ แก้อาการอ่อนเพลีย 
บ ารุงก าลัง และแก้กระหายได้อีกด้วย ส่วนข้อเสีย คือ เมื่อบริโภคอาหารท้องถิ่นที่มี         รสหวาน
มาก ๆ ก็จะส่งผลให้เกิดโรคเบาหวาน เพราะการได้รับน้ าตาลมากเกินไป ร่างกายจะไม่สามารถ
ควบคุมระดับน้ าตาลในเลือดได้ และจะท าให้ร่างกายได้รับพลังงานมากเกินไปส่งผลให้อ้วน ท าให้เกิด
อัตราเสี่ยงต่อโรคหัวใจ และโรคไตได้ง่าย 

อาหารท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรี ที่มีรสเผ็ด มีข้อดี คือ อาหารท้องถิ่นรสเผ็ดช่วยให้การท างาน
ของปอดและล าไส้เป็นไปตามปกติ สามารถกระตุ้นการไหลเวียนของเลือด ช่วยขับเหงื่อ ขับลมใน
กระเพาะอาหารและล าไส้ และยังช่วยให้กระบวนการเผาผลาญอาหารให้มีประสิทธิภาพมากขึ้นด้วย 
ขณะที่ข้อเสีย คือ อาหารท้องถิ่นที่มีรสเผ็ดจัดก็สามารถก่อให้เกิดการระคายเคืองในกระเพาะอาหาร
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ได้เช่นเดียวกัน นอกจากนี้อาหารรสเผ็ดจ าพวกเครื่องแกงมักมีส่วนผสมของเกลือ ผงชูรส ซึ่งมีโซเดียม
อยู่มาก จึงเสี่ยงต่อการเป็นโรคไตได้เช่นกัน 

อาหารท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรี ที่มีอาหารรสเค็ม มีข้อดี คือ โซเดียมเป็นส่วนประกอบส าคัญ
ของเกลือท าหน้าที่ส าคัญในการควบคุมความสมดุลของของเหลวในร่างกาย รักษาความดันโลหิตให้อยู่
ระดับปกติ ช่วยควบคุมระดับความเป็นกรดและด่างของเลือดช่วยขับร้อน ส่วนข้อเสีย คือ เมื่อร่างกาย
มีปริมาณโซเดียมจากเกลือสูงกว่าปกติ ร่างกายจะพยายามขับออกทางปัสสาวะส่งผลให้เรารู้สึก
คอแห้ง กระหายน้ า ร้อนใน หรือถ้าหากเป็นมากถึงขั้นภาวะขาดน้ าได้ นอกจากนี้รสเค็มจะท าให้เลือด
ในร่างกายไหลเวียนช้าท าให้ความดันโลหิตสูง 

อย่างไรก็ดี อาหารท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรี ที่มีรสเปรี้ยว มีข้อดี คือ ความเปรี้ยวช่วยใน              
การกระตุ้นตับและ ถุงน้ าดีให้ปล่อยน้ าย่อย ช่วยในการดูดซึมอาหารของร่างกาย ฟอกเลือด เป็นยา
ระบายอ่อน ๆ ช่วยขับเสมหะและแก้เลือดออกตามไรฟันได้ ส่วนข้อเสีย คือ ท าให้ท้องเสีย ร้อนใน 
และระบบน้ าเหลืองในร่างกายมีปัญหาจึงท าให้แผลหายช้า 

กล่าวโดยสรุปแล้ว สาเหตุเกี่ยวกับความพร้อมของแหล่งบริการอาหารท้องถิ่นเป็นปัจจัยที่
ส าคัญประการหนึ่งที่มีผลต่อการสร้างความยั่งยืนทางอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี ทั้งนี้เพราะ ถ้า
หากความพร้อมของวัตถุดิบที่เคยมีอยู่ในชุมชนท้องถิ่นเกิดภาวการณ์สูญพันธุ์ไป ก็จะมีผลกระทบต่อ
รายการอาหารและคุณค่าทีมีอยู่ในตัวอาหารท้องถิ่นนั้น ๆ ตามไปด้วย นอกจากนี้แล้วยังสกัดกั้น            
การด า เนินวิ ถี ชี วิ ตแบบดั้ ง เดิมของชาวบ้ านในจั งหวัดจันทบุ รีที่ เ คยมี ความสัม พันธ์ กั บ
ทรัพยากรธรรมชาติอย่างแนบแน่นมาเป็นระยะเวลาช้านานลงไปอย่างสิ้นเชิงด้วย ขณะเดียวกันเมื่อ
พิจารณาในอีกมิติหนึ่งก็คือ ปัจจัยด้านสิ่งอ านวยความสะดวกพ้ืนฐาน เช่น ความพร้อมในเรื่อง              
ที่จอดรถ ความพร้อมของร้านที่ให้บริการอาหารท้องถิ่น ที่จะต้องมีความสะดวกซึ่งคนทั่วไปสามารถ
เข้าถึงบริการได้ง่าย โดยไม่ใช่สถานที่ที่มีความสลับซับซ้อนหรืออยู่ในอาคารที่มีความลึกลับ และอาจ
ท าให้ผู้บริโภคพิจารณาในเรื่องความปลอดภัยอีกด้วย 



 

บทท่ี 7 
ตัวแบบการพัฒนาความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี 

 
จากผลการส ารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรี   

โดยภาพรวมแล้วอยู่ในระดับค่อนข้างต่ าสะท้อนให้เห็นถึงความไม่ยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นของจังหวัด
จันทบุรีดังนั้นในการสร้างความยั่งยืนทางอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี  ผู้วิจัยจึงได้วิเคราะห์และ
เสนอแนะตัวแบบการพัฒนาความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีโดยการเสนอเป็นตัวแบบ
การพัฒนาความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี ตัวแบบดังกล่าวเป็นตัวแบบการขับเคลื่อน
กิจกรรมที่โยงไปถึงปัจจัยที่มีผลต่อความยั่งยืนของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีที่มี
ด้วยกัน 5 ปัจจัยหลัก ได้แก่ กระบวนการการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น การปรับเปลี่ยน
พฤติกรรมในการบริโภค การสร้างภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น ความพร้อมของแหล่งผลิตอาหาร
ท้องถิ่น และการอนุรักษ์แหล่งวัตถุดิบในการน ามาประกอบอาหารท้องถิ่น จากปัจจัยทั้ง 5 ดังกล่าว
ผู้วิจัยน ามาพัฒนาเป็นตัวแบบเพ่ือการขับเคลื่อนไปสู่ความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี 
ได้ดังนี ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

มาตราการส่งเสริมการสืบทอดภูมิ
ปัญญาอาหารท้องถิ่น 

มาตราการปรับเปลี่ยนพฤติกรรม
การบริโภค 

มาตราการสร้างภาพลักษณ์ของ
อาหารท้องถิ่น 

มาตราการสร้างความพร้อมของ
แหล่งบริการของอาหารท้องถิ่น 

มาตราการอนุรักษ์แหล่งวัตถุดิบใน
การน ามาประกอบอาหารท้องถิ่น 

ความยั่งยืนของอาหาร
ท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุร ี
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จากผังภาพแสดงตัวแบบความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี ชี้ให้เห็นว่าการที่
จะสามารถสร้างความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีดังกล่าว ได้อย่างมีประสิทธิ์ผล จ าเป็น
จะต้องอาศัยการขับเคลื่อนกิจกรรมตามมาตรการที่ส าคัญ ๆ ดังนี้ 

7.1 มาตรการส่งเสริมการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น 
7.2 มาตรการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมในการบริโภค 
7.3 มาตรการสร้างภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น 
7.4 มาตรการสร้างความพร้อมของแหล่งบริการอาหารท้องถิ่น 
7.5 มาตรการอนุรักษ์แหล่งวัตถุดิบในการน ามาประกอบอาหารท้องถิ่น 

 
7.1 มาตรการส่งเสริมการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น 

มาตรการในกระบวนการการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นให้สามารถก้าวข้ามไปสู่ความ
ยั่งยืนในอนาคตได้นั้น ผลการศึกษามีข้อค้นพบว่า เป็นกระบวนการแรกที่จ าเป็นที่จะต้องเสริมสร้าง
ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น ทั้งนี้เพราะเมื่อพิจารณาสถานภาพของอาหารท้องถิ่นที่มีบทบาทต่อสังคม
ชุมชนท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี โดยทั่วไปในปัจจุบันได้รับความนิยมค่อนข้างน้อยมาก ทั้งนี้อาจเป็น
เพราะอิทธิพลของความเจริญด้านต่าง ๆ หรือที่เรานิยมเรียกว่ายุคโลกาภิวัตน์ หรือที่นักวิชาการ        
บางท่านเรียกว่ายุคโลกไร้พรมแดน จะเห็นได้ว่าความเปลี่ยนแปลงที่เป็นผลกระทบทั้งทางบวกและ
ทางลบสร้างมิติใหม่ให้กับสังคมหลายด้าน เช่น จากการที่ชาวบ้านเคยท าอาหารรับประทานเอง           
ในครอบครัวก็มีการเปลี่ยนแปลงไปเป็นการพ่ึงพิงอาหารตามสั่งหรืออาหารส าเร็จรูปมากยิ่ งขึ้น           
เป็นต้น เราจะพบว่าปรากฏการณ์ต่าง ๆ นี้ ปัจจุบันค่อย ๆ ถูกความเจริญทางด้านเทคโนโลยีค่อย ๆ 
กลืนกินไปทีละเล็กละน้อย ดังนั้น การที่จะสามารถน าเอาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นให้กลับมาปรากฏ
อยู่ในส่วนหนึ่งของวิถีชุมชนท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีได้นั้น จ าเป็นต้องอาศัยการบูรณาการเกี่ยวกับ
กิจกรรมทั้งที่เป็นทางการ และกิจกรรมที่ไม่เป็นทางการเข้าด้วยกันอย่างกลมกลืน ส าหรับกิจกรรมที่
เป็นทางการได้แก่ กระบวนการสืบทอดโดยการอาศัยปัจจัยด้านการศึกษา โดยการจัดท าเป็นหลักสูตร
อาหารท้องถิ่นไว้ในสถานศึกษา ส่วนกิจกรรมที่ไม่เป็นทางการเป็นกระบวนการอบรมเผยแพร่         
ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นแก่สาธารณชนเพ่ือส่งเสริมอาชีพ นอกจากนี้แล้วการอาศัยเสริมสร้างความรู้
จากผู้มีประสบการณ์ความรู้ทางด้านอาหารท้องถิ่น และถือได้ว่าเป็นมรดกตกทอดทางภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีได้มีโอกาสหวนกลับมาสู่วิถีชุมชนท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีอีกครั้ง 
กรณีดังกล่าวนี้สามารถสะท้อนได้จากการสัมภาษณ์กลุ่มผู้อาวุโสชุมชนในจังหวัดจันทบุรีที่ได้ร่วมกัน
สะท้อนความเห็นเกี่ยวกับการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นนี้ไว้ในท านองที่ว่า 

“เดี๋ยวนี้ถ้าพูดถึงอาหารท้องถิ่นของจันทบุรี แบบตรงไปตรงมาก็คือใกล้สูญพันธุ์แล้ว           
เพราะคนรุ่นเก่าไม่มีการสืบทอด ส่วนคนรุ่นใหม่นอกจากไม่อนุรักษ์ฟ้ืนฟูแล้วยังหันไปนิยมยอมรับ          
กับรายการอาหารแบบใหม่ ๆ เช่น อาหารจานด่วน เป็นต้น ถ้าทุกคนยังเห็นความส าคัญและต้องการ
ที่จะอนุรักษ์ไว้ จะต้องสร้างมาตรการทางการศึกษาควบคู่ไปกับการสืบทอดอย่างเข้มข้นและจริงจัง” 
(กลุ่มผู้อาวุโสชุมชนในจังหวัดจันทบุรี, สัมภาษณ์ 18 สิงหาคม 2565) 

ดังนั้นในการแก้ปัญหาการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีผู้วิจัยจึง             
ขอน าเสนอมาตราการที่ประกอบด้วยกิจกรรมหลักที่ส าคัญ 2 กิจกรรมด้วยกันคือ 7.1.1 กิจกรรม          
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การจัดท าเป็นหลักสูตรอาหารท้องถิ่นไว้ในสถานศึกษา 7.1.2 กิจกรรมการอบรมเผยแพร่ภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่นแก่สาธารณชนเพ่ือส่งเสริมอาชีพ 

7.1.1 กิจกรรมการจัดท าเป็นหลักสูตรอาหารท้องถิ่นไว้ในสถานศึกษา 
กิจกรรมในการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี ควรมีการเริ่มต้น

จากการศึกษาในระดับขั้นพ้ืนฐานในระดับประถมศึกษาชั้นที่ 1–6 ทั้งนี้เพราะแนวคิดในการเรียนรู้ที่ดี
ควรเริ่มต้นหล่อหลอมจากเยาวชนที่มีอายุน้อยเป็นหลัก ส่วนอีกกระแสความคิดหนึ่งก็คือ โรงเรียน
ระดับประถมศึกษาถือได้ว่าเป็นสถานศึกษาแห่งแรกของเยาวชน และมีความใกล้ชิดกับชุมชนท้องถิ่น
มากที่สุด ขณะที่ครอบครัวก็มีความส าคัญเพราะถือเป็นโรงเรียนแห่งแรก ในขณะเดียวกันโรงเรียน
ประถมศึกษาในหมู่บ้านหรือในวัดก็ถือว่ามีความใกล้ชิดกันอย่างยากแก่การแยกส่วนออกจากกัน 
ดังนั้น การที่เราจะอนุรักษ์ธ ารงรักษาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีที่เป็นภูมิปัญญา
ท้องถิ่นของผู้เฒ่าผู้แก่มาตั้งแต่สมัยโบราณ ควรมีจุดเริ่มต้นที่ครอบครัวและโรงเรียนในระดับ
ประถมศึกษา โดยเฉพาะอย่างยิ่งเป็นการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี ให้อยู่คู่
กับสังคมชุมชนท้องถิ่นได้อย่างสมเหตุสมผล อีกท้ังมีความเป็นรูปธรรมในเชิงการปฏิบัตินั้น การศึกษา
พ้ืนฐานจึงถือเป็นจุดเริ่มต้นและมีความส าคัญต่อการด าเนินนโยบายดังกล่าวอย่างยิ่งยวด ทั้งนี้
กระบวนการในการปฏิบัติที่ดีควรเริ่มต้นหล่อหลอมจากสังคมใกล้ตัวของเยาวชนคนรุ่นหลังให้มีความ
ตระหนักถึงสมบัติที่เป็นพรรคทางวัฒนธรรมสูงค่า อันมีการสั่งสมมาจากภูมิปัญญาของบรรพบุรุษ           
ในลักษณะที่ว่าภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี เป็นสมบัติทางภูมิปัญญาที่เกิดจาก
รากเหง้าของคนในจังหวัดจันทบุรี ที่ต้องสร้างจิตส านึกให้เยาวชนคนรุ่นหลังได้เกิดความตระหนักหวง
แหนในความเป็นเจ้าของ อันถือได้ว่าเป็นเอกลักษณ์เฉพาะถิ่นที่ยังผลให้เกิดประโยชน์ ทั้งในแง่มุมของ
คุณค่าทางโภชนการ และความมีคุณค่าทางประวัติศาสตร์ จนกระทั่งรู้ซึ้งถึงความจ าเป็นที่จะต้อง
ถ่ายทอดไปสู่คนรุ่นใหม่ต่าง ๆ กันไปตราบนานเท่านาน  

หากพิจารณาในแง่ของการศึกษาในสถาบันการศึกษาในปัจจุบันพบว่า กิจกรรม         
การเรียนการสอนมักจะให้ความส าคัญกับการศึกษาในเนื้อหาสาระที่เป็นการศึกษาประวัติศาสตร์ 
ประเพณีและวัฒนธรรมรวมถึงภูมิปัญญาที่เป็นองค์ความรู้ระดับชาติมากกว่าความรู้ที่มีอยู่ภายใน
ชุมชนท้องถิ่น เช่น การศึกษาประวัติศาสตร์ของกรุงศรีอยุธยา ประวัติศาสตร์พระแก้วมรกต 
ประวัติศาสตร์ความเป็นมาของการแสดงโขนสด และการศึกษาประวัติศาสตร์ของบุคคลส าคัญของ
ประเทศ เป็นต้น กิจกรรมการศึกษาดังกล่าวเป็นการศึกษาเพ่ือน าไปสู่การสอบเลื่อนขั้นเลื่อนชั้น 
มากกว่าการศึกษาท่ีมุ่งก่อให้เกิดความรู้เพ่ือการขับเคลื่อนชุมชนท้องถิ่น การจัดกิจกรรมของการศึกษา
พ้ืนฐานดังกล่าว เป็นแนวทางการศึกษาที่มีจุดอ่อนอยู่ที่การละเลยองค์ความรู้ที่เป็นมรดกตกทอดของ
ชุมชนท้องถิ่นไปอย่างสิ้นเชิง มีผลส าคัญท าให้ชาวบ้านชุมชนท้องถิ่นไม่สนใจศึกษาประวัติศาสตร์
ชุมชนของตนเองจนขาดความรู้ที่อยู่ใกล้ตัวอันเป็นบริบทพ้ืนฐานของการพัฒนา ทั้งหลายทั้งปวง
สุดท้ายมีผลกระทบท าให้ประเพณีวัฒนธรรมอันดีงามของชุมชนท้องถิ่นค่อย ๆ ถูกกลืนกินจนหายไป 
ทีละเล็กทีละน้อย จนกระทั่งสูญหายไปในที่สุด (กลุ่มปราชญ์ชุมชนด้านอาหารท้องถิ่น, สัมภาษณ์           
18 กุมภาพันธ์ 2564) 

กระบวนการการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น โดยอาศัยกิจกรรมด้านการศึกษา
เพ่ือสร้างพ้ืนฐานในการสร้างความยั่งยืนให้กับภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีนั้น เป็นการ
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เติมเต็มจุดอ่อนในการสร้างระบบการเรียนการสอนในขั้นพ้ืนฐานที่ละเลยองค์ความรู้ทางภูมิปัญญา
ท้องถิ่น โดยการอาศัยแนวทางการบริหารจัดการเวลาเรียนของสถานศึกษาขั้นพ้ืนฐาน แนบท้าย
ประกาศกระทรวงศึกษาธิการลงวันที่ 11 กรกฎาคม 2560 เรื่อง การบริหารจัดการเวลาเรียนของ
สถานศึกษาขั้นพ้ืนฐาน ซึ่งระบุให้สามารถจัดเวลาเรียนเพ่ิมเติม โดยอาจจัดเป็นรายวิชาเพ่ิมเติมหรือ
จัดตัวแบบของกิจกรรมเพ่ิมเติมให้สอดคล้องกับจุดเน้น และความพร้อมของสถานศึกษาขั้นพ้ืนฐาน 
(ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ, 2560) เช่น การจัดให้มีรายวิชาส่งเสริมและสืบทอดภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่น ในฐานะของมรดกท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี และการจัดกิจกรรมเสริมอย่างต่อเนื่องในลักษณะ
ของกิจกรรมชุมนุมในโรงเรียน เป็นต้น 

