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บทคััดย่่อ
	 การวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อสำรวจพฤติิกรรมการบริโภคอาหารท้้องถิ่่�น และเพื่่�อศึึกษาปััจจััยที่่�มีีผลต่่อการสร้้างความยั่่�งยืืน 

ของอาหารท้้องถิ่่�นในจัังหวััดจัันทบุุรีี ใช้้วิิธีีการวิิจััยเชิิงผสมสานระหว่่างการวิิจััยเชิิงปริมาณโดยการใช้้แบบสอบถามเป็็นเครื่่�องมืือ และ 

การวิิจััยเชิิงคุุณภาพที่่�อาศััยแนวสััมภาษณ์์แบบเจาะลึึก และแนวสััมภาษณ์์กลุ่่�มย่่อยเป็็นเครื่่�องมืือ ด้้วยการสุ่่�มตััวอย่่างแบบเฉพาะเจาะจง 

ผลการวิิจััยพบว่่า พฤติิกรรมการบริิโภคอาหารท้้องถิ่่�นของครััวเรืือนในจัังหวััดจัันทบุุรีี โดยภาพรวมอยู่่�ในระดัับนาน ๆ  ครั้้�ง คิิดเป็็นค่่าเฉลี่่�ย 

(X̄   = 2.54) และเมื่่�อจำแนกผลการวิิจััยออกเป็็นระดัับต่่าง ๆ พบว่่า พฤติิกรรมการบริิโภคระดัับบ่่อย ๆ ครั้้�ง มีี 1 รายการ ระดัับปานกลาง 

มีี 10 รายการ ระดัับนาน ๆ ครั้้�ง มีี 11 รายการ และระดัับไม่่เคยบริิโภค มีี 3 รายการ ส่่วนผลการวิิจััยเกี่่�ยวกัับปััจจััยที่่�มีีผลต่่อการสร้้าง

ความยั่่�งยืืนของอาหารท้้องถิ่่�นในจัังหวััดจัันทบุุรีี พบว่่า มีีปััจจััยที่่�สำคััญรวม 6 ปััจจััย ได้้แก่่ ปััจจััยด้้านการเปลี่่�ยนแปลงรสนิิยม ปััจจััย 

ด้้านแหล่่งผลิิต ปััจจััยด้้านการอนุุรัักษ์์ ปััจจััยด้้านรสชาติิ ปััจจััยด้้านภาพพจน์์ และปััจจััยด้้านคติิความเชื่่�อ 

คำสำคััญ : อาหารท้้องถิ่่�น; การพััฒนาที่่�ยั่่�งยืืน; พฤติิกรรมการบริิโภค 

Abstract
	 The purpose of this research was to explore local food consumption behavior. and to study factors  

affecting the sustainability of local food in Chanthaburi Province. A mixed research method was used between  

quantitative research using a questionnaire as a tool. and qualitative research that relies on in-depth interviews  

and small group interviews as tools with specific sampling The results showed that the behavior of local food  

consumption of households in Chanthaburi province. Overall, it was at an infrequent level. calculated as the average 

(X̄  = 2.54) and when classifying the research results into different levels, it was found that frequent consumption  

had 1 item, moderate consumption had 10 items, infrequent consumption had 11 items and never consumed had 

3 items. As for the research results on factors affecting the sustainability of local food in Chanthaburi Province It was 

found that there were 6 important factors including the factor of change in taste. source of production conservation 

factor taste factor image factor and belief factors 

Keywords :	local food; sustainable development; consumption behavior 
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บทนำ 
	 อาหารท้้องถิ่่�น (Local Food) หรืืออาหารพื้้�นบ้้าน หรืือ

อาหารพื้้�นเมืือง หมายถึึง อาหารที่่�มีีการปรุุงขึ้้�นรัับประทานกััน 

ในชีีวิิตประจำวัันในท้้องถิ่่�นใดท้้องถิ่่�นหนึ่่�งโดยเฉพาะ และมีีการ

ถ่่ายทอดสืบืสานต่่อกันัมาเป็็นเวลานาน เป็็นอาหารที่่�มีลีักัษณะแตกต่่าง 

จากอาหารทั่่�วไปและมีีความเป็็นเอกลัักษณ์์เฉพาะท้้องถิ่่�นนั้้�น ๆ  

อันัประกอบไปด้วย สี ีกลิ่่�น รส วัตัถุุดิบิที่่�ใช้้ และวิิธีกีารประกอบอาหาร 

ซึ่่�งมีีปััจจััยสำคััญที่่�มีีผลทำให้้ลัักษณะของอาหารในแต่่ละท้้องถิ่่�น 

มีคีวามแตกต่่างหรือืคล้้ายคลึึงกันั ได้้แก่่ ชาติพิันัธุ์์� ภููมิปััญญาท้้องถิ่่�น 

อาชีีพ ศาสนา ขนบธรรมเนีียมประเพณีี วััฒนธรรม ความเชื่่�อ 

ประวััติิศาสตร์์ และสภาพทางภููมิิศาสตร์์ อย่่างไรก็็ดีีคุุณลักษณะ 

ของอาหารท้้องถิ่่�นโดยรวมได้้ดัังนี้้� 1) เป็็นอาหารที่่�บริโภคในชีีวิิต

ประจำวัันและในโอกาสพิิเศษ 2) ประกอบด้วยวััตถุุดิิบและ 

เครื่่�องปรุงุรสชาติทิี่่�มีอียู่่�ในท้อ้งถิ่่�น 3) กรรมวิธิีกีารปรุงุแบบเรียีบง่่าย