ส่วนแนวทางการปฏิบัติส าหรับการด าเนินกิจกรรมดังกล่าวนั้น เมื่อศึกษาถึง
สาระส าคัญของประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง การบริหารจัดการเวลาเรียนของสถานศึกษา         
ขั้นพ้ืนฐาน ปี พ.ศ. 2560 แล้ว เป็นการเปิดโอกาสให้สถานศึกษาร่วมกับคณะกรรมการการศึกษา      
ขั้นพ้ืนฐานได้มีการสร้างกิจกรรมการเรียนรู้ อนุรักษ์และการสืบทอดวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น
ไว้หลายช่องทาง เช่น อาจจะอยู่ในตัวแบบของรายวิชาให้นักเรียนได้มีโอกาสเรียนในชั้นเรียน โดยมี
การเชิญปราชญ์ชุมชนผู้มีความรู้ความเชี่ยวชาญด้านอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีมาร่วมแบ่งปัน
ความรู้ หรือแม้กระทั่งการบริหารจัดการในตัวแบบของกิจกรรมชุมนุมที่ให้นักเรียนได้เข้าร่วมกิจกรรม
ได้อย่างเหมาะสม (กลุ่มผู้บริหารสถานศึกษา, สัมภาษณ์ 22 มกราคม 2565) 

7.1.2 กิจกรรมการอบรมเผยแพร่ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นแก่สาธารณชนเพื่อส่งเสริม
อาชีพ 

ในการศึกษาถึงแนวทางส าคัญซึ่งเป็นกิจกรรมแบบไม่เป็นทางการที่มีผลต่อความ
ยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีนั้น เป็นการให้ความส าคัญในการการสืบทอดภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่น นั่นก็คือกิจกรรมการอบรมเผยแพร่ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นแก่สาธารณชนเพ่ือส่งเสริม
อาชีพ ทั้งนี้เนื่องจากหากพิจารณาสถานภาพทางภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี ใน
ปัจจุบัน พบว่าอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีนั้นได้รับอิทธิพลจากกระแสความเปลี่ยนแปลงทาง
วัฒนธรรม เทคโนโลยี สังคมอย่างกว้างขวาง จนท าให้อาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีถูกความเจริญ
ภายใต้วัฒนธรรมสมัยใหม่กลืนกินจนใกล้จะสูญหายไปจากสังคมในจันทบุรีแล้ว ดังนั้นการที่จะพัฒนา
อาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีให้กลับมายืนหยัดอยู่คู่กับสังคมของคนจันทบุรีได้อีกครั้ง จ าเป็นที่
จะต้องมีการส่งเสริมกิจกรรมส าหรับการจัดงานกิจกรรมเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น และการจัดอบรม
เผยแพร่อาหารท้องถิ่นของจันทบุรีอย่างเข้มข้น ในแนวทางการปฏิบัติสามารถกระท าได้หลายแนวทาง 
เช่น การสนับสนุนด้านการจัดอบรมจากองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ประการต่อมาควรมีการฝึกอบรม
เพ่ือเสริมสร้างจิตส านึกในคนรุ่นใหม่ ทั้งนี้ นอกจากจะท าให้เกิดการส่งเสริมภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น
ในแง่ของความเป็นอาหารในชีวิตประจ าวันแล้ว ยังมีส่วนท าให้ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นมีความส าคัญ
อีกแง่มุมหนึ่งนั่นก็คือการส่งเสริมอาชีพ (กลุ่มผู้ประกอบการอาหารท้องถิ่น, สัมภาษณ์ 12 กุมภาพันธ์ 
2565) 

ผลกระทบจากการละเลยไม่ให้ความส าคัญต่อกิจกรรมการอบรมเผยแพร่ภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่นแก่สาธารณชนนั้น มีผลท าให้อิทธิพลจากการขยายตัวของวัฒนธรรมสมัยใหม่สามารถมี
อิทธิพลสู่ชุมชนในจังหวัดจันทบุรีอย่างรวดเร็ว เช่น วัฒนธรรมการบริโภคนิยมในท้องถิ่น เป็นต้น             
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ที่ฝังรากลึกลงในชุมชนท้องถิ่น ดังนั้น จึงจ าเป็นต้องก้าวเข้าสู่วิถีการใช้ชีวิตที่เอาเรื่องของเงินตราเป็น
ตัวตั้ง จนกระทั่งละเลยวัฒนธรรมอันดีงามของอาหารท้องถิ่นท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีไปโดยสิ้นเชิง 
กลา่วโดยสรุปแล้วคุณค่าทางวัฒนธรรมอันดีงามของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีเคยมี
อยู่คู่สังคมชุมชนท้องถิ่นจันทบุรีที่มีมาตั้งแต่สมัยโบราณค่อย ๆ ถูกกลืนกินไปโดยอิทธิพลของ
วัฒนธรรมสมัยใหม่จากต่างประเทศ ซึ่งถูกส่งผ่านช่วงการการสื่อสารและเทคโนโลยีที่มีการพัฒนาไป
อย่างเป็นระบบและมีความต่อเนื่อง ปัญหาดังที่ได้กล่าวมาแล้วนั้นชี้ให้ชัดว่ากิจกรรมการอบรม
เผยแพร่ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นแก่สาธารณชนมีความส าคัญและมีความจ าเป็นต่อภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี ทั้งนี้เพราะถ้าหากไม่ใช้ระบบกลไกศึกษาอบรมเข้าไปแก้ไขในเรื่องต่าง ๆ 
เหล่านี้แล้ว ผลที่จะติดตามมาในอนาคตอันใกล้ก็คือ ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีที่มี
พัฒนาการควบคู่กับสังคมจังหวัดจันทบุรีมาเป็นระยะเวลาช้านาน ก็คงจะไม่หลงเหลือแม้แต่เป็น
ประวัติศาสตร์ในความทรงจ าของเยาวชนรุ่นหลัง ซึ่งกระบวนการของกิจกรรมการอบรมเผยแพร่           
ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นแก่สาธารณชนพบว่า มีความจ าเป็นที่จะต้องอาศัยเครือข่ายความร่วมมือจาก
หลายภาคส่วน เช่น วัด ชุมชน องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น โรงเรียน เป็นต้น (กลุ่มผู้บริโภคอาหาร
ท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี, สัมภาษณ์ 25 มกราคม 2565) 

นอกจากนี้แล้ว การวิเคราะห์ข้อมูลพ้ืนฐานของชุมชนท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีพบว่า 
ชุมชนท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีมีศักยภาพในการพัฒนาหลายด้าน โดยเฉพาะอย่างยิ่งศักยภาพในมิติ
ขององค์ความรู้ที่เกิดจากประสบการณ์การถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น ซึ่งถ้าหากได้มีการฝึกอบรม
เผยแพร่ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นแก่สาธารณชน ก็จะสามารถก่อให้เกิดพลังในการส่งเสริมสนับสนุน
กระบวนการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี ด้วยการสืบทอดให้ภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีสามารถกลับมายืนหยัด เป็นภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่มีคุณค่าอยู่คู่ สังคม
ในจังหวัดจันทบุรีต่อไปได้อย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล รวมไปถึงการส่งเสริมสนับสนุนท าให้
ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเกิดมรรคผลในเรื่องเกี่ยวกับการส่งเสริมอาชีพได้ อีกทางหนึ่ งด้วย                   
(กลุ่มผู้อาวุโสชุมชนในจังหวัดจันทบุรี, สัมภาษณ์ 15 มกราคม 2565) 

กล่าวโดยสรุปแล้ว มาตรการส่งเสริมการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น คือ         
การขับเคลื่อนกิจกรรมในกระบวนการการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น อันเป็นจุดเริ่มต้นของ           
การจุดประกายที่มีผลน าไปสู่การสร้างความยั่งยืนให้กับภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี          
ได้อย่างสมเหตุสมผล กล่าวคือ เป็นการผสมผสานกันในระยะเบื้องต้นด้วยการอาศัยกิจกรรมด้าน
การศึกษาในสถาบันการศึกษาโดยเฉพาะอย่างยิ่งการมุ่งเน้นการจัดท าเป็นหลักสูตรอาหารท้องถิ่นไว้
ในสถานศึกษา ควบคู่ไปกับกิจกรรมการอบรมเผยแพร่ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นแก่สาธารณชน           
เพ่ือส่งเสริมอาชีพ อย่างไรก็ดี จากการศึกษาข้อมูลจากระเบียบกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการกระท า
กิจกรรมด้านการศึกษาดังกล่าวนั้นพบว่า สามารถกระท าได้ด้วยการอาศัยความในมาตรา 5 แห่ง
พระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2542 และแก้ไขเพ่ิมเติม (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2545 ประกาศ
กระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง การบริหารจัดการเวลาเรียนของสถานศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พ.ศ. 2560 และ
ระเบียบข้อบังคับว่าด้วยโครงสร้างเวลาเรียนตามหลักสูตรแกนกลางการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พ.ศ. 2551 
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7.2 มาตรการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมในการบริโภค 
การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมในการบริโภคอาหารของคนในจังหวัดจันทบุรี เป็นปัจจัยที่มีผล 

มาจากการเปลี่ยนแปลงให้เกิดความทันสมัยที่คนในจังหวัดจันทบุรีทั่วไปด าเนินวิถีชีวิตแบบ                  
เอาเงินตราเป็นตัวตั้ง รวมถึงการบริโภคภายใต้ภาวะความทันสมัย ล้วนมีผลท าให้ชีวิตที่พ่ึงพาแหล่ง
อาหารจากธรรมชาติลดน้อยถอยลงไปอย่างเห็นได้ชัดเจน ส่งผลให้พฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ท้องถิ่นมีปริมาณที่ลดลง โดยมีการปรับเปลี่ยนวิถีการบริโภคบางอย่าง เช่น พฤติกรรมการรับประทาน
อาหารตามร้านอาหารมากยิ่งขึ้น รวมทั้งพฤติกรรมการนิยมบริโภคอาหารที่ทันสมัยตามยุคนิยม ทั้งนี้
เพราะสภาพทางเศรษฐกิจมีการขยายตัว มีจ านวนร้านอาหารที่จ าหน่ายรายการอาหารแปลก ๆ          
เพ่ิมมากขึ้น ตลอดจนมีการท างานนอกบ้านเพ่ิมมากขึ้นอีกด้วย จึงไม่มีเวลาในการกลับมาปรุงอาหาร  
ที่บ้านเหมือนดังวิถีชีวิตในอดีต ดังนั้น จึงเกิดพฤติกรรมการบริโภคอาหารใกล้ที่ท างาน โดย เฉพาะ
อย่างยิ่งการสร้างพฤติกรรมแห่งความทันสมัยของคนหนุ่มสาวรุ่นใหม่ ในจังหวัดจันทบุรี ที่นิยม        
การรับประทานอาหารนอกบ้านและนิยมการประกอบอาหารเพ่ือรับประทานเองมีปริมาณน้อยลง  

นอกจากนี้แล้ว อิทธิพลจากความเปลี่ยนแปลงทางด้านสังคม วัฒนธรรม และความก้าวหน้า
ทางเทคโนโลยี สภาพวิถีชีวิตของครอบครัว เพ่ือน สังคม และสภาพแวดล้อม จึงท าให้คนจันทบุรีส่วน
ใหญ่มีการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่น โดยหันมารับประทานอาหารจานด่วน  
หรือที่เรียกว่าอาหารฟาสต์ฟู้ด ทั้งนี้เพ่ืออ านวยความสะดวกความสะดวกรวดเร็วและสามารถ
รับประทานได้ทันที ซึ่งเหมาะกับสังคมของคนในจังหวัดจันทบุรีในสภาพที่มีความต้องการเร่งด่วน 
และท่ีส าคัญมากที่สุดก็คือความนิยมบริโภคสมัยใหม่ก าลังกลืนกินวัฒนธรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่น
ในจังหวัดจันทบุรี จนอาจสูญหายไปในที่สุด กรณีดังกล่าวสอดคล้องกับค าสัมภาษณ์ในท านองที่ว่า 

“คนจันทบุรีรุ่นใหม่ ท าอาหารกินเองไม่ เป็นแล้ว ชีวิตฝากไว้กับร้านสะดวกซื้อ ”                 
(สุนีย์ ศักดาเดช, สัมภาษณ์ 4 พฤษภาคม 2565) 

จะเห็นได้ว่าการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมในการบริโภคที่มีผลท าให้คนจันทบุรีละเลยอาหาร
ท้องถิ่นไปนั้น มีความจ าเป็นอย่างยิ่งที่วิถีของอาหารท้องถิ่นจะต้องมีการปรับตัวให้สอดคล้องกับ         
ยุคสมัย โดยอาจจะให้การยอมรับว่าอาหารจานด่วนในปัจจุบันมีความจ าเป็นและสอดรับกับยุคสมัย        
ที่เปลี่ยนแปลงไป หากแต่ท่ามกลางการเปลี่ยนแปลงดังกล่าวก็จะต้องท าให้ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น
สามารถด ารงอยู่ได้ ในลักษณะที่เรียกว่า ฟาสต์ฟู้ดอาหารท้องถิ่น ส าหรับการปรับเปลี่ยนพฤติกรรม        
ในการบริโภคโดยการอาศัยการท าฟาสต์ฟู้ดอาหารท้องถิ่นนั้น หมายถึงอาหารท้องถิ่นที่สามารถ
จัดเตรียมได้สะดวกรวดเร็ว หรือกล่าวอีกอย่างหนึ่งก็คืออาหารกินด่วนโดยการพิจารณาจากลักษณะ
อาหาร วิธีการปรุง และการให้บริการ  

กล่าวโดยสรุปแล้วกิจกรรมการท าฟาสต์ฟู้ดอาหารท้องถิ่นจะประกอบด้วยลักษณะเด่น ๆ 
อยู่  3 ประการ คือ 7.2.1 การปรุงที่รวดเร็ว (Quick Cooking) 7.2.2 การบริการที่รวดเร็ว (Quick 
Service) 7.2.3 รับประทานเร็ว (Eat Fast)  

7.2.1 การปรุงท่ีรวดเร็ว (Quick Cooking) 
เป็นกิจกรรมในขั้นตอนของกระบวนการปรุงหรือการประกอบอาหารท้องถิ่น             

ที่จะต้องอาศัยความรวดเร็วท าให้ผู้บริโภคได้รับความสะดวกสบายมากขึ้น โดยไม่ต้องเสียเวลารอคอย
นานหลังจากสั่งอาหารเสร็จก็จะได้รับอาหารนั้น ๆ ไปรับประทานได้อย่างรวดเร็ว สอดคล้องเหมาะสม
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กับสังคมที่คนในจันทบุรีที่ต้องท างานแข่งกับเวลา ซึ่งผู้ผลิตอาหารท้องถิ่นอาจจะมีการจัดเตรียม
วัตถุดิบหรือเครื่องปรุงมาก่อนแล้วบางส่วน หรือบางรายการอาหารท้องถิ่นอาจจะมีการปรุงส าเร็จ
มาแล้วก็ได้ เช่น การหมักหมู การตุ๋นไก่ เป็นต้น ด้วยเครื่องปรุงรสต่าง ๆ มาอย่างเรียบร้อย และเมื่อ   
มีผู้บริโภคมาสั่งอาหารท้องถิ่นเหล่านั้น ก็เพียงแต่ผู้ผลิตอาหารท้องถิ่นน าไปอุ่นให้ร้อนก็จะสามารถ
น าไปจ าหน่ายให้กับผู้บริโภคได้อย่างรวดเร็วและทันท่วงที การปรับกิจกรรมการท าฟาสต์ฟู้ดอาหาร
ท้องถิ่น เพ่ือให้สอดรับกับบริบททางสังคมที่เปลี่ยนแปลงไป ซึ่งจ าเป็นจะต้องอาศัยความรวดเร็วใน
การด าเนินการนั้น สอดคล้องกับค าให้สัมภาษณ์ของนักวิชาการด้านอาหารท้องถิ่นของมหาวิทยาลัย
ราชภัฎร าไพพรรณีท่านหนึ่งท านองที่ว่า 

“การบริการในเรื่องใด ๆ ทุกวันนี้จะต้องตั้งอยู่บนพ้ืนฐานของความสะดวกรวดเร็ว      
เป็นส าคัญ เพราะคนยุคปัจจุบันนี้เขาต้องรีบเร่งท างานแข่งขันกับเวลา เวลาของพวกเขาจึงเป็นเงิน
เป็นทอง” (สุนีย์ ศักดาเดช, สัมภาษณ์ 10 เมษายน 2565) 

“หรือจะลองพิจารณาถึงการให้บริการของธุรกิจยักษ์ใหญ่ดูก็ได้ สั่งอาหารรายการ 
อะไรก็ได้ รอแป๊บเดียวได้ของใหม่ ๆ สด ๆ ร้อน ๆ เลยทันที ผู้บริโภคก็ชอบและมีความพึงพอใจ”
(สุนีย์ ศักดาเดช, สัมภาษณ์ 10 เมษายน 2565) 

7.2.2 การบริการที่รวดเร็ว  
เป็นกิจกรรมในขั้นตอนของกระบวนการเกี่ยวกับเรื่องการให้การบริการโดยตรง          

ซึ่งการบริการที่ดีและรวดเร็วถือเป็นหัวใจส าคัญประการหนึ่งของมาตรการที่จะสามารถน าไปสู่            
การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมในการบริโภคอาหารของคนในจังหวัดจันทบุรี โ ดยที่เมื่อผู้บริโภค                     
มีความสนใจในบริการอาหารท้องถิ่นก็จะสามารถดูได้จากป้ายแสดงรายการอาหาร ซึ่งป้ายดังกล่าวจะ
มีรายละเอียดของรายการอาหารท้องถิ่นทุกชนิดที่ให้บริการ มีภาพประกอบ และมีราคาอาหาร
เหล่านั้นระบุไว้อย่างชัดเจน รายการอาหารท้องถิ่นจะถูกจัดวางเป็นชุดเพ่ืออ านวยความสะดวก                
แก่ผู้บริโภค จึงท าให้ผู้ให้บริการอาหารท้องถิ่นสามารถให้บริการตามความสนใจของผู้บริโภคได้               
อย่างรวดเร็ว ดังนั้น เมื่อรับการสั่งรายการอาหารก็จะด าเนินการจัดอาหารออกมาเสิร์ฟได้ทันที              
มีผลท าให้ลูกค้าไม่ต้องรอนาน กรณีดังกล่าวสอดคล้องกับการให้สัมภาษณ์ของผู้ประกอบการ
ร้านอาหารท้องถิ่นท่ีมีการให้บริการมาอย่างยาวนานในจังหวัดจันทบุรีท่านหนึ่งท านองที่ว่า 