ไปจนถึึงความซัับซ้้อน และวิิธีีการปรุุงที่่�คงไว้้ซึ่่�งรสชาติิแบบ

ธรรมชาติิ 4) มีีกระบวนการและเทคนิิคในการทำให้้อาหารสุุก 

ในหลายรููปแบบ 5) มีีกระบวนการและเทคนิิคในการถนอมอาหาร

หลายรููปแบบ และ 6) มีีวิิธีีการประกอบอาหารที่่�สอดคล้้องกัับ

ฤดููกาลและระบบนิิเวศ (พจนีีย์์  บุุญนา และคณะ, 2559: 3)

	คุ ุณประโยชน์์ของอาหารท้้องถิ่่�น เป็็นอาหารตามฤดููกาล

และมีีรสชาติิดีี ขณะที่่�การบริโภคอาหารท้้องถิ่่�นถืือว่่ามีีส่่วนช่่วย

ทำให้เ้ศรษฐกิิจชุมุชนดีขีึ้้�น เป็็นการช่่วยสนัับสนุุนเกษตรกรรายย่่อย 

สร้้างความยั่่�งยืืนทางอาชีีพให้้กัับเกษตรกรได้้อีีกทางหนึ่่�ง ที่่�มีี 

ความต่่างจากระบบอาหารในปััจจุุบัันที่่�ถููกควบคุุมโดยบริิษััท 

ขนาดใหญ่่ และเกษตรกรมัักจะถููกเอารััดเอาเปรีียบ นอกจากนี้้�แล้้ว

การบริโภคอาหารท้้องถิ่่�นเป็็นการเปิิดโอกาสให้้ผู้้�บริโภครู้้�จััก 

กับัผู้้�ผลิติ อันันำไปสู่่�ความสัมัพันัธ์อ์ันัดีงีามระหว่่างผู้้�บริโิภคกับัผู้้�ผลิต

สามารถพบปะกัับเพื่่�อนบ้้านในละแวกเดีียวกัันทำให้้เกิิดการเรีียนรู้้�

ที่่�มาของอาหารแต่่ละชนิิดมากขึ้้�น รวมไปถึึงการมีีส่่วนช่่วยอนุุรัักษ์์

ความหลากหลายทางชีีวภาพ ทำให้้มีโีอกาสลิ้้�มลองรสชาติิที่่�แตกต่่าง 

เช่่น ผลไม้้ประจำท้้องถิ่่�นของจัังหวััดจัันทบุุรีี เช่่น ทุุเรีียนเมืืองจัันทร์์ 

น้้ำพริกิกะทิชิอง แกงส้ม้ใบสันัดาน หมึกึฮิบิ กุ้้�งฮิบิ เป็น็ต้น้ การศึกึษา

อาหารท้้องถิ่่�นนั้้�นอาจทำให้้หลายคนคิิดภาพถึึงการผลิตอาหาร 

ในต่่างจัังหวััดหรืือในชนบทเท่่านั้้�น ในความเป็็นจริิงแล้้วสามารถ 

ช่่วยสร้้างระบบอาหารท้้องถิ่่�นให้้เกิิดขึ้้�นในเมืืองได้้ด้้วยเช่่นกััน และ

การทำเกษตรในเมืืองก็็เป็็นหนึ่่�งในวิิถีีทางหนึ่่�ง ที่่�จะช่่วยทำให้้เกิิด

ระบบอาหารท้้องถิ่่�นขึ้้�นในเมืืองได้้มากขึ้้�น เช่่น การที่่�ร้้านอาหาร 

จะต้้องไปซื้้�อผัักจากตลาด ซึ่่�งเดิินทางมาไกลจากต่่างจัังหวััด  

ร้้านอาหารในเมืืองแห่่งนี้้�ก็็อาจจะมีีที่่�ปลููกผัักบางส่่วนเอง หรืืออาจ

จะรัับผัักจากชุุมชนในเมืืองในละแวกใกล้้เคีียงที่่�ปลููกผััก นอกจากนี้้�

ทั้้�งชุุมชน วััดโรงเรีียน หรืือหน่่วยงานต่่าง ๆ ก็็สามารถที่่�จะจััดสรร

พื้้�นที่่�บางส่่วนไว้ส้ำหรับัทำสวนผักั เป็น็แหล่่งอาหารสด ใหม่่ สะอาด 

ปลอดภััย และสามารถที่่�จะช่่วยลดค่่าใช้้จ่่ายในการขนส่่งได้้ 

ค่่อนข้้างมาก (ฉวีีวรรณ  สุุวรรณาภา, 2560: 5)

	 นอกจากนี้้�แล้้ว อาหารท้้องถิ่่�นยัังมีีความแตกต่่างกััน 

ตามชาติิพัันธุ์์�และสภาพแวดล้อมในเชิิงพื้้�นที่่� ดัังนั้้�น ความนิิยม 

ในการประกอบและการบริโิภคอาหารจึงึมีคีวามแตกต่่างกัันไปตาม

ภููมิภาคนั้้�น ๆ  ด้ว้ย กรณีดัีังกล่่าวสามารถสะท้้อนให้เ้ห็น็เป็็นรููปธรรม

ได้้จากผลงานของ สุุนีีย์์  ศัักดาเดช (2549) ที่่�เคยได้้ทำการศึึกษา

สำรวจองค์์ความรู้้�เกี่่�ยวกัับอาหารท้้องถิ่่�นในประเทศไทย โดยการ

แบ่่งประเภทอาหารท้้องถิ่่�นออกไปตามภููมิิภาคต่่าง ๆ พบว่่า 

ภููมิปััญญาของอาหารท้้องถิ่่�นมีีคุุณลัักษณะที่่� เป็็นเอกลัักษณ์ 

ของความโดดเด่่นตามบริบทของแต่่ละภููมิภาค ได้้แก่่ อาหารท้้องถิ่่�น

ทางภาคกลาง เป็็นอาหารที่่�มีีรสกลมกล่่อมไม่่จััดจ้้าน และส่่วนใหญ่่

จะตััดรสด้้วยน้้ำตาลเพื่่�อให้้เกิิดความนุ่่�มนวลในรสชาติิ เช่่น แกงส้้ม 

เป็็นต้้น ขณะที่่�ทางภาคเหนืือ ส่่วนใหญ่่เป็็นอาหารที่่�มีีรสชาติิ 

ไม่่เข้้มข้้นมากนััก แต่่จะมีีความมััน การทำอาหารก็็มัักทำให้้อาหาร

สุุกมาก ๆ เช่่น ข้้าวซอย เป็็นต้้น ส่่วนทางภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือ 

เป็็นอาหารท้้องถิ่่�นที่่�มีีรสชาติิจััด มีีความเข้้มข้้น โดยเน้้นการปรุุงรส

ไปในทางเค็็มและเผ็็ดจััด รวมถึึงการไม่่นิยมใช้้กะทิิหรืือน้้ำมััน 

เป็็นอุุปกรณ์์ในการปรุุงอาหาร เช่่น ส้้มตำ ไก่่ย่่าง ลาบ เป็็นต้้น และ

ทางภาคใต้้ อาหารส่่วนใหญ่่เกี่่�ยวข้้องกัับปลาและสััตว์์น้้ำจากทะเล 

ซึ่่�งมีีกลิ่่�นคาวจัดั ดังันั้้�นจึึงต้้องอาศัยัเครื่่�องเทศ เช่่น ขมิ้้�น ช่่วยในการ

ดัับกลิ่่�นคาว ดัังนั้้�น อาหารใต้้จึึงมัักออกมาเป็็นสีีเหลืือง ๆ ส่่วนใหญ่่ 

เช่่น แกงไตปลา แกงพริิก ปลาทอด เป็็นต้้น (สุุนีีย์์  ศัักดาเดช,  

2549: 28-29)

	 กล่่าวโดยสรุุปแล้้ว คุุณค่่าและคุุณประโยชน์์ของอาหาร

ท้อ้งถิ่่�น สามารถจำแนกได้ ้3 รููปแบบ ได้แ้ก่่ คุณุค่่าและคุณุประโยชน์์

ด้้านโภชนาการ ซึ่่�งมีีการใช้้พืืชผัักสด สมุุนไพร และเนื้้�อสััตว์์ มาเป็็น

ส่่วนประกอบการทำอาหาร เป็็นการแสดงให้้เห็็นว่่ามีีสารอาหาร 

ครบถ้วนอยู่่�ในตัวั ขณะที่่�คุณุค่่าและคุณุประโยชน์์ด้้านยารักัษาโรคนั้้�น 

พบว่่า อาหารท้้องถิ่่�นส่่วนใหญ่่มีีส่่วนประกอบของเครื่่�องเทศต่่าง ๆ 

เช่่น ขิงิ ข่่า ตะไคร้้ ใบมะกรููด ขมิ้้�น เป็็นต้้น ซึ่่�งคุุณสมบัติัิของสมุนุไพร

ไทยเหล่่านั้้�นมีีคุุณสมบััติิมากมายเกี่่�ยวกัับการขัับลม การขัับถ่่าย  

การบรรเทาอาการไข้้ เป็็นต้้น ประการสุุดท้้ายเป็็นคุุณค่่าและ 

คุณุประโยชน์ด์้า้นปััญญาและวััฒนธรรม ทั้้�งนี้้�เพราะทุกุสิ่่�งอย่่างล้ว้น

เป็็นการสั่่�งสมความรู้้�ที่่�มีีประวััติิศาสตร์์ยาวนานมาตั้้�งแต่่อดีีตจนถึึง

ปััจจุุบััน จากนั้้�นมีีการสืืบสานต่่อเนื่่�องกัันมาจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�นซึ่่�งเป็็นการ

บ่่งบอกถึึงความเจริิญในช่่วงนั้้�น ๆ ว่่ามีีมากน้้อยเพีียงใด อย่่างไรก็็ดีี

โดยอุุปนิสิัยัพื้้�นฐานของคนไทยส่่วนใหญ่่ก็ม็ักัจะเลือืกในการบริโิภค

อาหารไปตามฤดููกาลและความแปลกใหม่่ออกไปด้้วยเช่่นกััน

	จ ากการทบทวนวรรณกรรมองค์์ความรู้้�เกี่่�ยวกัับอาหาร

ท้้องถิ่่�นที่่�ผ่่านมานั้้�น ยัังขาดการศึึกษาวิิจััยและพััฒนาองค์์ความรู้้�

เกี่่�ยวกัับอาหารท้้องถิ่่�นในภาคตะวัันออกโดยเฉพาะอย่่างยิ่่�ง 
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ในจัังหวััดจัันทบุุรีี เมื่่�อพิิจารณาถึึงองค์์ความรู้้�ของอาหารท้้องถิ่่�น 