“ถ้าจะให้อาหารท้องถิ่นอยู่ได้ต้องปรับตัวเกี่ยวกับการบริการที่รวดเร็ว อย่าให้ลูกค้า
ต้องรอนาน เพราะถ้าชักช้าไม่ทันใจ เขาจะเบื่อและไม่มาใช้บริการอีกเลย” (กลุ่มผู้อาวุโสชุมชนใน
จังหวัดระยอง, สัมภาษณ์ 18 สิงหาคม 2565) 

การบริการที่รวดเร็วอีกประการหนึ่งของการบริการที่ท าให้ผู้บริโภคไม่ต้องเสียเวลา
รอคอยนานก็คือ การจัดวางเก่ียวกับสถานที่บริการที่ผู้บริโภคสามารถเข้าไปจอดหน้าร้านและสามารถ
เปิดกระจกสั่งอาหารท้องถิ่นได้โดยไม่ต้องลงจากรถ และเมื่อรับรายการอาหารที่ต้องการเสร็จแล้วก็
สามารถขับรถเดินทางต่อไปได้เลย จึงเป็นกิจกรรมที่สะดวกส าหรับผู้ที่เร่งรีบไปท างาน หรือผู้บริโภค
บางรายที่ต้องการรับประทานอาหารไปบนรถขณะเดินทาง ซึ่งวิธีการนี้เราเรียกการบริการสั่งอาหาร
โดยไม่ต้องลงจากรถ (Drive Through) อย่างไรก็ดี กิจกรรมลักษณะนี้อาจมีทั้งจุดอ่อนและจุดแข็ง 
กล่าวคือ จุดแข็งจะเป็นเรื่องความสะดวกที่ก่อให้เกิดความพึงพอใจแก่ผู้บริโภค ในทางกลับกันอาจเป็น



120 

จุดอ่อนในเรื่องเกี่ยวกับการมีต้นทุนที่สูงขึ้น เป็นต้น กรณีดังกล่าวสอดคล้องกับการให้สัมภาษณ์กลุ่ม
ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีกลุ่มหนึ่งท านองที่ว่า 

“การจัดที่จอดรถใกล้ที่ให้บริการอาหารได้อย่างเสียอย่างนะ คืออาจจะได้ลูกค้ามาก
ขึ้น แต่ต้องท าใจเรื่องการลงทุนที่เพ่ิมขึ้นด้วยนะ ลองพิจารณาดูเอา” (กลุ่มผู้อาวุโสชุมชนในจังหวัด
ระยอง, สัมภาษณ์ 18 สิงหาคม 2565) 

7.2.3 การรับประทานเร็ว (Quick Service) 
เป็นกิจกรรมในขั้นตอนของกระบวนการเกี่ยวกับเรื่องการบริโภคโดยตรง กล่าวคือ 

ลักษณะของฟาสต์ฟู้ดอาหารท้องถิ่นที่ถูกผลิตขึ้นจ าเป็นต้องมีการผลิตขึ้นให้สามารถรับประทานได้
ง่ายและรวดเร็ว กล่าวคือการปรับประยุกต์ให้สามารถรับประทานได้อย่างเหมาะสมกับสถานที่ โอกาส 
และเวลา โดยไม่ต้องใช้อุปกรณ์ในการช่วยส าหรับการรับประทานมากจนเกินไป เช่น  สามารถใช้มือ
หยิบจับขึ้นมารับประทานได้เลยทันที ซึ่งอาจจะพิจารณาเปรียบเทียบกับอาหารฟาสต์ฟู้ดประเภท 
แฮมเบอร์เกอร์ พิซซา ไก่ทอด เฟรนฟรายส์ และแซนด์วิช เป็นต้น กรณีดังกล่าวสามารถสะท้อนให้
เห็นเป็นรูปธรรมได้จากค าสัมภาษณ์ของทายาทตระกูลดั้งเดิมของจังหวัดจันทบุรีท่านหนึ่งในท านอง
ที่ว่า 

“คนจันทบุรีในทุกวันนี้เขาท างานแข่งขันกับเวลา ดังนั้น การกินอาหารต้องจัดเมนู
แบบที่สามารถกินง่ายที่สุด เพ่ือให้เหมาะสมกับสภาพการท างาน” (พัชรา สีนวล, สัมภาษณ์                  
15 ธันวาคม 2565) 
 
7.3 มาตรการสร้างภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น 

ภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี เป็นเรื่องเกี่ยวกับการรับรู้จนน าไปสู่         
การยอมรับในอาหารท้องถิ่นแต่ละรายการ ทั้งนี้อาจเกิดจากการเคยได้ยินการกล่าวถึงจาก
ประสบการณ์ของผู้ที่ได้ไปสัมผัสมาก่อน การได้ฟังจากค าบอกเล่าหรือแม้แต่การประชาสัมพันธ์          
การอ่านจากเอกสารแนะน ารายการอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี ความมียี่ห้อที่น่าเชื่อถือจนเป็น
ที่ยอมรับของนักบริโภคทั่วไป ความเกี่ยวข้องกับความเป็นมาทางประวัติศาสตร์ และความเชื่อ
เกี่ยวกับการมีสรรพคุณทางยารักษาโรค เป็นต้น ส าหรับผลการศึกษามาตรการสร้างภาพลักษณ์ของ
อาหารท้องถิ่นเพ่ือก่อให้เกิดความยั่งยืนทางอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีนั้น พบว่ามาจาก          
การด าเนินกิจกรรมต่าง ๆ ได้แก่ 7.3.1 บรรยากาศของร้านที่ให้บริการอาหารท้องถิ่น 7.3.2 มาตรฐาน
การปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice : GMP) 7.3.3 การตกแต่ง
ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น 7.3.4 ความคุ้มค่าในราคา 7.3.5 และความโดดเด่นด้านรสชาติ ดังนี้ 

7.3.1 บรรยากาศของร้านที่ให้บริการอาหารท้องถิ่น 
ผลการศึกษาเกี่ยวกับบรรยากาศของร้านที่ให้บริการอาหารท้องถิ่น เป็นกิจกรรม

เกี่ยวกับความสะอาดเรียบร้อยของแหล่งบริการหรือสถานที่ผลิตอาหารท้องถิ่น ที่จ าเป็นจะต้องมีทั้ง
ความสะอาด ความสะดวก และความปลอดภัย ภายใต้สิ่งแวดล้อมที่ดี  เช่น บรรยากาศของร้านที่
ให้บริการอาหารท้องถิ่นต้องมีพ้ืนที่ไม่เฉอะแฉะ ไม่มีหนูวิ่งเพ่นพ่าน ไม่มีขยะส่งกลิ่นเหม็น และ       
ไม่ตั้งอยู่ในพ้ืนที่ที่สลับซับซ้อน เป็นต้น 
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บรรยากาศของร้านที่ให้บริการอาหารท้องถิ่น เป็นกิจกรรมที่จ าเป็นต้องมุ่งเน้นให้
เกิดความส าคัญของการบริการท าให้เกิดความพึงพอใจสูงสุด ทั้งนี้เพราะการที่ผู้บริโภคจะตัดสินใจ
เลือกเข้าใช้บริการอาหารท้องถิ่นในสถานที่ต่าง ๆ ผู้บริโภคส่วนใหญ่มักต้องการการบริการที่ดี การมี
พนักงานที่คอยให้การบริการอย่างสุภาพ รวมถึงการให้ค าแนะน าบริการอาหารท้องถิ่นรายการต่าง ๆ
ที่ดี เป็นต้น ที่ถือว่าเป็นความพร้อมในบรรยากาศของแหล่งบริการซึ่งเป็นหนึ่งในความต้องการของ
ผู้บริโภค ดังนั้นแล้วเรื่องของความพึงพอใจของผู้บริโภคจึงเป็นเรื่องที่ส าคัญส าหรับสถานที่บริการ
อาหารท้องถิ่นทั้งหลายที่เป็นธุรกิจในด้านงานบริการเกี่ยวกับกิจการอาหารท้องถิ่น ด้วยเหตุ นี้
บรรยากาศของแหล่งบริการอาหารท้องถิ่นจึงถือได้ว่าเป็นหนึ่งในความรู้สึกของผู้บริโภคทั่วไป             
ที่จะสามารถให้ความรู้สึกได้ทั้งทางบวกและทางลบ หากเป็นความรู้สึกที่เป็นทางบวกนั้นผู้บริโภคก็จะ
รู้สึกมีความสุขด้วยการแสดงออก โดยเฉพาะอย่างยิ่งในความพร้อมเรื่ องบรรยากาศของร้านที่
ให้บริการอาหารท้องถิ่น ผู้บริโภคก็มักจะแสดงออกทางค าพูด อากัปกริยา เช่น การยิ้ม การพูดจาที่ดี 
และการช่วยประชาสัมพันธ์บอกต่อ ๆ กันไป เป็นต้น กรณีดังกล่าวสามารถชี้ ให้ เห็นได้จาก                       
ค าสัมภาษณ์ในท านองที่ว่า  

“ร้านไหนมีบรรยากาศที่ดี นักบริโภคก็มักบอกต่อ ๆ กันไป ซึ่งถ้าเป็นการชมเชยก็จะ
เป็นคุณต่อร้านค้าอาหารท้องถิ่น แต่ในทางตรงกันข้ามถ้าสิ่งที่บอกเล่าต่อกันไปนั้นไม่ค่อยดี ผลลัพธ์ก็
จะเป็นความเสียหายคืนกลับมาได้” (สุนีย์ ศักดาเดช, สัมภาษณ์ 15 ตุลาคม 2565)   

ในทางตรงกันข้ามถ้าหากเป็นความรู้สึกด้านลบก็จะแสดงออกด้วยความไม่พอใจ 
อารมณ์โกรธ และน ามาซึ่งความไม่พอใจต่อบรรยากาศของร้านที่ให้บริการอาหารท้องถิ่นนั้น ด้วยเหตุ
นี้เองในทุกสถานที่ที่ให้บริการอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี จึงต้องให้ความส าคัญเกี่ยวกับเรื่องของ
ความพึงพอใจในบรรยากาศท่ีดีมีความเหมาะสม ในการนี้อาจจะใช้การประเมินโดยจัดให้ผู้บริโภคเป็น
คนประเมินคะแนนในหัวข้อต่าง ๆ ที่จะสามารถน าไปปรับปรุงบรรยากาศของร้านที่ให้บริการอาหาร
ท้องถิ่นได้ ดังนั้น ส าหรับความพึงพอใจในบรรยากาศของร้านที่ให้บริการอาหารท้องถิ่น จึงควร            
ให้เกิดผลต่อลูกค้าในทางบวก เพราะอย่างที่รับรู้หากผลทางลบก็จะส่งผลเสียต่อแหล่งบริการนั้น 
ยกตัวอย่างเช่น ถ้าต้องการเข้าร้านอาหารท้องถิ่นในจันทบุรีสักร้าน ร้านนั้นอาหารอาจจะอร่อยมาก 
แต่พนักงานไม่ใส่ใจลูกค้าประกอบกับบรรยากาศของร้านที่ให้บริการอาหารท้องถิ่น ลูกค้าจึงมีสิทธิ์            
ที่จะเลือกไม่รับบริการร้านนั้นได้ ซึ่งหากเป็นบ่อยร้านค้าก็จะไม่สามารถจ าหน่ายต่อไปได้                     
กรณีดังกล่าวสอดคล้องกับค าสัมภาษณ์ในท านองที่ว่า  

“อาหารดี มีรสอร่อยอย่างเดียวไม่เพียงพอ ควรต้องพิจารณาถึงเรื่องบรรยากาศของ
รา้นที่ให้บริการอาหารท้องถิ่นด้วยว่าดีหรือไม่ดี” (สุนีย์ ศักดาเดช, สัมภาษณ์ 15 ตุลาคม 2565)  

7.3.2 มาตรฐานการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice : 
GMP) 

นอกจากที่ได้กล่าวถึงมาในเบื้องต้นแล้วนั้น ภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นในจังหวัด
จันทบุรี ยังเป็นเรื่องที่เกี่ยวกับการยังมีความเกี่ยวข้องกับความสะอาดและสุขลักษณะส่วนบุคคล            
ซึ่งเป็นข้อปฏิบัติของบุคลากรที่เกี่ยวข้องในสถานที่ผลิตอาหารท้องถิ่นตามมาตรฐานการปฏิบัติที่ดีใน             
การผลิตอาหาร ซึ่งเป็นระบบการประกันคุณภาพที่ดีในขั้นตอนของการผลิตอาหารท้องถิ่น เพ่ือช่วย
ลดหรือป้องกันการปนเปื้อนที่จะน าอันตรายไปสู่อาหารท้องถิ่นทั้งอันตรายทางกายภาพ อันตราย             
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ทางเคมี และอันตรายทางจุลินทรีย์ ดังนั้น บุคลากรที่เกี่ยวข้องควรมีสุขภาพและสุขลักษณะ                 
ส่วนบุคคลที่ดีรวมทั้งควรได้รับการฝึกอบรมและให้ความรู้เกี่ยวกับการปฏิบัติงานอย่างถูกต้องและ
เหมาะสมเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไปความรู้เกี่ยวกับการผลิตอาหารประเภทนั้น ๆ และตามลักษณะงาน
ที่รับผิดชอบอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง และควรมีหลักฐานหรือบันทึกผลการอบรมโดยสามารถจ าแนก
บุคลากรที่เกี่ยวข้องในสถานที่ผลิตอาหารท้องถิ่นได้เป็น2 กลุ่มใหญ่ ๆ ได้แก่ กลุ่มผู้ปฏิบัติงาน            
และบุคคลภายนอก 

กลุ่มผู้ปฏิบัติงาน ผู้ปฏิบัติงานทุกคนต้องปฏิบัติตามวิธีปฏิบัติส่วนบุคคลเพ่ือป้องกัน
หรือลดการปนเปื้อนของอาหารและพ้ืนผิวที่สัมผัสกับอาหารท้องถิ่น ดังนี้ ก่อนเข้าท างาน            ควร
พิจารณาสถานะทางสุขภาพของผู้ปฏิบัติงาน หากผู้ปฏิบัติงานป่วยหรือผู้สงสัยว่าป่วยหรือเป็นพาหะ
น าโรคหรือเจ็บป่วย ต้องห้ามเข้าไปด าเนินการเกี่ยวกับวัตถุดิบ หรือบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ระหว่างผลิต
และผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปอย่างเข้มงวดในทุก ๆ กรณี โดยที่จะต้องมกีารสร้างเป็นแนวทางส าหรับปฏิบัติ
ร่วมกัน คือ ไม่เป็นโรคหรือเป็นพาหะของโรค เช่น โรคทางเดินอาหารหรือทางเดินหายใจหรือ การไอ 
จาม เป็นหวัด เป็นต้น ไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามที่ก าหนดไว้ในกฎกระทรวงสาธารณสุข 
ได้แก่ โรคเรื้อน วัณโรคในระยะอันตราย โรคติดยาเสพติด โรคพิษสุราเรื้อรัง โรคเท้าช้าง โรคผิวหนังที่
น่ารังเกียจ เป็นต้น ไม่มีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่อาหารท้องถิ่น มีการตรวจสุขภาพ
ร่างกายและมีใบรับรองแพทย์ หรือหนังสือรับรองจากผู้ประกอบวิชาชีพ         เวชกรรม อย่างน้อยปี 
1 ครั้ง และกรณีพนักงานใหม่ต้องมีการตรวจร่างกายก่อนเข้าท างานเสมอ 

ขณะที่ในระหว่างการปฏิบัติงาน ผู้ปฏิบัติงานต้องปฏิบัติ ตามข้อควรปฏิบัติ             
ด้านสุขลักษณะที่ดีของการแต่งกายที่เหมาะสม คือ ผู้ที่ปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารท้องถิ่นในขั้นตอน
หลังการฆ่าเชื้อ หรืออาหารท้องถิ่นที่พร้อมบริโภคทันทีต้องมีหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผม ผ้ากันเปื้อน 
และผ้าปิดปาก ในขณะปฏิบัติงาน ในส่วนกรณีปฏิบัติงานในบริเวณพ้ืนที่ผลิตต้องมีหมวกตาข่ายหรือ
ผ้าคลุมผมเป็นอย่างน้อย ทั้งนี้กรณีไม่ใช้ผ้ากันเปื้อนชุดที่ปฏิบัติงานต้องสะอาด พร้อมกันนี้ควรจะต้อง
มีมาตรการในการป้องกันการปนเปื้อนจากรองเท้าที่ใช้บริเวณผลิต เช่น การเปลี่ยนรองเท้าที่สะอาด
ก่อนเข้าบริเวณผลิตรวมถึงพิจารณาการท าความสะอาดรองเท้าที่ใช้ในบริเวณผลิต โดยการเลือกใช้
ชนิดรองเท้าที่เหมาะสม เช่น รองเท้าบูธใช้ในบริเวณพ้ืนที่เปียก และรองเท้าหุ้มส้นใช้ในบริเวณพ้ืนที่
แห้ง เป็นต้น กรณีจ าเป็นต้องเดินบนพ้ืนผิวสัมผัสอาหาร เช่น บริเวณพ้ืนล าเลียงน้ าแข็งซอง ต้องมี
กฎระเบียบให้ผู้ปฏิบัติงานเปลี่ยนรองเท้าท่ีสะอาด หรือมีการสวมถุงครอบเท้าก่อนเข้าบริเวณผลิตและ
ใช้เฉพาะบริเวณนี้อย่างเคร่งครัดเท่านั้น ส าหรับผู้ปฏิบัติงานท างานในบริเวณความเสี่ยงต่ า เช่น 
บริเวณรับวัตถุดิบ บริเวณล้างท าความสะอาด ต้องมีมาตรการการสวมใส่รองเท้าก่อนเข้าบริเวณความ
เสี่ยงสูงอย่างเหมาะสม ห้ามสวมเครื่องประดับต่าง ๆ ขณะปฏิบัติงาน เช่น ต่างหูแหวน สร้อยคอ 
นาฬิกา เป็นต้น เล็บมือต้องตัดให้สั้นอยู่เสมอและห้ามทาเล็บ มีการสวมหมวกคลุม ผ้าคลุมหรือตาข่าย
ซึ่งสามารถคลุมเส้นผมตลอดใบหูเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนจากเส้นผม รังแค และสิ่งสกปรกอ่ืน ๆ             
ในส่วนของศีรษะลงสู่กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ กรณีมีหนวดเคราควรโกนให้สั้นหรือมีผ้าคลุม 
สวมชุดหรือผ้ากันเปื้อน สวมผ้าปิดปากตามความจ าเป็น เช่น ในกรณีปฏิบัติการกับอาหารท้องถิ่นที่
ผ่านการฆ่าเชื้อแล้วหรืออาหารที่พร้อมบริโภคและไม่มีภาชนะปกปิด 
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ในแง่ของการล้างมือ ควรล้างมือให้สะอาดก่อนเริ่มปฏิบัติงานหรือเข้าไปในบริเวณ
ผลิตและภายหลังกลับจากห้องน้ าหรือห้องส้วม หรือหลังออกนอกบริเวณผลิตหรือภายหลังจากสัมผัส          
สิ่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน รวมถึงกรณีสวมถุงมือต้องล้างมือให้สะอาดทุกครั้ งก่อนสวมถุงมือ           
เมื่อผู้ปฏิบัติงานเปลี่ยนจากการปฏิบัติงานในส่วนไม่สัมผัสอาหารท้องถิ่น หรือการท าความสะอาด        
มาเป็นการปฏิบัติงานสัมผัสอาหารท้องถิ่น ผู้ปฏิบัติงานต้องเปลี่ยนถุงมือใหม่ หรือล้างมืออย่างดีก่อน
เริ่มงานสัมผัสอาหารท้องถิ่น การล้างมือบ่อย ๆ ด้วยสบู่และน้ าขัดถูให้ทั่วทุกส่วนของพ้ืนผิวมือระหว่าง
นิ้ว ด้านหลังมือ ข้อมือ และใต้เล็บมือ อย่างน้อย 20 วินาทีแล้วล้างด้วยน้ าสะอาด เพ่ือก าจัด
เชื้อจุลินทรีย์ที่อาจติดมากับฝ่ามือ ท าให้มือแห้งหรือใช้น้ ายาฆ่าเชื้อโดยมีวิธีการล้างมือที่ถูกต้อง 