ในจัังหวััดจัันทบุุรีีนั้้�น พบว่่า มัักจะถููกซ่่อนอยู่่�ในองค์์ความรู้้�อาหาร

ท้้องถิ่่�นที่่�ถููกจััดรวมเป็็นหมวดหมู่่�อยู่่�ในกลุ่่�มอาหารในภาคกลาง 

เป็็นสำคััญ (สุุวััฒนา  เลีียบวััน, 2542: 5) ซึ่่�งการรวมองค์์ความรู้้�

อาหารท้้องถิ่่�นดัังกล่่าวเป็็นการละเลยเอกลัักษณ์ของอาหารท้้องถิ่่�น

ในจังัหวััดจันัทบุุรี ีที่่�มีคีวามแตกต่่างจากอาหารท้้องถิ่่�นของภาคกลาง

และภููมิภาคอื่่�น ๆ โดยทั่่�วไปอย่่างสิ้้�นเชิิง อีีกทั้้�งนำไปสู่�การสููญเสีีย

คุณุค่่าและภููมิปััญญาของอาหารในจังัหวัดัจันัทบุรุีไีปอย่่างน่่าเสียีดาย 

	ภููมิ ปััญญาของอาหารในจัังหวััดจัันทบุุรีีนั้้�นพบว่่า ได้้มีี 

การพััฒนาอาหารท้้องถิ่่�นที่่�มีีเอกลัักษณ์โดดเด่่นเป็็นของตนเอง 

(uniqueness) อย่่างเห็็นได้้ชััด เช่่น หมููชะมวง แกงลั้้�ง ก๋๋วยเตี๋๋�ยว 

หมููเลีียง เส้้นจัันท์์ผััดปูู หมููหอง ข้้าวเกรีียบอ่่อนน้้ำจิ้้�ม หมููต้้มถั่่�ว  

น้้ำพริิกไข่่ปูู แกงเป็็ดกะลามะพร้้าว น้้ำพริิกเกลืือกุ้้�งแห้้ง ไก่่บ้้านต้้ม

กระวานระกำ หมึึกต้้มน้้ำดำ ยำปููแป้้น ปลาพล่่า และข้้าวต้้ม 

จัันทบููร เป็็นต้้น อาหารท้้องถิ่่�นดัังกล่่าวมีีคุุณค่่าทางโภชนาการและ

การส่่งเสริิมสุขุภาพ ด้า้นสุนุทรียีะและด้า้นเศรษฐกิิจ เป็็นที่่�ประจักัษ์์

แก่่สาธารณชนที่่�รู้้�จัักอาหารท้้องถิ่่�นดัังกล่่าว โดยทั่่�วไปการมีี

เอกลักัษณ์โ์ดดเด่่นและคุุณค่่าของอาหารท้้องถิ่่�นของจังัหวััดจันัทบุุรีี 

เป็็นผลมาจากลัักษณะเฉพาะของจังัหวััดจันัทบุุรี ีที่่�มีคีวามหลากหลาย 

ทางชีีวภาพของภููมินิิเวศและความเป็็นกลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�ต่่าง ๆ ที่่�มีี

ลัักษณะเฉพาะของจัังหวััดจัันทบุุรีี กล่่าวคืือ จากการศึึกษาโดย 

ภาพรวมของภููมินิิเวศแล้้วพบว่่า เอกลัักษณ์ของอาหารในจัังหวััด

จัันทบุุรีียัังมีีความแตกต่่างกัันไปตามสภาพทางบริบทของภููมินิิเวศ

ใน 3 ลัักษณะ ได้้แก่่ พื้้�นที่่�ในบริิเวณเชิิงเขา พื้้�นที่่�ที่่�ราบลุ่่�ม และพื้้�นที่่�

ชายทะเล ซึ่่�งมีีผลทำให้้พััฒนาอาหารท้้องถิ่่�นแต่่ละภููมินิิเวศ 

มีีเอกลัักษณ์์ที่่�สำคััญเป็็นของตนเอง 

	 อาหารท้้องถิ่่�นในจัังหวััดจัันทบุุรีี มีีความหลากหลาย 

ทางวััฒนธรรมอัันเกิิดจากการมีีกลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�ต่่าง ๆ ที่่�อาศััยอยู่่�ใน

จัังหวััด 5 กลุ่่�ม และทำให้้เกิิดภููมิิปััญญาอาหารท้้องถิ่่�นด้้วย 

(สำนักังานจังัหวััดจันัทบุุรี,ี ออนไลน์์: 2564) ได้้แก่่ กลุ่่�มชนชาติิพันัธุ์์�

ชาวชอง ที่่�ถืือได้้ว่่าเป็็นชนพื้้�นเมืืองในแถบตอนเหนืือของจัังหวััด

จัันทบุุรีี แต่่เดิิมอาศััยอยู่่�ในพื้้�นที่่�ป่่าเชิิงเขา ปลููกบ้้านเรืือนอาศััยอยู่่�

อย่่างง่่าย ๆ เชี่่�ยวชาญในการเก็็บของป่่าและการเป็็นพรานป่่า 

ที่่�ชำนาญ กลุ่่�มชนชาติิพัันธุ์์�ชาวจีีน เนื่่�องจากเมืืองต่่าง ๆ ทางแถบ

ชายฝั่่�งทะเลตะวัันออกอยู่่�ในเส้้นทางการค้้าทางทะเลระหว่่างไทย

และจีีนมาตั้้�งแต่่โบราณ ดัังนั้้�นจึึงมีีชุุมชนของชาวจีีนดั้้�งเดิิมอยู่่�ใน

จัังหวััดจัันทบุุรีี โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งตามแนวชายฝั่่�งทะเลหลายแห่่ง 

ส่่วนใหญ่่ทำอาชีีพประมงและค้้าขาย ในเขตอำเภอเมืืองจัันทบุุรีี  

มีีชุุมชนชาวจีีนเก่่าเป็็นจีีนฮกเกี้้�ยน อยู่่�ในบริิเวณริิมแม่่น้้ำจัันทบุุรีี

เรีียกว่่า ย่่านท่่าหลวง กลุ่่�มชนชาติิพัันธุ์์�ชาวญวน มีีประวััติิศาสตร์์

การเดินิทางเข้า้มาตั้้�งถิ่่�นฐานในจันัทบุรุีตีั้้�งแต่่สมัยัอยุธุยาตอนปลาย 

อพยพหนีีภััยการบีีบคั้้�นทางศาสนาในญวนเข้้ามาอยู่่�ในจัันทบุุรีี  

แถบริมแม่่น้้ำจัันทบุุรีี กลุ่่�มชนชาติิพัันธุ์์�ชาวเขมร เนื่่�องจากจัังหวััด

จันัทบุรุีมีีเีขตแดนติดิต่่อกับัประเทศสาธารณรัฐักัมัพููชาประชาธิปิไตย 

จึงึมีหีมู่่�บ้้านชาวเขมรอยู่่�ตามแนวชายแดนหลายแห่่ง กลุ่่�มชนชาติพิันัธุ์์� 

ชาวกุุหล่่า เป็็นชนกลุ่่�มน้้อยจากพม่่าที่่�เข้้ามาอาศััยอยู่่�ในจัังหวััด

จัันทบุุรีีช่่วงสมััยพระบาทสมเด็็จพระจุุลจอมเกล้้าเจ้้าอยู่่�หััว เข้้ามา

ประกอบอาชีพีทำพลอย โดยเริ่่�มต้น้เข้า้มาทำพลอยที่่�ตำบลบางกะจะ

	จ ากที่่�ได้้กล่่าวมาแล้้วนั้้�นจะเห็็นได้้ว่่าเอกลัักษณ์์ของ

อาหารท้้องถิ่่�นในจัังหวััดจัันทบุุรีี มีีความแตกต่่างจากอาหาร 

ในภููมิภาคอื่่�น ๆ  เช่่น ภาคเหนืือ ภาคอีีสาน ภาคใต้้ และแม้้แต่่ภาคกลาง 

อย่่างเห็น็ได้ช้ัดั จึงึถือืได้ว้่่าเป็น็ภารกิจิสำคัญัในงานวิชิาการที่่�จะต้อ้ง

มีกีารจัดัระบบองค์์ความรู้้�เกี่่�ยวกับัอาหารท้้องถิ่่�นของจังัหวััดจันัทบุรุีี

ที่่�มีีเอกลัักษณ์์ของตนเองไว้้ การถ่่ายทอดภููมิิปััญญากัับคุุณค่่าทาง

โภชนาการ การส่่งเสริมิสุขุภาพของอาหารท้อ้งถิ่่�นดังักล่่าวไปสู่่�ชุมุชน

ท้้องถิ่่�น และการสร้้างต้้นแบบเพื่่�ออนุุรัักษ์์อาหารท้้องถิ่่�นให้้ยั่่�งยืืน 

ต่่อไป การที่่�จะสามารถขัับเคลื่่�อนกิิจกรรมต่่าง ๆ  ดังักล่่าวนั้้�นได้้อย่่าง

มีีประสิิทธิิภาพจำเป็็นจะต้้องตอบคำถามวิิจััยหลัักที่่�ว่่า จะสามารถ

สร้้างความยั่่�งยืืนทางอาหารท้้องถิ่่�นในจัังหวััดจัันทบุุรีีได้้อย่่างไร  

ซึ่่�งการที่่�จะสามารถตอบคำถามดัังกล่่าวได้้อย่่างสมเหตุุสมผลนั้้�น  

จะต้้องตอบคำถามเกี่่�ยวกัับภููมิปััญญาเกี่่�ยวกัับอาหารท้้องถิ่่�น 

ในจัังหวััดจัันทบุุรีีว่่ามีีอะไรบ้้าง รวมถึึงการค้้นหาประวััติิศาสตร์์ 

เรื่่�องราวของอาหารท้้องถิ่่�นในจัังหวััดจัันทบุุรีีให้้ได้้ความกระจ่่างชััด

เสียีก่่อน ด้ว้ยเหตุนุี้้�ผู้้�ศึกษาจึงึสนใจทำการศึกึษาเรื่่�อง การสร้า้งความ

ยั่่�งยืืนทางอาหารท้้องถิ่่�นในจัังหวััดจัันทบุุรีี นี้้�ขึ้้�นมา 

วััตถุุประสงค์์ของการวิิจััย 
	 1.	 เพื่่�อศึึกษาพฤติิกรรมการบริโภคอาหารท้้องถิ่่�น 

ของครััวเรืือนในจัังหวััดจัันทบุุรีี

	 2.	 เพื่่�อศึึกษาปััจจััยที่่� มีีผลต่่อการสร้้างความยั่่�งยืืน 

ของอาหารท้้องถิ่่�นในจัังหวััดจัันทบุุรีี 

วิิธีีดำเนิินการวิิจััย
	 ใช้้แนวทางการวิิจััยแนวสหวิิทยาการแบบสหสาขา  

(Interdisciplinary Research) เป็น็แนวทางการศึกึษาที่่�ผสมผสาน

องค์์ความรู้้�จากหลายศาสตร์์ในการศึึกษาแต่่ไม่่ได้้มีีการหลอมรวม

เป็็นเนื้้�อเดีียวกััน ทำให้้ได้้ความรู้้�ใหม่่มุมมองใหม่่ที่่�กว้้างขวางขึ้้�น 

มากไปกว่่ามุุมมองตามสาขาของความรู้้�เพีียงด้้านเดีียว (รััตนะ   

บััวพัันธ์์, 2559: 2-3) ซึ่่�งผู้้�วิจััยใช้้องค์์ความรู้้�จาก 3 สาขาวิิชา 

เพื่่�อช่่วยอธิิบายปรากฏการณ์์ดัังกล่่าว ได้้แก่่ สาขาประวััติิศาสตร์์ 

สาขามานุุษยวิิทยา และสาขาคหกรรมศาสตร์์ ในส่่วนของวิิธีีการ 

วิิจััย เป็็นวิิธีีการวิิจััยโดยอาศััยวิิธีีการวิิจััยเชิิงผสมสาน ซึ่่�งเป็็น 

การผสมผสานระหว่่างและการวิจิัยัเชิงิปริมิาณ (Survey research) 