วิธีการที่ควรท าระหว่างปฏิบัติงาน จะต้องมีการจัดท าขั้นตอนการปฏิบัติงานในจุด
หรือบริเวณที่จ าเป็นเพ่ือใช้ในการสื่อสารและเพ่ือป้องกันการปฏิบัติงานที่ไม่ถูกต้อง มีการติดป้ายค า
เตือนด้านสุขลักษณะในต าแหน่งที่เห็นง่ายโดยมีการติดป้ายค าเตือน พร้อมทั้งมีค าแนะน าด้าน
สุขลักษณะตามจุดปฏิบัติงานต่าง ๆ เพ่ือเป็นการเตือนผู้ปฏิบัติงานให้ปฏิบัติถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล 
กล่าวโดยสรุปแล้ว ข้อควรปฏิบัติด้านสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงานในการประกอบอาหารท้องถิ่นควร
ยึดถือแนวทางปฏิบัติ ดังนี้ 

1. ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนและหลังการปฏิบัติงาน 
2. สวมผ้าปิดปากทุกครั้งเมื่อต้องท างานที่สัมผัสกับอาหาร 
3. สวมเสื้อหรือชุดกันเปื้อนที่สะอาดสม่ าเสมอ 
4. ไม่สูบบุหรี่ หรือบ้วนน้ าลาย-น้ ามูกขณะปฏิบัติงาน 
5. สวมหมวกคลุมผมหรือตาข่ายคลุมผมตลอดระยะเวลาที่ปฏิบัติงาน 
6. หากสวมถุงมือในการปฏิบัติงานถุงมือที่ใช้ควรสะอาดไม่ช ารุด 
7. ท าความสะอาดรองเท้าท่ีใช้ในบริเวณการผลิต 
8. ไม่รับประทานอาหารหรือน าสิ่งอื่นใดเข้าปากขณะปฏิบัติงาน 
ในส่วนของกลุ่มบุคคลภายนอกที่หมายถึง ผู้ที่ไม่มีความเกี่ยวข้องกับการผลิตที่มี          

ความจ าเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิตอาหารท้องถิ่นเพ่ือป้องกันการปนเปื้อน เช่น หัวหน้าการผลิต         
ผู้ตรวจสอบคุณภาพ ผู้เยี่ยมชมศึกษาดูงาน และลูกค้า เป็นต้น อย่างน้อยที่สุดจะต้องมีการปฏิบัติตาม
ข้อก าหนดด้านสุขลักษณะเช่นเดียวกับผู้ปฏิบัติงานในบริเวณที่ผลิตอาหารท้องถิ่นทุกประการ ทั้งนี้
เพ่ือก่อให้เกิดความมั่นใจต่อผู้บริโภคในความเชื่อมั่นเกี่ยวกับมาตรฐานด้านคุณภาพ ความสะอาด         
ในกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นรายการต่าง ๆ ว่ามีความปลอดภัยสูงมากที่สุด 

7.3.3 การตกแต่งผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น 
กิจกรรมการสร้างภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นในอีกมิติหนึ่ งก็คือ รูปแบบ                   

ด้านผลิตภัณฑ์และการบริการ ซึ่งเป็นเรื่องภาพลักษณ์เกี่ยวกับคุณลักษณะด้านความแปลกใหม่ของ
อาหารท้องถิ่น ทั้งนี้เพราะอาหารท้องถิ่นเป็นวัฒนธรรมอย่างหนึ่งที่เกี่ยวกับการบริโภคควบคู่กับ            
การด ารงชีวิตของผู้คนในสังคม ดังนั้น จึงเป็นเรื่องธรรมดาที่อาหารท้องถิ่นรายการต่าง ๆ หากต้องการ
ที่จะยืนหยัดอยู่ได้ในสังคมที่มีการแข่งขันสูง จ าเป็นอย่างยิ่งที่จะมีต้องมาตรการเปลี่ยนแปลงอยู่
ตลอดเวลา ทั้งในแง่ของเครื่องปรุงที่หลากหลายตามวัฒนธรรมใหม่ ๆ ที่เข้ามา การสร้างบรรจุภัณฑ์ที่
มีความโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์ที่ผู้คนประสบพบเห็นแล้วมีความรู้สึกสนใจจนอยากซื้อหา นอกจากนี้
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แล้วควรแสวงหารูปแบบการแปรรูปอาหารท้องถิ่นให้มีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น อีกท้ังสามารถเก็บ
รักษาไว้ได้อย่างยาวนาน รวมถึงการออกแบบร่วมสมัยที่สามารถน าไปเป็นของขวัญของฝากในโอกาส
ต่าง ๆ ซึ่งมีความเหมาะสมกับคนทุกเพศทุกวัย แต่อย่างไรก็ตาม อาหารท้องถิ่นควรมีการรักษา
เอกลักษณ์ของรสชาติแบบดั้งเดิมไว้ เพียงแต่อาจจะมีการปรับปรุงให้อร่อยแปลกใหม่กว่าเดิม อีกทั้งมี
ความทันสมัยมากกว่าเดิม 

ในการสร้างภาพลักษณ์เกี่ยวกับกิจกรรมตกแต่งอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี          
ก็เป็นปัจจัยที่ส าคัญประการหนึ่งที่มีผลทั้งทางตรงและทางอ้อมต่อการสร้างความยั่งยืนให้กับอาหาร
ท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี ทั้งนี้เพราะอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี เป็นหนึ่งในผลผลิตที่สะท้อน
ให้เห็นถึงวิถีชีวิตและวัฒนธรรมของแต่ละพ้ืนที่ การรู้จักผสมผสานปรับเปลี่ยน ดัดแปลง รวมถึงการ
ปรับประยุกต์ให้มีความเหมาะสมกลมกลืนกับบริบทของสังคม การจัดวางและการตกแต่งอาหาร
อาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี ในภาชนะนั้น เป็นการสร้างเสริมเพ่ือก่อให้เกิดความน่าสนใจใน 
การบริโภคมากยิ่งขึ้น การตกแต่งอาหารอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี ให้ออกมาดูดีน่าสนใจ
รับประทานซึ่งการจัดวางและการตกแต่งถือเป็นศิลปะอย่างหนึ่งในการสร้างสรรค์ผลงาน จึงมีผลต่อ
การช่วยสร้างความประทับใจให้กับผู้บริโภคได้ดีอีกด้วย ที่เป็นเช่นนี้เพราะอาหารท้องถิ่นนอกจาก
สนองความต้องการทางกายของมนุษย์แล้ว อาหารท้องถิ่นยังสนองความต้องการทางด้านจิตใจสังคม
และวัฒนธรรม ดังนั้น จึงต้องใช้ศิลปะในการสร้างสรรค์ตกแต่งอาหารท้องถิ่นอย่างเหมาะสม เพ่ือให้
อาหารอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีเป็นเครื่องจรรโลงใจและสร้างสีสันในการบริโภค มากยิ่งขึ้น 

7.3.4 ความคุ้มค่าในราคา 
ในเรื่องของความคุ้มค่าในราคาก็จะพบว่า อาหารท้องถิ่นนั้นมีภาพลักษณ์ว่าเป็น

อาหารที่มีราคาเหมาะสมมากกว่าอาหารสมัยใหม่ที่น าเข้ามาจากนอกพ้ืนที่ท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรี
โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารที่มาจากต่างประเทศ เช่น การน าเข้าปลาแซลม่อนจากนอร์เวย์ หอยแมลงภู่
จากนิวซีแลนด์ หรือแม้แต่เนื้อวัวจากออสเตรเลีย ซึ่งเป็นอาหารที่จะมีราคาสูงนอกจากค่าใช้จ่ายใน
การน าเข้าแล้วยังรวมถึงการแสวงหาก าไรสูงสุดด้วย เมื่อเปรียบเทียบกับอาหารท้องถิ่นของจังหวัด
จันทบุรีแล้วก็จะพบว่ามีราคาที่ถูกกว่าอย่างเห็นได้ชัดเนื่องจากไม่ต้องเสียค่าใช้จ่ายในการขนส่งรวมทั้ง
ราคาสูงจากการเป็นสินค้าแบรน์เนม ตัวอย่างเช่น หมูต้มใบชะมวง จะพบว่าวัตถุดิบส าหรับเป็น
เครื่องปรุงและส่วนผสมของการท าจะประกอบด้วย 

 หมูเนื้อแดงหั่นเต๋า (หรือขาหมู)     1 กิโลกรัม 
 หมูสามชั้น       1 กิโลกรัม 
 ข่า ตะไคร้ หอมแดง กระเทียม พริกแห้ง    2 - 3 ขีด 
 ใบชะมวง (ใบเพสลาด คือใบที่ไม่แก่ไม่อ่อน)   3 - 5 ขีด 
 กะปิอย่างดีเผา       1 ขีด 
 น้ าตาลปี๊บ       2 1/2 ช้อนโต๊ะ 
 น้ าปลา        3 - 4 ช้อนโต๊ะ 
 น้ าตาลอ้อย       2 ช้อนโต๊ะ 
 ซีอ๊ิวขาว       1 ช้อนโต๊ะ 
 ซอสปรุงรส       1 ช้อนโต๊ะ 
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 กระเทียมดองและน้ ากระเทียมดอง    1/2 ถ้วยตวง 
 ซีอ๊ิวแดงหวาน       1 ช้อนชา 
 น้ ามะขามเปียก (หากใบชะมวงไม่เปรี้ยวมากเท่าท่ีต้องการ) 
 ซีอ๊ิวด า (ใส่เพิ่มสีให้น่ารับประทานขึ้น) 
 ในส่วนของวิธีการท าแกงหมูชะมวงนั้น มีกรรมวิธีในการปรุงพอสรุปได้  ดังนี้           

(ถนอมจิต พบความสุข, สัมภาษณ์ 11 กันยายน 2565) 
 1. น าเส้นกลางใบชะมวงออก และฉีกใบให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ 
 2. น าข่า ตะไคร้ กระเทียม หอมแดง มาโขลกรวมกันให้ละเอียดตามด้วยพริกแห้งจน

เข้าเป็นเนื้อเดียวกัน (สามารถใช้เครื่องปั่นหรือใช้น้ าพริกแกงส้มแทนได้) 
 3. น าเครื่องที่โขลกมาผัดโดยไม่ต้องใส่น้ าหรือน้ ามัน จนมีกลิ่นหอมจึงใส่หมูสามชั้น

ลงไปผัดจนสุก ตามด้วยหมูเนื้อแดง 
 4. เมื่อเนื้อหมูทั้งหมดเริ่มสุก ให้ใส่เครื่องปรุงรสที่เตรียมไว้ ให้เคี่ยวต่อไปอีก

ประมาณ 10 นาที จนเริ่มมีน้ าออกมา ให้ใส่ใบชะมวงลงไป เคี่ยวจนเดือดอีกครั้ง แล้วเติมน้ าให้ท่วม
เนื้อหมู เคี่ยวอีกประมาณครึ่งชั่วโมง เพ่ือให้ความเปรี้ยวออกจากใบชะมวง 

 5. เมื่อครบประมาณครึ่งชั่วโมง แล้วให้ชิมรสโดยให้ออกรสชาติ เค็มเปรี้ยว หวาน 
พอกัน จะปรุงรสตามที่ซอบก็ได้ซึ่งหากเปรี้ยวไม่พอให้เติมน้ ามะขามเปียกลงไปนิดหน่อย หรือเคี่ยว
ต่อไปอีกสักครู่ให้ความเปรี้ยวออกมาจากใบชะมวง สียังไม่สวยให้เติมซีอ๊ิวด าเล็กน้อย เคี่ยวต่อไปอีก
ประมาณ 1-2 ชั่วโมง หมูจะนุ่มและเปื่อยพร้อมรับประทาน ระหว่างนั้นหมั่นคอยเติมน้ าให้ท่วม              
เนื้อหมูด้วย 

 ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่หาได้ในท้องถิ่นและมีราคาถูกกว่าดังนั้นอาหารท้องถิ่นจึงมีความ
คุ้มค่าในราคาอย่างเห็นได้ชัด 

7.3.5 ความโดดเด่นด้านรสชาติ 
ต่อมาเป็นภาพลักษณ์ด้านรสชาติอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี ถือว่าเป็นปัจจัย

อีกปัจจัยหนึ่งที่มีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี เนื่องจากอาหาร
ท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี แต่ละรายการจะมีรสชาติที่ก่อให้เกิดความนิยมในการบริโภคคือเป็น
อาหารท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์มีรสชาติจัดจ้านทั้ง เผ็ด เปรี้ยว หวาน เค็ม ในเวลาเดียวกัน ดังนั้นเมื่อ
เปรียบเทียบอาหารท้องถิ่นของจันทบุรีกับอาหารสมัยใหม่ เช่น พิซซ่า เป็นต้น จะพบว่าอาหาร
สมัยใหม่ดังกล่าวนั้นค่อนข้างไปในทางที่มันท าให้หลายคนรู้สึกเลี่ยนและเอือม รสชาติของอาหาร
ท้องถิ่นเป็นสิ่งส าคัญในการเลือกรับประทาน ในอีกมิติหนึ่งรสชาติของอาหารท้องถิ่นของจังหวัด
จันทบุรี ทุกรสไม่ว่าจะเป็นรสเปรี้ยว หวาน มัน เค็ม ขม หรือรสเผ็ด ต่างก็มีประโยชน์ต่อสุขภาพ         
ของคนทั้งทางตรงและทางอ้อมเพราะท าหน้าที่ส าคัญคือกระตุ้นให้ร่างกายของเราเกิดความอยาก
รับประทานอาหาร อาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีรสชาติต่าง ๆ และหลายๆ อย่างมีส่วนที่เป็น
ประโยชน์ต่อร่างกาย โดยสามารถสรุปภาพลักษณ์ที่ดีเหล่านั้นได้ดังต่อไปนี้ 

อาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีที่มีรสหวาน มีข้อดี คือ มีน้ าตาลจัดอยู่ในอาหาร
จ าพวกคาร์โบไฮเดรตที่ให้พลังงานกับร่างกายโดยทันทีและส่งผลให้ร่างกายรู้สึกสดชื่น มีความ
กระปรี้กระเปร่า นอกจากนี้แล้วยังช่วยส่งเสริมการท างานของกระเพาะอาหารและม้าม อาหาร
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ท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี รสหวานมีสรรพคุณแทนยาสามารถรักษาอาการปวดเกร็งกล้ามเนื้อ แก้
อาการอ่อนเพลีย บ ารุงก าลัง และแก้กระหายได้อีกด้วย อาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีที่มีรสเผ็ด         
มีข้อดี คือ รสเผ็ดช่วยให้การท างานของปอดและล าไส้เป็นไปตามปกติ สามารถกระตุ้นการไหลเวียน
ของเลือด ช่วยขับเหงื่อ ขับลมในกระเพาะอาหารและล าไส้ และยังช่วยให้กระบวนการเผาผลาญ
อาหารให้มีประสิทธิภาพมากขึ้นด้วย อาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีที่มีรสเค็ม มีข้อดี คือ โซเดียม
เป็นส่วนประกอบส าคัญของเกลือ ท าหน้าที่ส าคัญในการควบคุมความสมดุลของของเหลวในร่างกาย 
รักษาความดันโลหิตให้อยู่ระดับปกติ ช่วยควบคุมระดับความเป็นกรดและด่างของเลือด ช่วยขับร้อน 
อาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีที่มีรสเปรี้ยว มีข้อดี คือ ความเปรี้ยวช่วย ในการกระตุ้นตับและถุง
น้ าดีให้ปล่อยน้ าย่อย ช่วยในการดูดซึมอาหารของร่างกาย ฟอกเลือด เป็นยาระบายอ่อน ๆ ช่วยขับ
เสมหะ และแก้เลือดออกตามไรฟันได้ 

กล่าวโดยสรุปแล้ว การสร้างภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี ถือได้
ว่าเป็นกิจกรรมที่ส าคัญประการหนึ่ง ที่สามารถสร้างแรงดึงดูดให้คนทั่วไปสนใจจัดหามาบริโภค           
ทั้งนี้เพราะรสชาติถือว่าเป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่มีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของจังหวัด
จันทบุรี ดังนั้น อาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี แต่ละประเภทและรายการจะต้องมีรสชาติดีรวมถึง
รักษาความเป็นเอกลักษณ์เหล่านั้นไว้ เพ่ือสร้างความนิยมชมชอบต่อผู้บริโภคพึงพอใจส่งผลท าให้
ย้อนกลับมาซื้อหาอีกในภายหลัง นอกเหนือจากนั้นแล้วอาจมีลักษณะหนังดีบอกต่อ กล่าวคือน าเอา              
ความประทับใจเหล่านั้นไปบอกเล่าต่อญาติพ่ีน้อง พรรคพวก เพ่ือนฝูง และคนรู้จัก ในลักษณะของ
การประชาสัมพันธ์ต่อ ๆ กันไป 