การวิิจััยเชิิงคุุณภาพ (Qualitative Research) ในแบบรัับลููกต่่อกััน 
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(Sequential Mixed Designs) การอาศััยกลยุุทธ์์ของการใช้้วิิธีีการ

วิิจััยเชิิงคุุณภาพเพื่่�อเสริิมการวิิจััยเชิิงปริมาณ เมื่่�อมีีการทำวิิจััย 

เชิิงสำรวจที่่�ให้้ผลวิิเคราะห์์ในเชิิงปริิมาณแต่่ยัังไม่่สามารถอธิิบาย

เรื่่�องราวทางประวััติิศาสตร์์ได้้อย่่างละเอีียดลุ่่�มลึึก เราสามารถใช้้ 

การสััมภาษณ์์ในเชิิงคุุณภาพเพื่่�อสรุุปถึึงเรื่่�องราวต่่าง ๆ เพื่่�อลงลึึก

เกี่่�ยวกัับเรื่่�องเรื่่�องราว (Story) ซึ่่�งถืือว่่าเป็็นเรื่่�องเฉพาะของแต่่ละคน

ที่่�ต้้องรู้้�แจ้้งเห็็นจริงเสมอ ดัังนั้้�น จึึงจำเป็็นต้้องอาศััยการเสริิม 

ความรู้้�โดยใช้้การวิิจััยเชิิงคุุณภาพ จากการสััมภาษณ์์เพิ่่�มเติิม 

กัับผู้้�ให้้ข้้อมููลหลััก (key-information) (ชััยยนต์์  ประดิิษฐศิิลป์์  

และคณะ, 2559: 22)  

	 เทคนิิคในการวิิจััย (Research Technique) การศึึกษา

พฤติิกรรมของการบริิโภคอาหารท้้องถิ่่�นของครััวเรืือนในจัังหวััด

จัันทบุุรีี เป็็นวิิธีีการศึึกษาเพื่่�อการตอบวัตถุุประสงค์์ข้้อที่่� 1 ผู้้�วิิจััย 

ใช้้เทคนิิคการวิิจััยในเชิิงปริิมาณ โดยใช้้แบบสอบถามเป็็นเครื่่�องมืือ

ในการสำรวจ และใช้ส้ถิติิแิบบพรรณนา ได้แ้ก่่ ค่่าร้อ้ยละ ค่่าความถี่่� 

และค่่าเฉลี่่�ย เป็็นต้้น ส่่วนการเก็็บรวบรวมข้้อมููลใช้้ประชากรที่่�เป็็น

เป้้าหมายการวิิจััย ได้้แก่่ ครััวเรืือนในจัังหวััดจัันทบุุรีี มีีจำนวนสุุทธิิ 

233,225 ครััวเรืือน (ที่่�ทำการปกครองจัังหวััดจัันทบุุรีี, ข้้อมููล ณ  

วันัที่่� 30 กันัยายน 2564) การกำหนดขนาดตัวัอย่่าง (SampleSize) 

ใช้้สููตรของทาโร่่ยามาเน (TaroYamame, 1973: 1088; อ้้างถึึง 

ใน ธานิินทร์์  สิินจารุุ, 2553: 45) คำนวณขนาดของตััวอย่่าง 

ที่่�เหมาะสมได้้จำนวน 400 ครััวเรืือน ขณะที่่�เทคนิิคการสุ่่�มตััวอย่่าง 

(Sample Technique) ใช้้การสุ่่�มแบบการสุ่่�มตััวอย่่างแบบช่่วงชั้้�น 

หรือืแบบชั้้�นภููมิ ิ(Stratified sampling) เป็น็การสุ่่�มตัวัอย่่างโดยแยก

ประชากรออกเป็็นกลุ่่�มประชากรย่่อย ๆ หรืือแบ่่งเป็็นช่่วงชั้้�นก่่อน

จากนั้้�นสุ่่�มอย่่างง่่ายเพื่่�อให้้ได้้จำนวนกลุ่่�มตััวอย่่างตามสััดส่่วนของ

ขนาดกลุ่่�มตััวอย่่างและกลุ่่�มประชากรของครััวเรืือน โดยเลืือกชั้้�น

ระดัับตำบล และเลืือกชั้้�นระดัับหมู่่�บ้้าน และมาเลืือกชั้้�นในระดัับ 

ครััวเรืือน การทดสอบสมมติิฐานใช้้สถิิติิเชิิงอนุุมาน (ชััยยนต์์   

ประดิิษฐศิิลป์์, 2559: 126-127) 

	 สำหรัับจำนวนประชากรและกลุ่่�มตััวอย่่างของครััวเรืือน 

ที่่�ใช้้ในการเก็็บรวบรวมข้้อมููล สามารถพิิจารณาได้้จากตารางที่่� 1 

ข้้างล่่างนี้้�

ตารางที่่� 1 แสดงจำนวนประชากรและกลุ่่�มตััวอย่่างของครััวเรืือนที่่�ใช้้ในการเก็็บรวบรวมข้้อมููล

ชื่่�ออำเภอ ครััวเรืือน กลุ่่�มตััวอย่่าง

แก่่งหางแมว 19,457 33

ท่่าใหม่่ 27,357 47

มะขาม 13,603 23

สอยดาว 25,493 44

โป่่งน้้ำร้้อน 18,034 31

เมืืองจัันทบุุรีี 69,020 118

เขาคิิชฌกููฏ 12,585 22

นายายอาม 13,534 23

แหลมสิิงห์์ 11,604 20

ขลุุง 22,538 39

รวม 233,225 400

ที่่�มา : ที่่�ทำการปกครองจัังหวััดจัันทบุุรีี, ข้้อมููล ณ วัันที่่� 30 กัันยายน 2564