 
7.4 มาตรการสร้างความพร้อมของแหล่งผลิตอาหารท้องถิ่น 

มาตรการสร้างความพร้อมของแหล่งผลิตอาหารท้องถิ่น ตั้งอยู่บนพ้ืนฐานการบริการลูกค้า          
มีหลักการที่ว่าลูกค้าคือหัวใจ ที่จ าเป็นต้องมุ่งเน้นให้เกิดความส าคัญของการบริการท าให้เกิด          
ความพึงพอใจสูงสุด การที่ลูกค้าตัดสินใจเข้าใช้บริการในสถานที่ต่าง ๆ ก็จะมีความต้องการได้รับ         
การบริการที่ดี มีพนักงานที่คอยให้การบริการอย่างสุภาพ รวมถึงการให้ค าแนะน าปรึกษาที่ดี ที่ถือว่า
เป็นความพร้อมของแหล่งบริการซึ่งเป็นหนึ่งในความต้องการของผู้ใช้บริการ ดังนั้น  เรื่องของความ       
พึงพอใจของลูกค้าจึงเป็นเรื่องที่ส าคัญส าหรับสถานที่บริการอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีทั้งหลาย
ที่เป็นธุรกิจในด้านงานบริการ ควรให้การตระหนักทั้งร้านค้า ร้านอาหาร เป็นต้น ความพึงพอใจ          
ด้านความพร้อมของแหล่งบริการเป็นหนึ่งในความรู้สึกของคนทั่วไปที่จะสามารถให้ความรู้สึก             
ได้ทั้งทางบวกและทางลบ หากเป็นความรู้สึกท่ีเป็นทางบวกนั้นคนก็จะรู้สึกมีความสุขด้วย            การ
แสดงออก โดยเฉพาะอย่างยิ่งในความพร้อมของแหล่งบริการด้านอาหารท้องถิ่น ผู้บริโภคก็            
มักจะแสดงออกทางทางค าพูด อากัปกริยา เช่น การยิ้ม การพูดจาที่ดี และการช่วยประชาสัมพันธ์
บอกต่อ ๆ กันไป เป็นต้น  

แต่ถ้าหากเป็นความรู้สึกด้านลบก็จะแสดงออกด้วยความไม่พอใจและน ามาซึ่งความไม่พอใจ
ต่อการบริการนั้น ด้วยเหตุนี้ เองในทุกทุกสถานที่ที่ ให้บริการอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี               
จึงให้ความส าคัญเกี่ยวกับเรื่องของความพึงพอใจ หลายสถานที่อาจใช้การประเมินโดยจัดให้ผู้บริโภค
เป็นคนประเมินคะแนนในหัวข้อต่าง ๆ ที่จะสามารถน าไปปรับปรุงได้ ดังนั้น ส าหรับความพึงพอใจ          
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ในบริการต่าง ๆ จึงควรให้เกิดผลต่อลูกค้าในทางบวก เพราะอย่างที่รับรู้หากผลทางลบก็จะส่งผลเสีย
ต่อตัวองค์กรนั้น ยกตัวอย่างเช่น ถ้าต้องการเข้าร้านอาหารท้องถิ่นในจันทบุรีสักร้าน ร้านนั้นอาหาร
อาจจะอร่อยมาก แต่พนักงานไม่ใส่ใจลูกค้า ลูกค้าจึงมีสิทธิ์ที่จะเลือกไม่รับบริการร้านนั้นได้ ซึ่งหาก
เป็นบ่อยร้านค้าก็จะไม่สามารถจ าหน่ายต่อไปได้ เป็นต้น เมือ่พิจารณาวิถีชีวิตของชนชาวจันทบุรีตั้งแต่
อดีตจนกระทั่งปัจจุบัน ไม่ว่ายุคสมัยจะเปลี่ยนแปลงไปอย่างไร แต่ในส่วนของความพร้อมของแหล่ง
บริการต่าง ๆ มากมาย ก็ยังคงอยู่คู่คนจันทบุรีมาอย่างต่อเนื่องตลอดเวลา ซึ่งแล้วแต่ว่าในแต่ละพ้ืนที่
จะจัดวางให้ความพร้อมของแหล่งบริการเหล่านั้นอยู่ตรงส่วนไหนของสังคม ส าหรับความพร้อมของ
แหล่งบริการที่เกี่ยวข้องกับอาหารท้องถิ่นของแต่ละพ้ืนที่นั้น ยังคงเป็นเรื่องราวที่ถูกพูดถึงแต่ก็อาจจะ
เลือนหายไปบ้างจากอิทธิพลของการเปลี่ยนแปลงภายใต้กระแสโลกาภิวัตน์ เช่น ร้านนี้อาหารอร่อย
แต่ที่จอดรถไม่สะดวก หรือแม้แต่ร้านนั้นอาหารถูกหลักอนามัยแต่ที่ตั้งร้านอยูในที่ลึกลับซับซ้อนมาก 
เป็นต้น 

ส าหรับกิจกรรมที่จะสามารถช่วยสนับสนุนการขับเคลื่อนมาตรการสร้างความพร้อมของ
แหล่งผลิตอาหารท้องถิ่น ผลการศึกษานี้พบว่าประกอบไปด้วยกิจกรรมที่ส าคัญได้แก่  7.4.1 การ
ให้บริการเพ่ือก่อให้เกิดความพึงพอใจในบริการ 7.4.2ความพร้อมเกี่ยวกับวัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ์ 
เครื่องมือ 7.4.3 กระบวนการควบคุมการผลิต ดังนี้ 

7.4.1 การให้บริการเพื่อก่อให้เกิดความพึงพอใจในบริการ 
หากพิจารณามิติของการให้บริการเพ่ือก่อให้เกิดความพึงพอใจในบริการ พบว่าคนใน

จังหวัดจันทบุรีนั้นมีจุดอ่อนในเรื่องเกี่ยวกับการให้บริการด้วยอัธยาศัยไมตรีที่ดี หรือการให้บริการด้วย
รอยยิ้มแย้มแจ่มใสดูเป็นมิตรภาพต่อผู้บริโภค ดังนั้น จึงควรมีการเติมเต็มด้วยภาพลักษณ์ด้าน            
การบริการที่ดีด้วย การให้บริการที่ดี หรือค าว่า “Service Mind” คือ การที่จะท าให้คนมีใจรักใน          
การให้บริการ โดยที่ต้องน าเอาค าว่า “Service” และ “Mind” แยกความหมายออกเป็นตัวอักษรได้
ดังนี้ S = Smile หมายถึง การมีรอยยิ้ม E = Enthusiasm หมายถึง การมีความกระตือรือร้น เอาใจ
ใส่ผู้รับบริการ R = Rapidness หมายถึง การมีความรวดเร็ว กระฉับกระแฉง V = Value หมายถึง          
การให้บริการอย่างมีคุณค่า I = Impression หมายถึง การมีความน่าประทับใจ C = Courtesy 
หมายถึง การบริการอย่างสุภาพอ่อนโยน  E = Endurance หมายถึง การมีความอดทนและ          
เก็บอารมณ์ และ ค าว่า “Mind” มาจากค าว่า M = Make Believe หมายถึง การมีความเชื่อใน           
การให้บริการของตนเอง I = Insist หมายถึง การยืนยันที่จะให้บริการผู้รับบริการ N = Necessitate 
หมายถึง การให้ความส าคัญต่อลูกค้าและการบริการ และ D = Devote หมายถึง การอุทิศตนเพ่ือ
การบริการ โดยที่ค าว่า Service Mind นั้น ได้มีการพูดกันมานาน หากจะพิจารณาตามตัวอักษร         
รวมแล้ว ค าว่า “Service” หมายถึง การบริการ ส่วนค าว่า “Mind” หมายถึง จิตใจ เมื่อเรารวมค ากัน
เข้ าแล้ วจึ งแปลว่า  “มีจิตใจในการให้บริการ” ซึ่ งพอสรุปได้ว่ าหมายถึ ง การบริการที่ดี                     
การให้บริการที่ดี ผู้ให้บริการต้องมีจิตใจในการให้บริการ คือ ต้องมีจิตใจหรือมีใจรัก มีความเต็มใจ           
ในการบริการ การท างานโดยมีใจรักจะแสดงออกมาทางกาย โดยการท างานด้วยความยิ้มแย้ม แจ่มใส 
มีความกระตือรือร้น และสามารถควบคุมอารมณ์ของตนเองได้ โดยให้นึกถึงการบริการที่ดีแก่ลูกค้า 
หรือผู้มาใช้บริการไว้เป็นหลัก 
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ขณะเดียวกันเมื่อพิจารณาในอีกมิติหนึ่งก็คือ ปัจจัยด้านสิ่งอ านวยความสะดวก
พ้ืนฐานที่น าไปสู่การให้บริการเพ่ือก่อให้เกิดความพึงพอใจในบริการ เช่น ความพร้อมในเรื่องที่จอดรถ          
ความพร้อมของร้านที่ให้บริการอาหารท้องถิ่น ที่จะต้องมีความสะดวกซึ่งคนทั่วไปสามารถเข้าถึง
บริการได้ง่าย โดยไม่ใช่สถานที่ที่มีความสลับซับซ้อนหรืออยู่ในอาคารที่มีความลึกลับ และอาจท าให้
ผู้บริโภคพิจารณาในเรื่องความปลอดภัยอีกด้วย 

กล่าวโดยสรุปก็คือ การท าให้ผู้ใช้บริการได้รับความพึงพอใจ มีความสุข และได้รับ
ผลประโยชน์อย่างเต็มที่ คือการสร้างสุขในการให้บริการ การสร้างความประทับใจในงานบริการ  
ความคาดหวังโดยทั่วไปของผู้รับบริการ ได้แก่ การต้อนรับที่อบอุ่น ให้ความสนใจและกระตือรือร้น            
ที่จะให้บริการ เอาใจใส่ พูดจาสุภาพไพเราะ ซึ่งจะท าให้ผู้รับบริการรู้สึกว่าเขามีความส าคัญ เป็นผลให้
เขาเกิดความพอใจในการรับบริการ และที่ส าคัญต้องรู้จักเอาใจเขามาใส่ใจเรา และให้บริการตาม
ความต้องการของผู้รับบริการ ความมีอัธยาศัยไมตรีเป็นสิ่งส าคัญยิ่งในการให้บริการ เพราะความ           
มีอัธยาศัยไมตรีจะท าให้ผู้รับบริการรู้สึกอบอุ่นและประทับใจ ผู้รับบริการทุกคนที่มาใช้บริการของเรา
เขาต้องการให้เราแสดงออกดังต่อไปนี้ 1. ยิ้ม เป็นสิ่งจ าเป็นอันดับแรกในการทักทายบุคคล เพราะ
รอยยิ้มท าให้ผู้รับบริการรู้สึก อบอุ่น และได้รับความเป็นมิตร 2. ค าพูด การใช้ค าพูดควรใช้น้ าเสียง
และท่วงท านองที่เป็นธรรมชาติ สุภาพ ไพเราะ ค าว่า “ขอบคุณค่ะ/ครับ” และ “ขอโทษค่ะ/ครับ” “มี
อะไรให้ช่วยไหมคะ/ครับ” ค าพูดเหล่านี้ควรพูดให้ชิน 3. ให้ความช่วยเหลือและแสดงไมตรีจิตที่ดีจะ
ท าให้ผู้รับบริการรู้สึกอบอุ่น ยิ่งถ้าหากเรามีความกระตือรือร้นที่จะให้ความช่วยเหลือแล้วผู้รับบริการ
จะรู้สึกพึงพอใจในการให้บริการ เราควรช่วยเหลือผู้มารับบริการแม้ว่าเราเองสามารถช่วยได้เพียง
เล็กน้อยในปัญหานั้น แต่เราอาจขอให้คนอ่ืนช่วยได้  4. ผู้บริการทุกคนสามารถแสดงความ                        
มีอัธยาศัยในการท างานของตนเองให้ดีที่สุด ไม่ว่าจะต้องต้องติดต่อกับผู้รับบริการโดยตรงหรือไม่           
5. เราควรจะต้องมีอัธยาศัยไมตรีต่อเพ่ือนร่วมงานของเราด้วยทุกคนจะท างานร่วมกันได้ดีกว่า          
เพราะถ้าทุนคนมีไมตรีจิตต่อกันผู้รับบริการจะสังเกตเห็นได้ชัดว่าบรรยากาศในการท างานโดย
ส่วนรวมมีอัธยาศัยไมตรีต่อกันไม่ใช่เฉพาะที่เห็นได้จากคนใดคนหนึ่ง ฉะนั้น การบริการที่ดีจึง             
มีความส าคัญอย่างมากต่อการสร้างความยั่งยืนให้กับอาหารท้องถิ่นของจันทบุรี เพราะการให้บริการ  
ที่ดีเป็นการตอบสนองต่อความพึงพอใจของผู้รับบริการและเกิดการพัฒนาที่ยั่งยืนได้ง่าย   

7.4.2 ความพร้อมเกี่ยวกับวัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ์ และเครื่องมือ  
กิจกรรมเกี่ยวกับความพร้อมเกี่ยวกับวัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหารท้องถิ่น มีผลต่อ

ความพร้อมของแหล่งบริการอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ ทั้งนี้เพราะถ้าหาก
วัตถุดิบที่เคยมีอยู่ในชุมชนท้องถิ่นเกิดภาวการณ์สูญพันธุ์ไป ก็จะมีผลกระทบต่อความพร้อมของ
รายการอาหารและคุณค่าที่มีอยู่ในตัวอาหารท้องถิ่นนั้น ๆ ตามไปด้วย นอกจากนี้แล้วยังสกัดกั้น         
การด า เนินวิ ถี ชี วิ ตแบบดั้ ง เดิมของชาวบ้ านในจั งหวัดจันทบุ รีที่ เ คยมี ความสัม พันธ์ กั บ
ทรัพยากรธรรมชาติอย่างแนบแน่นมาเป็นระยะเวลาช้านานลงไปอย่างสิ้นเชิงด้วย  

กิจกรรมเกี่ยวกับการเตรียมความพร้อมของแหล่งผลิตอาหารท้องถิ่นขั้นพ้ืนฐานที่สุด 
เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นโดยทั่วไปก็คือ การผลิต การปรุง หรือการถนอมอาหารไว้รับประทาน         
โดยอาศัยการประกอบจากวัสดุที่เป็นผักในบ้านและภายในชุมชน การล่าสัตว์และการตกปลา               
และการเก็บรักษาอาหารในบ้าน สามารถผลิตอาหารตามความต้องการและความชอบของครอบครัว 
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มีการเก็บเกี่ยวผลผลิตสดที่สดใหม่จากสวน ควบคู่ไปกับการเพ่ิมความรู้เกี่ยวกับประโยชน์ของการกิน
อาหารท้องถิ่นตามฤดูกาล อีกทั้งมีส่วนช่วยให้ผู้อ่ืนรู้จักทักษะและความพยายามที่จ าเป็นส าหรับ             
การผลิตอาหารในชุมชน จากนั้นแล้วยังมีการแบ่งปันเทคนิคและความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่นไปพร้อม ๆ กันด้วย และเมื่อมีส่วนที่เหลือจากการกินใช้ก็จะมีการเก็บรักษาอาหารพ้ืนบ้าน   
จนท าให้ครอบครัวมีแหล่งผลิตผลทางอาหารท้องถิ่นที่ดีต่อสุขภาพตลอดทั้งปี ส่งผลดีต่อการลดขยะ
และการประหยัดค่าใช้จ่ายด้านอาหารรวมถึงการมีส่วนช่วยเพ่ิมความมั่นคงในการจัดหาอาหาร               
ในท้องถิ่นอีกด้วย 

โดยทั่วไปกิจกรรมในการผลิตเครื่องมือ เครื่องใช้ และเครื่องจักรที่เกี่ยวข้องกับ
กรรมวิธีการผลิตอาหารท้องถิ่นนั้น จะต้องไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพและต้องอยู่ในสภาพที่พร้อมใช้
งานสะอาดเสมอ ภาชนะที่ใช้ได้หลายครั้งต้องท าด้วยวัสดุที่ ไม่เป็นพิษ และออกแบบให้ท า                 
ความสะอาดได้ง่าย เพ่ือป้องกันมิให้มีสิ่งสกปรกตกค้างอยู่ วัสดุที่ใช้ท าภาชนะต่าง ๆ ควรเป็นวัสดุที่มี
ผิวเรียบ ไม่มีรอยแตก หรือกะเทาะล่อน ไม่เป็นพิษ ไม่ท าปฏิกิริยากับอาหาร ควรเป็นวัสดุที่ล้างและ
ท าความสะอาดได้ง่าย ไม่เป็นวัสดุที่ดูดซึมง่าย นอกจากเพ่ือวัตถุประสงค์บางประการที่เป็นต้องใช้ 
เช่น ไม้ในสถานที่ผลิตอาหารท้องถิ่นจะมีเครื่องมือ เครื่องใช้ และเครื่องจักรแตกต่างกันออกไป 
แล้วแต่ประเภทและชนิดของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น แต่ส่วนใหญ่แล้วแบ่งออกได้เป็น 3 ประเภท คือ
เครื่องมือเครื่องใช้ที่จ าเป็นในกรรมวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องจักรตามขั้นตอนของการผลิต และ
เครื่องมือเครื่องจักรตามประเภทของผลิตภัณฑ์ 

กล่าวโดยสรุปแล้ว ความพร้อมและความสะอาดของเครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตอาหารท้องถิ่นจะสามารถเพ่ิมเติมศักยภาพในการเสริมสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับ
อาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี โดยเฉพาะอย่างยิ่งในแง่ของความมีมาตรฐานด้านต่าง ๆ เช่น            
อัตลักษณ์ รสชาติ ที่คงเส้นคงวา เป็นต้น นอกจากนี้แล้วยังช่วยสร้างความมั่นใจต่อผู้บริโภคในเรื่อง
เกี่ยวกับความสะอาด ควบคู่ไปกับความมีมาตรฐาน อย่างไรก็ดี ยังรวมไปถึงความสามารถในการผลิต
ที่สอดรับกับความต้องการของสังคม ทั้ งในแง่ของปริมาณและการใช้ เวลาในการผลิตที่มี                      
ความเหมาะสมอีกทั้งไม่ต้องเสียเวลารอคอยเนิ่นนานจนเกินไปอีกด้วย 

7.4.3 กระบวนการควบคุมการผลิต 
ส่วนความพร้อมของแหล่งผลิตอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีด้านการควบคุม

กระบวนการผลิต เป็นรูปแบบที่ให้ความส าคัญเกี่ยวกับการควบคุม ตรวจสอบ และการประเมินผล
ผลิตอาหารท้องถิ่นในท านองที่ว่ากระบวนการผลิตทั้งหมดนั้นเป็นไปตามแผนที่ข้ันตอนที่ก าหนดไว้ ซ่ึง
การควบคุมกระบวนการผลิตดังกล่าวนั้นหากพบว่ามีข้อบกพร่องเกิดขึ้นในจุดหนึ่งจุดใด ก็จะสามารถ
ด าเนินการแก้ไขให้ถูกต้องได้อย่างทันท่วงที ทั้งนี้เพ่ือให้การผลิตและการบริการอาหารท้องถิ่นได้  
ผลผลิตที่มีประสิทธิภาพและประสิทธิผลสูงมากที่สุด จึงเห็นได้ว่าการควบคุมกระบวนการผลิตมี
ความส าคัญต่อการสร้างความส าเร็จต่อการสร้างความยั่งยืนให้กับอาหารท้องถิ่น โดยที่กระบวน
ดังกล่าวนั้นจะประกอบไปด้วยกิจกรรมการติดตาม การตรวจสอบ การประเมินผล และการด าเนินการ
แก้ไขข้อบกพร่องผิดพลาดที่การผลิตอาหารท้องถิ่นเหล่านั้นไม่เป็นไปตามแผนที่ก าหนดไว้ ผลของการ
ควบคุมตรวจสอบด้านต่าง ๆ อย่างมีคุณภาพจะส่งผลต่อการรับประกันประสิทธิภาพของอาหาร
ท้องถิ่นในทุกรายการ และยังผลต่อความเชื่อมั่นศรัทธาของผู้บริโภคอีกด้วย 
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กิจกรรมด้านรูปแบบการควบคุมกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี           
ในที่นี้ สามารถจ าแนกกระบวนการควบคุมออกได้เป็น 2 ประเด็น ได้แก่ 1) ประเด็นกระบวนการ
ควบคุมปริมาณ หมายถึงการพิจารณาถึงความเหมาะสมสอดคล้องระหว่างปริมาณอาหารท้องถิ่น          
เมื่อเปรียบเทียบกับสัดส่วนปริมาณความต้องการของผู้บริโภค ซึ่งจะต้องรวมถึงระยะเวลาที่ใช้ใน
กระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นเข้าไปด้วย โดยจะต้องให้ได้ปริมาณผลผลิตตามที่ต้องการในเวลาที่
ก าหนด และ 2) ประเด็นกระบวนการควบคุมคุณภาพ เป็นการควบคุมการผลิตอาหารท้องถิ่นของ
จังหวัดจันทบุรีที่จะต้องมีการควบคุมตั้งแต่ปัจจัยน าเข้า กระบวนการผลิต และผลผลิต กล่าวคือ
อาหารท้องถิ่นหรือผลิตภัณฑ์เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นที่เกิดจากระบบการผลิตจะต้องมีคุณภาพที่ดีอย่าง
เสมอต้นเสมอปลาย อย่างไรก็ดี ความส าคัญของการสร้างรูปแบบด้านการควบคุมกระบวนการผลิต 
สามารถสรุปได้คือ เพ่ือการควบคุมเชิงการบังคับให้ผลผลิตทางอาหารท้องถิ่นได้มาตรฐาน เพ่ือ           
การป้องกันรักษาต้นทุน วัตถุดิบและทรัพย์สินขององค์กรภาคผลิตในท้องถิ่น เพ่ือการควบคุมให้
คุณภาพของอาหารท้องถิ่นหรือการให้บริการได้มาตรฐาน เพ่ือใช้เป็นตัวชี้วัดผลสัมฤทธิ์ด้ านต่าง ๆ          
ที่ก าลังด าเนินกิจกรรมอยู่ เพ่ือใช้ประกอบในการวางแผนรวมถึงการก าหนดแผนการปฏิบัติงาน              
ด้านต่าง ๆ และเพ่ือช่วยกระตุ้นเตือนหรือเป็นการสร้างแรงจูงใจให้กับผู้ร่วมด าเนินกิจกรรมดังกล่าว 
กล่าวโดยสรุป กิจกรรมด้านรูปแบบการควบคุมกระบวนการผลิตอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี          
ดังที่ว่านี้สามารถแบ่งออกได้เป็น 3 ประเภท คือ 1) กิจกรรมการควบคุมก่อนด าเนินงาน 2) กิจกรรม
การควบคุมระหว่างด าเนินงาน และ 3) กิจกรรมการควบคุมหลังจากที่ได้ด าเนินงานเสร็จสิ้นแล้ว 
 
7.5 มาตรการอนุรักษ์แหล่งวัตถุดิบในการน ามาประกอบอาหารท้องถิ่น 

ผลการศึกษามาตรการอนุรักษ์แหล่งวัตถุดิบในการน ามาประกอบอาหารท้องถิ่น                    
เป็นความพยายามที่จะธ ารงรักษาวัตถุดิบชนิดต่าง ๆ ได้แก่ พืชผักนานาชนิด เป็นต้น เพ่ือใช้ใน              
การประกอบอาหารท้องถิ่น ซึ่งจ าเป็นต้องอาศัยกิจกรรมในการขับเคลื่อนร่วมกันรวม 2 กิจกรรม คือ             
7.5.1 การส่งเสริมการผลิตแบบเกษตรอินทรีย์ 7.5.2 การอนุรักษ์แหล่งน้ า ดังนี้ 

7.5.1 การส่งเสริมการผลิตแบบเกษตรอินทรีย์  
จากการวิเคราะห์ที่ผ่านมาจะพบว่าการเกษตรที่ใช้สารเคมีสังเคราะห์ทุกชนิดจะ

ส่งผลต่อแหล่งวัตถุดิบในการน ามาประกอบอาหารท้องถิ่นทั้งนี้เพราะปัจจัยการผลิตที่เป็นสารเคมี
สังเคราะห์ท าลายสมดุลของนิเวศการเกษตรและส่งผลกระทบด้านลบต่อสิ่งแวดล้อม การใช้สารเคมี
ก าจัดศัตรูพืช ไม่ว่าจะเป็นสารเคมีฆ่าแมลง สารเคมีป้องกันก าจัดเชื้อรา และสารเคมีก าจัดวัชพืช มีผล
ต่อสิ่งมีชีวิตต่าง ๆ เช่น พืชผักตามธรรมชาติสัตว์ แมลง และจุลินทรีย์ ในกลไกธรรมชาติสิ่งมีชีวิต           
ต่าง ๆ เหล่านี้มีบทบาทส าคัญในการสร้างสมดุลของนิเวศการเกษตร ไม่ว่าจะเป็นการช่วยควบคุม
ประชากรของสิ่งมีชีวิตอ่ืน โดยเฉพาะอย่างยิ่งศัตรูพืช หรือการพ่ึงพาอาศัยกันในการด ารงชีวิต เช่น 
การผสมเกสร และการช่วยย่อยสลายอินทรีย์วัตถุ ซึ่งสิ่งมีชีวิตเหล่านี้ส่วนใหญ่มีทั้งที่เป็นประโยชน์ต่อ
พืชที่เกษตรกร เพาะปลูก หรืออย่างน้อยก็ไม่ได้สร้างผลเสียกับพืชที่ปลูกแต่อย่างใด แต่การใช้สารเคมี
ก าจัดศัตรูพืชนั้นมีผลท าลายสิ่งมีชีวิตทั้งหมด โดยเฉพาะอย่างยิ่งสิ่งมีชีวิตที่เป็นประโยชน์ต่อการน ามา
ปรุงเป็นอาหารท้องถิ่น ดังนั้น จึงจ าเป็นต้องอาศัยการผลิตที่พ่ึงพาสารเคมี เช่น การใช้สารเคมี           
เร่งปฏิกิริยาให้พืชผลทางการเกษตรออกนอกฤดูกาลเพ่ือปรารถนาอยากจะได้ราคาดี การก าจัดวัชพืช
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ด้วยสารเคมี เป็นต้น วิธีการท าการเกษตรสมัยใหม่ที่มุ่งเน้นการใช้สารเคมีส่งผลให้สิ่งแวดล้อมโดย
ภาพรวมเกิดความเสียหาย ระบบนิเวศขาดความสมดุล ความเสียหายของทรัพยากรธรรมชาติและ
สิ่งแวดล้อมท่ีเกิดข้ึนได้มีผลต่อวิถีการผลิตอาหารท้องถิ่นแบบดั้งเดิม ที่มีการพึงพาทรัพยากรธรรมชาติ
เป็นหลัก โดยเฉพาะในพ้ืนที่ที่มีความอุดมสมบูรณ์ และมีความหลากหลายทางชีวภาพก็เกิดการ
เปลี่ยนแปลงตามทรัพยากรธรรมชาติเหล่านั้นด้วย  โดยสามารถสะท้อนให้เห็นได้จากผลกระทบที่เกิด
จากการใช้สารเคมีของเกษตรกรที่ส่งผลให้พืชล้มลุก เช่น ผักบุ้ง ผักกระเฉด ใบต าลึง เป็นต้น ที่เป็น
วัตถุดิบในการประกอบอาหารท้องถิ่นหายากขึ้น (สุธีย์ ปานอินทร์  และพัชรา สีนวล, สัมภาษณ์ 10 
สิงหาคม 2565) 

ในการอนุรักษ์แหล่งวัตถุดิบในการน ามาประกอบอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีนั้น
ควรใช้มาตราการส่งเสริมการผลิตแบบเกษตรอินทรีแทนการใช้สารเคมีสังเคราะห์  เนื่องจากแนวคิด
พ้ืนฐานของเกษตรอินทรีย์คือการท าการเกษตรแบบองค์รวม ซึ่งแตกต่างอย่างมากจากระบบเกษตร
แผนใหม่ที่มุ่งเน้นการใช้ปัจจัยการผลิตต่าง ๆ เพ่ือเพ่ิมผลผลิตเฉพาะพืชที่ปลูก ซึ่งเป็นแนวคิดแบบ
แยกส่วน เพราะให้ความสนใจเฉพาะแต่ผลผลิตของพืชหลักที่ปลูก โดยไม่ได้ค านึงถึงผลกระทบต่อ
ทรัพยากรการเกษตรหรือนิเวศการเกษตร ส าหรับเกษตรอินทรีย์ซึ่งเป็นการเกษตรแบบองค์รวมจะให้
ความส าคัญกับการอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติและระบบนิเวศการเกษตร โดยเฉพาะอย่างยิ่ง           
การฟ้ืนฟูความอุดมสมบูรณ์ของดิน และการฟ้ืนฟูความหลากหลายทางชีวภาพของธรรมชาติ             
ทั้งนี้เพราะแนวทางเกษตรอินทรีย์อาศัยกลไกและกระบวนการของระบบนิเวศในการท าการผลิต            
จากเหตุผลที่ได้กล่าวมาแล้วข้างต้น เกษตรอินทรีย์จึงปฏิเสธการใช้สารเคมีก าจัดศัตรูพืชและปุ๋ยเคมี 
เนื่องจากสารเคมีการเกษตรเหล่านี้มีผลกระทบต่อกลไกและกระบวนการของระบบนิเวศ 
นอกเหนือจากการปฏิเสธการใช้สารเคมีการเกษตรแล้ว เกษตรอินทรีย์ยังให้ความส าคัญกับการสร้าง
สมดุลของวงจรของธาตุอาหาร การประหยัดพลังงาน การอนุรักษ์ระบบนิเวศการเกษตร และ           
การฟ้ืนฟูความหลากหลายทางชีวภาพ ซึ่งถือได้ว่าเกษตรอินทรีย์เป็นการบริหารจัดการเชิงบวก               
เป็นการเกษตรตามแบบธรรมชาติ หรือเกษตรปลอดสารเคมีและเกษตรไร้สารพิษ 

นอกจากนี้ เกษตรอินทรีย์ยังให้ความส าคัญกับเกษตรกรผู้ผลิตและชุมชนท้องถิ่น 
เกษตรอินทรีย์มุ่งหวังที่จะสร้างความมั่นคงในการท าการเกษตรส าหรับเกษตรกร ตลอดจนอนุรักษ์
และฟ้ืนฟูวิถีชีวิตของชุมชนเกษตรกรรม วิถีการผลิตของเกษตรอินทรีย์เป็นวิถีการผลิตที่เกษตรกร  
ต้องอ่อนน้อมและเรียนรู้ในการดัดแปลงการผลิตของตนให้เข้ากับวิถีธรรมชาติ อาศัยกลไกธรรมชาติ
เพ่ือท าการเกษตร ดังนั้นวิถีการผลิตเกษตรอินทรีย์จึงเป็นวิถีแห่งการเคารพและพ่ึงพิงธรรมชาติ          
ซึ่งสอดคล้องกลมกลืนกับวิถีชีวิตของชุมชนเกษตรพ้ืนบ้านของสังคมไทยที่พยายามอนุรักษ์และฟ้ืนฟู
สิ่งแวดล้อม ตลอดจนรักษาคุณภาพของผลผลิตให้เป็นธรรมชาติเดิมมากที่สุด  ดังนั้น จากแนวคิด         
หลักพ้ืนฐานของเกษตรอินทรีย์ ที่มุ่งเน้นการท าการเกษตรที่อนุรักษ์และฟ้ืนฟูสิ่งแวดล้อม แนวทาง
ปฏิบัติของเกษตรอินทรีย์จึงเน้นการผลิตความสอดคล้องกับวิถีธรรมชาติ การหมุนเวียนธาตุอาหาร         
ในป่าธรรมชาติ  

การท าเกษตรกรรมไม่ว่าจะเพ่ือยังชีพ หรือเพ่ือจ าหน่ายก็ตาม ธาตุอาหารส่วนหนึ่ง
ย่อมสูญหายไปจากระบบนิเวศการเกษตรจากการบริโภคผลผลิต ดังนั้นเกษตรกรจ าเป็นต้องหาวิธีการ
ที่เหมาะสม โดยมีเป้าหมายเพ่ือลดการพ่ึงพาแหล่งธาตุอาหารประเภทสารเคมีจากภายนอกที่มาก



132 

เกินไป แนวทางการหมุนเวียนที่อาศัยหลักการทางธรรมชาติ ด้วยการใช้ธาตุอาหารพืชที่อยู่ในรูปของ
อินทรีย์วัตถุท่ีสามารถย่อยสลายได้ โดยจุลินทรีย์ซึ่งจะท าให้วงจรธาตุอาหารหมุนเวียนได้อย่างต่อเนื่อง 
ตัวอย่างของการหมุนเวียนธาตุอาหารในแนวทางเกษตรอินทรีย์ที่ส าคัญ คือ การใช้ปุ๋ยหมัก การคลุม
ดินด้วยอินทรียวัตถุ การปลูกพืชเป็นปุ๋ยพืชสด และการปลูกพืชหมุนเวียน เป็นต้น นอกจากนี้การไม่ใช้
สารเคมีต่าง ๆ ที่เป็นอันตรายต่อสิ่งมีชีวิตและจุลินทรีย์ในดิน เช่น การใช้สารเคมีก าจัดศัตรูพืช เป็นต้น 
เป็นการช่วยท าให้ดินสามารถฟ้ืนความสมบูรณ์ของตัวเองได้อย่างรวดเร็ว เมื่อดินมีความสมบูรณ์พืชที่
ปลูกก็แข็งแรง มีความต้านทานต่อโรคและแมลงรวมทั้งให้ผลผลิตสูง 

7.5.2 การอนุรักษ์แหล่งน  า 
การที่รัฐส่วนกลางให้สัมปทานป่าไม้จนท าให้เกิดการบุกรุกท าลายป่า หรือการสร้าง

ระบบการคมนาคมขนส่งเพ่ือรองรับการพัฒนาสู่อุตสาหกรรมใหม่ การมีโครงการสร้างแหล่งน้ า          
ขนาดกลาง หรือการส่งเสริมการท าอุตสาหกรรมผลไม้ในพ้ืนที่ กิจกรรมโครงการเหล่านี้ถูกก าหนดจาก
รัฐส่วนกลางเพ่ือการวางแนวทางการพัฒนาประเทศสู่ความเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจ แต่อย่างไรก็ดี
ผลผลิตจากแนวนโยบายที่เกิดขึ้นได้ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม และ
วิถีการผลิตอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรีที่ต้องพึงพาทรัพยากรธรรมชาติในพ้ืนที่เป็นผลิตวัตถุดิบ
ส าหรับผลิตอาหารท้องถิ่นของจันทบุรีมีความยากล าบากตามไปด้วย การ เปลี่ยนแปลงของ
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมที่เกิดขึ้นจากการบุกรุกตัดไม้ท าลายป่าได้ส่งผลต่อปริมาณน้ าฝน
ในจังหวัดจันทบุรีที่ลดน้อยลงตามล าดับ กล่าวคือ การตัดไม้ท าลายป่ามีผลส าคัญท าให้ฝนไม่ตกต้อง
ตามฤดูกาล หรือบางปีมีปริมาณน้ าฝนที่ลดน้อยลง ปริมาณน้ าที่น้อยลงได้ ส่งผลกระทบในเชิง             
ระบบนิเวศของจังหวัดจันทบุรีอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ตามไปด้วย เช่น พันธุ์พืชบางชนิดที่ชาวบ้าน           
เคยเก็บมาเป็นวัตถุดิบในการปรุงอาหารท้องถิ่นไม่สามารถเจริญเติบโตได้ในปริมาณน้ าน้อย และมีพืช
บางชนิดต้องตายลงจนอาจจะสูญพันธุ์ไปในที่สุด เป็นต้น (สุธีย์ ปานอินทร์ และพัชรา สีนวล, 
สัมภาษณ์ 10 สิงหาคม 2565) 