	 เครื่่�องมืือวิิจััยสำหรัับการเก็็บรวบรวมข้้อมููลในการวิิจััย 

เชิิงปริิมาณ ได้้แก่่ แบบสอบถาม (Questionnaire) โดยมีีการสร้้าง

เครื่่�องมือืวิจิัยั ได้แ้ก่่ แบบสอบถามที่่�พัฒันาขึ้้�นจากแนวคิดิและทฤษฎีี 

สำหรับัองค์ป์ระกอบของเครื่่�องมืือวิจิัยั ประกอบด้ว้ยเนื้้�อหา 3 ตอน 

ดังันี้้� ตอนที่่� 1 ข้้อมููลทั่่�วไปของผู้้�ตอบแบบสอบถาม ตอนที่่� 2 พฤติกิรรม 

การบริโิภคอาหารท้อ้งถิ่่�นประเภทอาหารคาวของครัวัเรือืนในจังัหวัดั

จัันทบุุรีี และ ตอนที่่� 3 ความคิิดเห็็นและข้้อเสนอแนะเพิ่่�มเติิม

	 การวิิเคราะห์์ข้้อมููลเชิิงปริิมาณมีีการดำเนิินการ ดัังนี้้�

	 1)	 การวิิเคราะห์์ตััวแปรส่่วนบุุคคล ใช้้ค่่าการวิิเคราะห์์

ตััวแปรส่่วนบุุคคล (ตััวแปรต้้น) ด้้วยค่่าสถิิติิเชิิงพรรณนา โดย 

การนำมาแจกแจงความถี่่� (Frequency) คำนวณเป็็นค่่าร้้อยละ 

(Percentage) นอกจากนี้้�ยัังใช้้ค่่าเฉลี่่�ย (X̄ ) แล้้วนำเสนอในรููป 

ตารางความเรีียงแบบการพรรณนา
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	 2)	 การวิิเคราะห์์ตััวแปรต้้นหรืือตััวแปรตาม ใช้้ค่่าการ

วิเิคราะห์ต์ัวัแปรตามด้ว้ยค่่าสถิติิเิชิงิพรรณนา โดยนำเสนอในรููปแบบ

ของค่่าเฉลี่่�ย (X̄ ) และค่่าส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (Standard  

Deviation) 

	 ในการศึึกษาครั้้�งนี้้� ใช้้โปรแกรมสำเร็็จรููปในการวิิเคราะห์์

ข้อ้มููล สถิติิทิี่่�ใช้เ้ป็น็สถิติิเิชิงิพรรณนา (Descriptive Statistics) ได้แ้ก่่ 

ค่่าความถี่่� ร้้อยละ ค่่าเฉลี่่�ย และค่่าส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน สำหรัับ

การตอบแบบสอบถาม สร้้างขึ้้�นตามลัักษณะการสร้้างแบบวัด

ทััศนคติิที่่�เรีียกว่่า (Likert Scale) แต่่ใช้้ตััวเลืือกตอบแบบ 5 ระดัับ 

โดยมีีการพิิจารณาในแต่่ละระดัับกำหนดเกณฑ์์การให้้คะแนน ดัังนี้้�

	 เกณฑ์์การให้้คะแนน	 ระดัับคะแนน

		ป  ระจำ	 5

		บ่่  อย ๆ ครั้้�ง	 4

		ป  านกลาง	 3

		  นาน ๆ ครั้้�ง	 2

		  ไม่่เคย	 1

	 ในการอภิิปรายผลแบบสอบถามเป็็นแบบอันตรภาค 

(Interval Scale) ซึ่่�งมีลีักัษณะของการตีคีวามค่่าเฉลี่่�ยแบ่่งออกเป็น็ 

5 ระดัับ โดยการใช้้สููตรการคำนวณความกว้้างของอัันตรภาคชั้้�น 

จากนั้้�นจึึงนำค่่าที่่�ได้้รัับจากการคำนวณมาแบ่่งเป็็นระดัับเพื่่�อการ

ตีีความหมายออกเป็็น 5 ระดัับ (ศิิริิวรรณ  เสรีีรััตน์์ และคณะ,  

2549: 129) ดัังนี้้�

		  คะแนนเฉลี่่�ย	 4.21 - 5.00	 หมายถึึง	ป ระจำ 

		  คะแนนเฉลี่่�ย	 3.41 - 4.20	 หมายถึึง	บ่่ อย ๆ ครั้้�ง

		  คะแนนเฉลี่่�ย	 2.61 - 3.40	 หมายถึึง	ป านกลาง 

		  คะแนนเฉลี่่�ย	 1.81 - 2.60	 หมายถึึง	 นาน ๆ ครั้้�ง

		  คะแนนเฉลี่่�ย	 1.00 - 1.80	 หมายถึึง	 ไม่่เคย

	 การทดสอบสมมติฐิานจะใช้้สถิติิเิชิงิอนุมุานโดยตั้้�งนัยัสำคัญั 

ทางสถิิติิที่่�ระดัับ 0.05 ดัังนี้้�

	 1.	 การใช้้ Chi-square test

	 2.	 การเปรีียบเทีียบความแตกต่่าง การสร้้างความยั่่�งยืืน

ทางอาหารท้อ้งถิ่่�นในจังัหวัดัจันัทบุรุีใีนกรณีทีี่่�ตัวัแปรที่่�ต้อ้งการศึกึษา 

2 กลุ่่�ม ได้แ้ก่่ เพศ ใช้ค้่่าทดสอบค่่าที ี(t-test) ในกรณีทีี่่�จำแนกตัวัแปร

ที่่�ต้้องการศึึกษามากกว่่า 2 กลุ่่�มใช้้การวิิเคราะห์์ความแปรปรวน 

(F-test) ได้้แก่่ เพศอายุุ ระดัับการศึึกษา อาชีีพ ภููมิินิิเวศ และกลุ่่�ม

ชาติิพันัธุ์์�ต่่าง ๆ  ในกรณีทีี่่�พบความแตกต่่างจะทดสอบความแตกต่่าง

รายคู่่� โดยวิิธีขีอง Scheffe Method (บุุญชม  ศรีสีะอาด, 2535: 100) 