ในขณะเดียวกันการที่แหล่งน้ าธรรมชาติลดน้อยลงหรือบางครั้งแหล่งน้ าธรรมชาติ
ถึงกับแห้งขอด ก็ส่งผลท าให้ทรัพยากรสัตว์น้ าบางประเภท เช่น ปลา กุ้ง เป็นต้น ที่สามารถน ามาเป็น
วัตถุดิบในการประกอบอาหารท้องถิ่นประเภทแกงนั้นเริ่มที่จะหายากล าบากขึ้น หรือบางครั้งสัตว์น้ า
บางชนิดกลับต้องสูญพันธุ์ไปเลยก็มี การเปลี่ยนแปลงของทรัพยากรธรรมชาติสิ่งแวดล้อมที่เกิดขึ้นจาก
การบุกรุกตัดไม้ท าลายป่าได้ส่งผลต่อปริมาณน้ าฝนในจังหวัดจันทบุรี กล่าวคือการตัดไม้ท าลายป่าได้
ส่งผลให้ฝนไม่ต้องตามฤดูกาล หรือมีปริมาณน้ าฝนที่ลดน้อยลง ปริมาณน้ าที่น้อยลงได้ส่งผลกระทบใน
เชิงนิเวศ และหากจะให้อาหารท้องถิ่นมีรสชาติดีนั้นจะต้องใช้พืชผักท่ีขึ้นเองตามธรรมชาติ เพราะจะมี
รสชาติอร่อยกว่าที่มีการปลูกไว้เองในครัวเรือน สาเหตุอีกประการหนึ่ง การเปลี่ยนแปลงของแหล่ง
ผลิตวัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหารที่มีผลต่อความยั่งยืนทางอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี ที่ส่งผล
กระทบต่อความยั่งยืนทางอาหารท้องถิ่นก็คือ นโยบายการพัฒนาระบบโครงสร้างพ้ืนฐานที่ก่อให้เกิด
ระบบการคมนาคมที่สะดวก และน ามาสู่การเข้ามาของกลุ่มคนภายนอกสู่พ้ืนที่ การเข้ามาดังกล่าวได้
ส่งผลให้เกิดความต้องการในการใช้ทรัพยากรทางธรรมชาติที่เพ่ิมสูงขึ้นด้วยสาเหตุนี้ท าให้ความ
ต้องการอาหารและวัตถุดิบในการประกอบอาหารเพ่ิมสูงขึ้น ซึ่งสวนทางกับปริมาณวัตถุดิบในการผลิต
อาหารในจังหวัดจันทบุรีที่ลดลงอย่างต่อเนื่อง (บุญยืน รักสวน, สัมภาษณ์ 1 กันยายน 2565) 
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นอกจากนี้การที่แหล่งน้ าธรรมชาติลดน้อยลงหรือบางครั้งแหล่งน้ าธรรมชาติถึงกับ 
แห้งขอด ก็ส่งผลท าให้ทรัพยากรสัตว์น้ าบางประเภทในจังหวัดจันทบุรีนั้นหายากขึ้น หรือบางครั้งสัตว์
น้ าบางชนิดกลับต้องสูญพันธุ์ ขณะที่ในช่วงหลายปีทุเรียนเป็นผลไม้ที่มีราคาแพง ท าให้คนจันทบุรี          
หันมาผลิตทุเรียนจ าหน่ายกันเป็นจ านวนมาก มีการใช้น้ ามากขึ้นท าให้ปริมาณน้ าในล าคลองธรรมชาติ
แห้งขอด เกษตรกรชาวสวนผลไม้ต้องซื้อน้ ามารดต้นทุเรียน สถานการณ์เหล่านี้ได้ส่งผลให้วัตถุดิบที่   
หาง่ายในพ้ืนที่ที่น าใช้เป็นส่วนประกอบในการผลิตอาหารหายากมากขึ้นหรือถึงขั้นสูญหายไป           
การเปลี่ยนแปลงของแหล่งผลิตวัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหารที่มีผลต่อความยั่งยืนทางอาหารท้องถิ่น
ในจังหวัดจันทบุรี มีผลส าคัญต่อการเข้าถึงทรัพยากรที่พอเพียงของบุคคลเพ่ือได้มาซึ่งอาหารที่
เหมาะสมและมีโภชนาการ ทรัพยากรดังกล่าวหมายถึงความสามารถของบุคคลที่จะก าหนดควบคุม
กลุ่มสินค้าหนึ่ง ๆ ได้ภายใต้บริบททางกฎหมาย การเมือง เศรษฐกิจ และสังคมของชุมชนที่บุคคล
อาศัยอยู่ รวมถึงสิทธิตามประเพณี เช่น การเข้าถึงทรัพยากรส่วนรวมของชุมชน เป็นต้น ในมิติ           
ด้านการเข้าถึงแหล่งผลิตนี้จะมีความเกี่ยวข้องกับความยั่งยืนด้านอาหารท้องถิ่นของจันทบุรีในมิติของ
ความพอเพียงโดยตรง กล่าวคือ จากนโยบายการพัฒนาของรัฐส่วนกลางได้ส่งผลกระทบต่อ          
ความพอเพียงของอาหารที่เราจะพบว่าวัตถุดิบในการประกอบอาหารท้องถิ่นนั้นไม่พอเพียงกับ           
ความต้องการในปัจจุบัน ซึ่งสาเหตุส าคัญประการหนึ่งก็คือ การเข้าถึงทรัพยากร การเข้าถึงทรัพยากร
ในที่นี้เป็นการเข้าถึงวัตถุดิบในการประกอบอาหารท้องถิ่นที่ไม่สามารถเข้าถึงได้ด้วยสาเหตุต่าง ๆ เช่น 
การให้สัมปทานป่าไม้ที่ท าให้มีการตัดไม้ท าลายป่าไม้จ านวนมาก เป็นต้น จนท้ายที่สุดรัฐต้อง
ก าหนดให้เป็นพื้นที่ดังกล่าวเป็นพ้ืนที่หวงห้าม ไม่ให้เข้าไปใช้ประโยชน์ รวมถึงการห้ามให้คนในชุมชน
ชองใช้ประโยชน์จากป่าในการเป็นแหล่งอาหารได้เหมือนดังเช่นอดีตด้วย การกีดกันของรัฐส่วนกลาง
ดังกล่าวจึงส่งผลให้คนในชุมชนชองไม่สามารถเข้าถึงทรัพยากรเหมือนดังเช่นอดีตที่เคยเป็นมา 

ในท่วงท านองเดียวกันผลกระทบจากนโยบายการพัฒนาของรัฐส่วนกลางได้สร้าง
ผลกระทบต่อแหล่งผลิตอาหารท้องถิ่นที่มีมาตั้งแต่ดั้งเดิม โดยพิจารณาจากวัตถุดิบที่ใช้ เป็น
ส่วนประกอบของการผลิตอาหารที่หาได้ยากขึ้น และกลับกลายเป็นวัตถุดิบที่หายากขึ้นในพ้ืนที่
จันทบุรีหรือมีจ านวนน้อยไม่เพียงพอต่อความต้องการ การพัฒนาดังกล่าวได้ก าหนดให้พ้ืนที่จันทบุรี
เป็นพื้นที่การท าสวนผลไม้ ซึ่งการท าสวนผลไม้มีความต้องการใช้น้ าเป็นจ านวนมาก และขณะเดียวกัน
การท าสวนผลไม้ในปัจจุบันจ าเป็นต้องมีการใช้สารเคมีก าจัดศัตรูพืชเพ่ือให้ผลผลิตผลไม้มีคุณภาพดี
เพ่ือให้เป็นที่ต้องการของตลาด ผลกระทบที่เกิดจากการพัฒนาพ้ืนที่ท าสวนผลไม้ดังกล่าวได้ส่งผลให้
ระบบนิเวศเปลี่ยนแปลงไป เช่น การขาดแคลนน้ าเนื่องจากสวนผลไม้มีการใช้น้ ามาก และมีผลให้ปลา
ในแหล่งน้ าสูญพันธุ์ พืชบางชนิดไม่เจริญเติบโต และในอนาคตแหล่งน้ าธรรมชาติมีแนวโน้มปริมาณน้ า
ลดลงและแห้งขอดเป็นเวลานาน อาจส่งผลให้พืชผักธรรมชาติสูญพันธุ์ในที่สุด นอกจากนี้การใช้
สารเคมีก าจัดศัตรูพืชในพ้ืนที่สวนก็ได้ส่งผลให้พืชบางชนิดลดจ านวนลง เนื่องจากได้รับผลข้างเคียง
จากสารเคมีที่เกษตรกรใช้ในภาคการผลิตเพื่อการขายเป็นหลัก 

กล่าวโดยสรุปแล้ว การอนุรักษ์แหล่งน้ าต่าง ๆ ที่มีอยู่ ในจังหวัดจันทบุรีจึงเป็น         
ความจ าเป็นเร่งด่วน ทั้งนี้เพ่ือเป็นการรักษาสภาพพืชผักที่มีอยู่ตามธรรมชาติ รวมถึงการท าให้
เกษตรกรในจังหวัดจันทบุรีสามารถมีน้ าใช้เพ่ือการปลูกพืชผักสวนครัวรั้วกินได้ไว้เป็นวัตถุดิบในการ
ประกอบอาหารท้องถิ่นได้อีกช่องทางหนึ่งด้วย 



บทที่  8 
สรุปผล อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
ดุษฎีนิพนธ์เรื่อง การสร้างความยั่งยืนทางอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี  ในบทที่ 8 นี้          

เป็นบทสุดท้ายของการศึกษา ซึ่งเป็นการสรุปผลการวิจัย อภิปรายผลการวิจัย ข้อเสนอแนะ           
เชิงนโยบาย และข้อเสนอแนะเพ่ือการท าวิจัยครั้งต่อไป ผู้วิจัยน าเสนอโดยการจ าแนกออกเป็น                 
4 หัวข้อใหญ่ ๆ ดังนี้ 

8.1 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
8.2 สรุปผลการวิจัย 
8.3 อภิปรายผลการวิจัย 
8.4 ข้อเสนอแนะ 

 
8.1 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

การวิจัยครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์ดังนี้ 
8.1.1 เพ่ือส ารวจภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในปัจจุบันของจังหวัดจันทบุรี 
8.1.2 เพ่ือศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการสร้างความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี 
8.1.3 เพ่ือเสนอแนะตัวแบบการพัฒนาความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี 

 
8.2 สรุปผลการวิจัย 

ข้อค้นพบตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 สามารถสรุปได้ว่า ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในปัจจุบัน
ของจังหวัดจันทบุรี โดยภาพรวมอยู่ในระดับค่อนข้างต่ า และเมื่อพิจารณาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น   
ในจังหวัดจันทบุรีออกเป็นรายกลุ่ม พบว่า รายการอาหารท้องถิ่นที่ยังคงอยู่ในระดับการรักษา           
ภูมิปัญญาไว้ได้ค่อนข้างสูง มีจ านวน 1 รายการ ได้แก่ ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง–เนื้อเลียง รองลงมาเป็น
รายการอาหารที่มีการรักษาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นไว้ได้ในระดับปานกลาง มีจ านวน 10 รายการ 
ได้แก่ ข้าวคลุกพริกเกลือ เส้นจันท์ผัดปู หมูชะมวง น้ าพริกปูไข่ ปลากระบอกต้มส้มระก า ปลาทู            
ต้มเค็ม ปลาโอต้มเค็ม ไก่ผัดกระวาน แกงเป็ด กะลามะพร้าว แกงส้มหัวปลาเรียวเซียว และข้าวต้ม
ปลาทู นอกจากนี้ยังพบอีกว่ารายการอาหารที่มีการรักษาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นไว้ได้ในระดับ
ค่อนข้างต่ า มีจ านวน 11 รายการ ได้แก่ น้ าพริกระก า แกงใบแต้วหมูสามชั้น กระพรุนดองฝาด  
ข้าวต้มจันทบูรณ์ ปลาพล่าดอกกล้วย หมึกฮิบ–กุ้งฮิบ หมูหอง แกงเห็ดตับเต่า ผัดหอยหวาน และ 
แกงปลาอุก มีรายการอาหารท้องถิ่นที่ถือว่าสูญเสียภูมิปัญญาไปแล้ว มีจ านวน 3 รายการ คือ              
ผัดหอยตาก แกงปลาดุกยอดเต่าร้าง และแกงส้มใบสันดาน 

ข้อค้นพบตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 สามารถสรุปได้ว่า ปัจจัยที่มีผลต่อการสร้างความยั่งยืน
ของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี มีปัจจัยที่ส าคัญรวม 5 ปัจจัย ได้แก่ การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม
ในการบริโภคอาหาร การเปลี่ยนแปลงของแหล่งผลิตวัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหารท้องถิ่น            
การสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น ภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น และความพร้อมของแหล่งบริการ
อาหารท้องถิ่น 



135 

การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมในการบริโภคอาหาร  พบว่าเป็นปัจจัยที่มีผลมาจาก                     
การเปลี่ยนแปลงให้เกิดความทันสมัยที่คนทั่วไปด าเนินวิถีชีวิตแบบเอาเงินตราและวัตถุเป็นตัวตั้ง     
การเร่งรีบไปท างาน การผลิตเพ่ือขาย รวมถึงการบริโภคภายใต้ภาวะความทันสมัย โดยมี             
การปรับเปลี่ยนวิถีการบริโภคบางอย่างที่ทันสมัยตามยุคนิยม โดยเฉพาะอย่างยิ่งการสร้างรสนิยม 
แห่งความทันสมัยของคนหนุ่มสาวรุ่นใหม่ ที่นิยมการรับประทานอาหารน อกบ้านและนิยม           
การประกอบอาหารเองน้อยลง    

ส าหรับการเปลี่ยนแปลงของแหล่งผลิตวัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหาร พบว่านโยบาย        
การพัฒนาของรัฐส่วนกลางได้สร้างผลกระทบต่อแหล่งผลิตอาหารท้องถิ่นที่มีมาตั้งแต่ดั้งเดิม 
เนื่องมาจากการใช้สารเคมีก าจัดศัตรูพืชเพ่ือให้ผลผลิตผลไม้มีคุณภาพดีเป็นที่ต้องการของตลาด        
มีผลท าให้ปลาในแหล่งน้ าสูญพันธุ์ พืชบางชนิดไม่เจริญเติบโต และอาจส่งผลให้พืชผักธรรมชาติ      
สูญพันธุ์ ในที่สุดเนื่องจากได้รับผลข้างเคียงจากสารเคมี  

ในส่วนของการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น พบว่ามีปัญหาการส่งมอบภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่นจากรุ่นหนึ่งไปสู่อีกรุ่นหนึ่ง เนื่องจากขาดการเผยแพร่และประชาสัมพันธ์ให้เห็นคุณค่า
ของอาหารท้องถิ่นในขณะที่อาหารสมัยใหม่ที่มาจากตะวันตกมีการโฆษณาประชาสัมพันธ์อย่าง
กว้างขวางดังนั้นการขาดการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจึงมีผลให้อาหารท้องถิ่นไม่สามารถที่จะ
ด ารงอยู่ได้อย่างยั่งยืน  

ขณะที่  ภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น พบว่า เป็นเรื่องเกี่ยวกับการรับรู้จนน าไปสู่         
การยอมรับในอาหารท้องถิ่นแต่ละรายการ ภาพลักษณ์ดังกล่าวนั้นอาจจะมีสาเหตุมาจากการได้รับ
สื่อสารข้อมูลหลาย ๆ ด้าน เช่น การเคยได้ยินการกล่าวถึงจากประสบการณ์ของผู้ที่ได้ไปสัมผัสมาก่อน 
การได้ฟังจากค าบอกเล่าหรือแม้แต่การประชาสัมพันธ์ การอ่านจากเอกสารแนะน ารายการอาหาร
ท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี  ความมียี่ห้อที่น่ าเชื่อถือจนเป็นที่ ยอมรับของนักบริโภคทั่ วไป            
ความเกี่ยวข้องกับความเป็นมาทางประวัติศาสตร์ ความเชื่อเกี่ยวกับการมีสรรพคุณทางยารักษาโรค 
นอกจากนี้แล้ว  ยังรวมไปถึงความสะอาดเรียบร้อยของแหล่งหรือสถานที่ ผลิตด้วย  ดังนั้น              
ในการบริโภคอาหารท้องถิ่นผู้ที่จัดอาหารท้องถิ่นจึงต้องใช้ศิลปะในการสร้างสรรค์ตกแต่งอาหาร
ท้องถิ่นอย่างเหมาะสม การสร้างภาพลักษณ์ที่ดีของอาหารท้องถิ่นจันทบุรีนั้น ควรชี้ให้เห็นถึงความ
สวยงาม ความอ่อนช้อย ความละเอียด พิถีพิถัน ความประณีต และความเป็นเอกลักษณ์ในหน้าตา
อาหารท้องถิ่นจันทบุรี รวมถึงภาพพจน์ในเรื่องการรักษาสุขภาพร่างกายและปราศจากโรคภัยไข้เจ็บ
อีกด้วย  

และความพร้อมของแหล่งบริการอาหารท้องถิ่น พบว่า ถ้าหากวัตถุดิบที่เคยมีอยู่ในชุมชน
ท้องถิ่นเกิดภาวการณ์สูญพันธุ์ไป ก็จะมีผลกระทบต่อรายการอาหารและคุณค่าทีมีอยู่ในตัวอาหาร
ท้องถิ่นนั้น ๆ ตามไปด้วย นอกจากนี้แล้วยังสกัดกั้นการด าเนินวิถีชีวิตแบบดั้งเดิมของชาวบ้าน          
ในจังหวัดจันทบุรีที่เคยมีความสัมพันธ์กับทรัพยากรธรรมชาติอย่างแนบแน่นมาเป็นระยะเวลาช้านาน
ลงไปอย่างสิ้นเชิงด้วย ขณะเดียวกันเมื่อพิจารณาในอีกมิติหนึ่งก็คือ ปัจจัยด้านสิ่งอ านวยความสะดวก
พ้ืนฐาน เช่น ความพร้อมในเรื่องที่จอดรถ ความพร้อมของร้านที่ให้บริการอาหารท้องถิ่น ที่จะต้องมี
ความสะดวก ซึ่งคนทั่วไปสามารถเข้าถึงบริการได้ง่าย โดยไม่ใช่สถานที่ท่ีมีความสลับซับซ้อนหรืออยู่ใน
อาคารที่มีความลึกลับ และอาจท าให้ผู้บริโภคพิจารณาในเรื่องความปลอดภัยอีกด้วย 
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ข้อค้นพบตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 สามารถสรุปได้ว่า ตัวแบบความยั่งยืนของอาหาร

ท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี  ที่จ าเป็นจะต้องอาศัยมาตรการ 5 มาตราการ เพ่ือช่วยสนับสนุน                          
การขับเคลื่อนให้สามารถเกิดผลสัมฤทธิ์ในเชิงการน าตัวแบบไปปฏิบัติ ได้แก ่มาตรการส่งเสริมการสืบ
ทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น ควรจะต้องอาศัยกิจกรรมหลักในการด าเนินการ 2 กิจกรรม คือ            
การจัดท าหลักสูตรอาหารท้องถิ่นไว้ในสถานศึกษา และการจัดอบรมเผยแพร่อาหารท้องถิ่นแก่
สาธารณชนเพ่ือส่งเสริมอาชีพ ส่วนมาตรการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมในการบริโภค ควรจะต้องอาศัย
กิจกรรมหลักในการด าเนินการ คือ การท าฟาสต์ฟู้ดอาหารท้องถิ่นที่ประกอบด้วยลักษณะกิจกรรม
เด่น 3 ประการ คือ การปรุงที่รวดเร็ว การบริการที่รวดเร็ว และรับประทานเร็ว นอกจากนี้ยังต้องมี
กิจกรรมด้าน มาตรการสร้างภาพลักษณ์ ให้แก่อาหารท้องถิ่นซึ่งควรจะต้องอาศัยกิจกรรมใน               
การด าเนินการ 5 กิจกรรม คือบรรยากาศของร้านที่ให้บริการอาหารท้องถิ่น มาตรฐานการปฏิบัติที่ดี
ในการผลิตอาหาร การตกแต่งผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น ความคุ้มค่าในราคา และความโดดเด่น          
ด้านรสชาติ ในท านองเดียวกัน มาตรการสร้างความพร้อมของแหล่งบริการอาหารท้องถิ่นควรจะต้อง
อาศัยกิจกรรมในการด าเนินการ 3 กิจกรรม ได้แก่ การให้บริการเพื่อก่อให้เกิดความพึงพอใจในบริการ 
ความพร้อมเกี่ยวกับวัตถุดิบ วัดุอุปกรณ์ รวมถึงเครื่องมือ และกระบวนการควบคุมการผลิต และ
มาตรการอนุรักษ์แหล่งวัตถุดิบในการน ามาประกอบอาหารท้องถิ่น  ควรจะต้องอาศัยกิจกรรมใน           
การด าเนินการ 2 กิจกรรม ได้แก่ การส่งเสริมการผลิตแบบเกษตรอินทรีย์ และการอนุรักษ์แหล่งน้ า 
 
8.3 อภิปรายผลการวิจัย 

การวิเคราะห์ถึงองค์ความรู้ใหม่ที่ได้จากการวิจัย ผู้วิจัยจะอภิปรายเปรียบเทียบระหว่าง          
ข้อค้นพบที่ได้จากการศึกษาและองค์ความรู้เดิมจากเนื้อหาบทที่ 2 ดังนี้ 

ผลการศึกษาการศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการสร้างความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัด
จันทบุรี ที่พบว่าปัจจัยที่มีผลต่อการสร้างความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี มีปัจจัยที่
ส าคัญรวม 5 ปัจจัย ได้แก่ การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมในการบริโภคอาหาร การเปลี่ยนแปลงของ
แหล่งผลิตวัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหารท้องถิ่น การสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น ภาพลักษณ์
ของอาหารท้องถิ่น และความพร้อมของแหล่งบริการอาหารท้องถิ่น เป็นการสร้างองค์ความรู้ใหม่ที่
เกิดขึ้นมาจากดุษฎีนิพนธ์นี้ เมื่อน าไปเทียบเคียงกับแนวทางการศึกษาและพรมแดนความรู้ที่มีอยู่เดิม
โดยเฉพาะอย่างยิ่ง เมื่อเทียบเคียงกับการศึกษาของ กรกนก มาหยา (2560) ได้ท าการศึกษาเรื่อง 
ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรี  ผลการศึกษาพบว่า ปัจจัยที่มี
ผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของกลุ่มตัวอย่างมี 6 ปัจจัย ได้แก่ 1 . พฤติกรรม        
การบริโภคอาหารท้องถิ่นที่เคยชินกับการบริโภคอาหารท้องถิ่นมากกว่าอาหารสมัยใหม่ 2. แหล่งของ
อาหารท้องถิ่นซึ่งหาบริโภคได้ง่าย มีอยู่ทั้งในครัวเรือน ท้องตลาดและร้านอาหารขึ้นชื่อที่มีอยู่ทั่วไป        
ในจังหวัดจันทบุรี 3. การอนุรักษ์อาหารท้องถิ่นที่คงกรรมวิธีการท าและรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์          
4. รสชาติของอาหารท้องถิ่นที่มีความกลมกล่อม เผ็ด เปรี้ยว หวาน เค็ม จัดจ้าน 5 . ภาพพจน์ของ
อาหารท้องถิ่นที่มีการปรุงที่ประณีต ละเอียด พิถีพิถัน และ 6. คติความเชื่อเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น 
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ดังนั้นข้อค้นพบในดุษฎีนิพนธ์นี้จึงเป็นการยืนยันองค์ความรู้ที่มีอยู่เดิมเก่ียวกับอาหารท้องถิ่นในจังหวัด
จันทบุรีให้มีความหนักแน่นยิ่งขึ้น 

และเมื่อทบทวนองค์ความรู้ในระดับภูมิภาคตะวันออก อย่างเช่นผลงานของ กนกวรรณ 
สาโรจน์วงศ์ (2560) ที่ได้ท าการศึกษาเรื่อง ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชน          
ในจังหวัดตราด เพ่ือศึกษาระดับและปัจจัยที่มีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของ
ประชาชนในจังหวัดตราด ผลการวิจัยพบว่า ปัจจัยที่มีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่น
ของของประชาชนในจังหวัดตราด มี 4 ปัจจัย คือ ความเคยชินในการบริโภคอาหารท้องถิ่น             
ความพร้อมของแหล่งอาหารท้องถิ่น ความพึงพอใจในรสชาติอาหารท้องถิ่น และความเชื่อเกี่ยวกับ
อาหารท้องถิ่น 

นอกจากนี้เมื่อพิจารณาถึงผลการศึกษาเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นนอกจากจังหวัดจันทบุรีและ
ภาคตะวันออกแล้วยังพบอีกว่าข้อค้นพบในดุษฎีนิพนธ์นี้สอดคล้องกับผลการศึกษาของ จักษุมาลย์ 
วงษ์ห้าว (2554) ที่ได้ท าการศึกษาเรื่อง อาหารห้องถิ่นในสังคมปัจจุบัน ศึกษาเฉพาะกรณีชุมชนบ้าน
หนองรังกา ต.โคกกรวด อ.เมือง จ.นครราชสีมา โดยศึกษาถึงวัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหาร และ
กรรมวิธีการปรุง ตลอดตั้งเงื่อนไขปัจจัยที่ก่อให้ เกิดการเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคอาหาร           
ผลการศึกษาพบว่า บ้านหนองรังกาเป็นชุมชนท้องถิ่นมีวัฒนธรรมการบริโภคอาหารเป็นไปตามระบบ
นิเวศและสภาพแวดล้อม ทางสังคมวัฒนธรรม แต่จากอิทิพลของการพัฒนาไปสู่การความทันสมัย      
ที่ผ่านมาส่งผลให้มีความเปลี่ยนแปลงไปอย่างมาก ป่าธรรมชาติที่เคยเป็นแหล่งอาหารของชาวบ้าน          
ในอดีตถูกท าลายวัตถุดิบที่ได้จากป่าหายากมากขึ้น วัตถุดิบบางอย่างหาไม่ได้อีกเลย ชาวบ้านใน          
ยุคปัจจุบันจึงมีการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่เปลี่ยนแปลงไป มีรถขายกับข้าวและ
ตลาดเป็นแหล่งอาหารที่ส าคัญที่สุดการผลิตไว้บริโภคเองมีแค่เฉพาะคนรุ่นก่อน ๆ ที่มีการสั่งสม
ประสบการณ์ด้านการปรุงอาหารท้องถิ่นมาจากบรรพบุรุษ ในขณะที่คนรุ่นหลังเห็นความส าคัญของ
การหาเงินมาซื้ออาหารและสิ่งอ านวยความสะดวกอ่ืน ๆ ดังนั้น อาหารท้องถิ่นยังคงได้รับความนิยม
จากคนรุ่นเก่า ที่ยังคงหาแหล่งผลิตวัตถุดิบเหล่านั้นมาประกอบอาหารได้หรือไม่ก็จะมีการประยุกต์
ดัดแปลงไปตามวัตถุดิบที่มีอยู่ตามท้องตลาด รวมถึงยังมีการเปลี่ยนแปลงในเรื่องของรสชาติ            
และกรรมวิธีการปรุง มุมมองและวิธีคิดต่อค่านิยมเกี่ยวกับอาหาร ถึงแม้ว่าอาหารท้องถิ่นจะถูกหยิบ
ยกขึ้นมาหารือกันภายใต้แนวคิดของการฟ้ืนฟูรากเหง้าและมุ่งหวัง ให้เกิดส านึกทางชาติพันธุ์ แต่ก็
เป็นไปอย่างผิวเผิน และไม่ได้มีเป้าหมายเพ่ือคนในชุมชนอย่างแท้จริง อีกทั้งขาดการศึกษาในมิติทาง
ประวัติศาสตร์วัฒนธรรมของท้องถิ่น การรื้อฟ้ืนดังกล่าวไม่ได้มีผลให้อาหารท้องถิ่นกลับมามีบทบาท
ส าคัญ แต่กลับมีความบิดเบือนและก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงอีกทางหนึ่งด้วย 

 
8.4 ข้อเสนอแนะ 

ผู้วิจัยมีข้อเสนอแนะ ดังต่อไปนี้ 
8.4.1 ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 

จากข้อค้นพบที่ได้จากดุษฎีนิพนธ์นี้ ผู้วิจัยมีข้อเสนอแนะที่เป็นนัยยะในเชิงนโยบาย      
ที่ส าคัญในการสร้างความยั่งยืนให้กับอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี โดยการน าข้อค้นพบที่ได้มา
พัฒนาเป็นนโยบายของจังหวัดจันทบุรีในการเสริมสร้างความยั่งยืนให้กับอาหารท้องถิ่นของจังหวัด
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จันทบุรีคือ นโยบายการท่องเที่ยวเชิงอาหารของจังหวัดจันทบุรี (Gastronomy Tourism) นโยบาย
การท่องเที่ยวเชิงอาหารดังกล่าวถือว่าเป็นการเสนอนโยบายการท่องเที่ยวรูปแบบใหม่ และเป็น          
การจัดการท่องเที่ยวในเชิงอนาคต การที่เป็นเช่นนี้เพราะจังหวัดจันทบุรี มีเอกลักษณ์โดดเด่นใน            
เชิงภูมินิเวศ 3 ลักษณะ ได้แก่ พื้นที่ในบริเวณเชิงเขา พื้นที่ที่ราบลุ่ม และพ้ืนที่ชายทะเล ซึ่งมีผลท าให้
พัฒนาอาหารท้องถิ่นแต่ละภูมินิเวศมีเอกลักษณ์ที่ส าคัญเป็นของตนเอง เช่น ไก่ผัดกระวานของพ้ืนที่
ในบริเวณเชิงเขา หมูชะมวง และแกงปลาอุกของพ้ืนที่ที่ราบลุ่มหรือแกงส้มหัวปลาเรียวเซียวและ
น้ าพริกปูไข่ของพ้ืนที่ชายทะเลในจังหวัดจันทบุรี เป็นต้น นอกจากนี้แล้วยังมีความแตกต่างของ             
ชาติพันธุ์ต่าง ๆ ที่มีผลต่อภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น วิถีชีวิต ขนบธรรมเนียมและวัฒนธรรม ซึ่งอาหาร
แต่ละท้องถิ่นจะสามารถแสดงถึงความแท้และความดั้งเดิม โดยเฉพาะอย่างยิ่งกลุ่มชาติพันธุ์ชอง          
ที่ถือได้ว่ามีอยู่เฉพาะในจังหวัดจันทบุรีเท่านั้น 

8.4.2 ข้อเสนอแนะเพื่อการท าวิจัยครั้งต่อไป 
หลังจากที่ได้ด าเนินการวิจัยเรื่อง การสร้างความยั่งยืนทางอาหารท้องถิ่นในจังหวัด

จันทบุรี เป็นที่เรียบร้อยแล้ว ผู้วิจัยเห็นว่าควรมีการด าเนินวิจัยครั้งต่อไปหลังจากนี้คือ 
1. ควรมีการขยายพ้ืนที่การศึกษาเรื่องเกี่ยวกับการสร้างความยั่งยืนทางอาหาร

ท้องถิ่น ไปยังจังหวัดอ่ืน ๆ ในภูมิภาคตะวันออก เพ่ือยกระดับข้อมูลและการเป็นแหล่งเรียนรู้ อันจะ
สามารถขยายผลก่อให้เกิดการพัฒนาอาหารท้องถิ่นต่อไป 

2. ควรมีการวิจัยเชิงปฏิบัติการ เพ่ือศึกษาถ่ายทอดรูปแบบการสร้างความยั่งยืน            
ทางอาหารท้องถิ่น ไปสู่เยาวชนในสถานศึกษาและคนรุ่นใหม่ในชุมชนท้องถิ่น ให้สามารถน าเอา             
องค์ความรู้ไปถ่ายทอดสู่ความยั่งยืนต่อไปได้ในอนาคต 
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แบบส ารวจการวิจัย 
เรื่อง การสร้างความยั่งยืนทางอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี 

              
 เรียนผู้ตอบแบบส ำรวจทุกท่ำน 
  กำรส ำรวจนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือส ำรวจพฤติกรรมของกำรบริโภคอำหำรท้องถิ่นใน
จังหวัดจันทบุรี ผู้วิจัยจึงขออนุเครำะห์จำกท่ำนในกำรเข้ำร่วมกำรวิจัยนี้ หลังจำกที่ท่ำนตรวจสอบ
ข้อมูลที่ให้มำ กรุณำตอบแบบส ำรวจตำมควำมคิดเห็นของท่ำน ค ำตอบของท่ำนจะถูกเก็บเป็น
ควำมลับอย่ำงเคร่งครัด และ จะใช้ส ำหรับกำรศึกษำเท่ำนั้นทั้ งนี้ท่ำนยินดีเข้ำร่วมศึกษำด้วยควำม
สมัครใจ หำกสงสัย หรือมีค ำถำมในขั้นตอนต่ำง ๆ ของกำรศึกษำครั้งนี้ สำมำรถติดต่อ พระอธิกำร
สฤษธ์ มหำยโส/ฉัตรทอง ผู้วิจัยได้ทำงอีเมล์ chattong999@gmail.com หรือ หมำยเลขโทรศัพท์ 
089-9303150  
 
  แบบส ำรวจนี้ประกอบด้วยค ำถำม/ข้อควำม 3 ส่วน ได้แก่ 
  ส่วนที่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคล จ ำนวน 7 ข้อ 
  ส่วนที่ 2 พฤติกรรมกำรบริโภคอำหำรท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี จ ำนวน 24 ข้อ 
  ส่วนที่ 3 ควำมคิดเห็นอ่ืน ๆ เพ่ิมเติม 
 
         อ ำเภอ     
 
ส่วนที ่1 ข้อมูลทั่วไป 
ค าชี้แจง : โปรดท ำเครื่องหมำย ลงในช่อง  ทีต่รงตำมควำมเป็นจริง ดังนี้ 
 
 1. เพศ    ชำย    หญิง   อ่ืน ๆ   
 
 2. อำยุ    ปีเต็ม 
  
 3. ระดับกำรศึกษำ     ไม่ได้เรียนหนังสือ   ประถมศึกษำ 
              มัธยมศึกษำตอนต้น   มัธยมศึกษำตอนปลำย/ปวช. 
              อนุปริญญำ/ปวส.   ปริญญำตรี 
              สูงกว่ำปริญญำตรี 
 
 4. อำชีพ     รับรำชกำร และหน่วยงำนของรัฐอ่ืนๆ 
        พนักงำนบริษัทเอกชน 
        ธุรกิจส่วนตัว 
        รับจ้ำงอิสระ 
        เกษตรกร 
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        แม่บ้ำน 
        อำชีพอ่ืนๆ (โปรดระบุ) ........................................  
 
 5. ภูมินิเวศ     อำศัยอยู่พื้นที่เชิงเขำ  
        อำศัยอยู่พ้ืนที่รำบลุ่ม 
        อำศัยอยู่พื้นที่ติดชำยทะเล 
 
 6.กลุ่มชำติพันธุ์    กลุ่มชำวชอง   กลุ่มคนจีน  
        กลุ่มคนญวน    กลุ่มคนไทย 
        อ่ืน ๆ      
 
 7.ระยะเวลำที่อำศัยอยู่ในจังหวัดจันทบุรี   ปี 
 
ส่วนที ่2  พฤติกรรมของการบริโภคอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี 
 ครัวเรือนของท่ำนมีกำรบริโภคอำหำรท้องถิ่นจันทบุรีต่อไปนี้มำกน้อยเพียงไร 
ค าชี้แจง : กรุณำท ำเครื่องหมำย ที่สอดคล้องกับควำมเป็นจริงโดยพิจำรณำ ดังนี้ 
  1. = ไม่เคย หมำยถึง ท่ำนไม่เคยบริโภคอำหำรท้องถิ่นรำยกำรดังกล่ำวเลย 
  2. = นำน ๆ ครั้ง หมำยถึง ในกำรบริโภคอำหำร 100 ครั้ง ท่ำนมีกำรบริโภคอำหำร
ท้องถิ่นรำยกำรดังกล่ำวประมำณ 1 – 25 ครั้ง 
  3. = ปำนกลำง หมำยถึง ในกำรบริโภคอำหำร 100 ครั้ง ท่ำนมีกำรบริโภคอำหำร
ท้องถิ่นรำยกำรดังกล่ำวประมำณ 26 – 50 ครั้ง 
  4. = บ่อย ๆ ครั้ง หมำยถึง ในกำรบริโภคอำหำร 100 ครั้ง ท่ำนมีกำรบริโภคอำหำร
ท้องถิ่นรำยกำรดังกล่ำวประมำณ 51 – 75 ครั้ง 
  5. = ประจ ำ หมำยถึง ในกำรบริโภคอำหำร 100 ครั้ง ท่ำนมีกำรบริโภคอำหำรท้องถิ่น
รำยกำรดังกล่ำวประมำณ 76 – 100 ครั้ง 
 

รายการอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี 

พฤติกรรมในการบริโภค 

ประจ ำ 
 
5 

บ่อย ๆ 
ครั้ง 
4 

ปำน
กลำง 

3 

นำน ๆ 
ครั้ง 
2 

ไม่เคย 
 
1 

1. ไก่ผัดกระวำน      
2. ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง – เนื้องเลียง      
3. หมูชะมวง      
4. น้ ำพริกระก ำ      
5. ข้ำวต้มจันทบูรณ์      
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รายการอาหารท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี 

พฤติกรรมในการบริโภค 

ประจ ำ 
 
5 

บ่อย ๆ 
ครั้ง 
4 

ปำน
กลำง 

3 

นำน ๆ 
ครั้ง 
2 

ไม่เคย 
 
1 

6. แกงปลำดุกยอดเต่ำร้ำง      
7. แกงส้มใบสันดำน      
8. แกงเห็ดตับเต่ำ      
9. ปลำพล่ำดอกกล้วย      
10. แกงเป็ดกะลำมะพร้ำว      
11. กระพรุนดองฝำด      
12. แกงส้มหัวปลำเลียวเซียว      
13. แกงใบแต้วหมูสำมชั้น      
14. หมูหอง      
15. ผัดหอยหวำน      
16. ผัดหอยตำก      
17. หมึกฮิบ – กุ้งฮิบ      
18. น้ ำพริกปูไข่      
19. แกงปลำอุก      
20. ปลำกระบอกต้มส้มระก ำ      
21. ข้ำวคลุกพริกเกลือ      
22. ปลำโอต้มเค็ม      
23. ข้ำวต้มปลำทู      
24. เส้นจันท์ผัดปู      
25. ปลำทูต้มเค็ม      
 
ส่วนที ่3 ความคิดเห็นอื่น ๆ เพิ่มเติม  
 กรุณำแสดงควำมคิดเห็นเพ่ิมเติมเกี่ยวกับอำหำรท้องถิ่นในจังหวัดจันทบุรี (เช่น เมนูท้องถิ่น
อ่ืน ๆ ที่ชื่นชอบ หรือ ข้อคิดเห็นเพื่อให้อำหำรท้องถิ่นมีควำมยั่งยืน) 
             
             
             
             
              
 

ขอขอบคุณท่ีสละเวลำในกำรตอบแบบส ำรวจ  ********** ********** 



ประวัติย่อผู้วิจัย 
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