ทั้้�งนี้้� เพื่่�อให้ผ้ลการศึกึษาสอดคล้อ้งตามวัตัถุปุระสงค์ข์องการศึกึษา

	 สำหรัับเทคนิิคในการวิิจััย (Research Technique)  

การศึึกษาปััจจััยที่่�มีีผลต่่อการสร้้างความยั่่�งยืืนของอาหารท้้องถิ่่�น 

ในจังัหวัดัจันัทบุรุี ีเป็็นวิิธีกีารศึึกษาเพื่่�อการตอบวัตัถุปุระสงค์์ข้้อที่่� 2 

ผู้้�วิจััยใช้้เทคนิิคการวิิจััยเชิิงคุุณภาพ โดยการสััมภาษณ์ข้้อมููล 

แบบเจาะลึึก (In-Depth Interview) จากผู้้�ให้้ข้้อมููลหลััก (key  

informant) ซึ่่�งได้้มาจากการเลืือกแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive 

sampling) นอกจากนี้้�ยัังได้้มีีการสััมภาษณ์์กลุ่่�มย่่อย (Small  

Group Interview) อีีกด้้วย โดยมีีการตรวจสอบข้้อมููลเชิิงคุุณภาพ

แบบสามเส้้า (Triangulation) 

	 การตรวจสอบข้้อมููลโดยอาศััยเทคนิิคต่่าง ๆ พิิจารณา

ความแตกต่่าง ด้า้นสถานที่่� เวลา และแหล่่งที่่�มาของข้้อมููล ด้ว้ยหลััก

การตรวจสอบข้อ้มููลที่่�หลากหลาย (Triangulation) โดยวิธิีกีาร ได้แ้ก่่ 

การตรวจสอบข้้อมููลด้้วยการอาศััยความแตกต่่างของผู้้�ให้้ข้้อมููล  

การตรวจสอบข้อมููลด้้วยการอาศััยความแตกต่่างด้้านแหล่่งข้้อมููล 

และการตรวจสอบข้้อมููลการเก็็บข้้อมููลเดีียวกัันในเวลาที่่�ต่่างกััน  

จากนั้้�นนำมาเปรีียบเทีียบข้้อมููลที่่�ได้้ว่่าคงเส้้นคงวาหรืือขััดแย้้งกััน 

	ส่่ วนการวิิเคราะห์์ข้้อมููล ใช้้วิิธีีการวิิเคราะห์์เชิิงคุุณภาพ 

ซึ่่�งเป็็นการตีีความในลัักษณะต่่าง ๆ ได้้แก่่ การตีีความเพื่่�อจััดกลุ่่�ม

ข้้อมููล (Grouping) คืือ การนำเอาข้้อมููลที่่�ใกล้้เคีียงกัันมาแบ่่งเป็็น 

กลุ่่�มเพื่่�อง่่ายต่่อการลำดัับเหตุุการณ์์และการนำไปสู่่�การวิิเคราะห์์

ตีีความ และการตีีความในเชิิงเหตุุและผลหรืือการวิิเคราะห์์สาเหตุุ

เชิิงคุุณภาพแนวประวััติิศาสตร์์   

ผลการวิิจััย
	 1.	 พฤติิกรรมการบริิโภคอาหารท้องถิ่่�นของครัวเรืือน

ในจัังหวััดจัันทบุุรีี		

	ผ ลการศึึกษาพฤติิกรรมการบริโภคอาหารท้้องถิ่่�นของ 

ครัวัเรือืนในจังัหวัดัจันัทบุรุี ีสามารถสรุุปได้้จากตารางที่่� 2 ข้้างล่่างนี้้�
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	จ ากตารางที่่� 2 พบว่่า ค่่าเฉลี่่�ยของครััวเรืือนในจัังหวััด

จัันทบุุรีี มีีพฤติิกรรมการบริิโภคอาหารท้้องถิ่่�น คิิดเป็็นค่่าเฉลี่่�ย 

อยู่่�ในระดับันาน ๆ  ครั้้�ง (X̄   = 2.54) และเมื่่�อพิจิารณาระดับัพฤติกิรรม

ของการบริิโภคอาหารท้้องถิ่่�นของครััวเรืือนในจัังหวััดจัันทบุุรีี โดย

การจััดลำดัับพฤติิกรรมการบริิโภค สามารถนำเสนอผลการสำรวจ

ได้้คืือ พฤติิกรรมการบริิโภคมากที่่�สุุดอยู่่�ในระดัับบ่่อย ๆ ครั้้�ง  

มี ี1 รายการ ได้้แก่่ ก๋๋วยเตี๋๋�ยวหมููเลียีง - เนื้้�อเลียีง (X̄   = 3.77) รองลงมา 

เป็็นพฤติิกรรมการบริิโภคที่่�อยู่่�ในระดัับปานกลาง มีีทั้้�งหมด  

10 รายการ ซึ่่�งสามารถเรีียงลำดัับจากมากไปหาน้้อย ได้้แก่่  

ข้้าวคลุุกพริิกเกลืือ (X̄   = 3.34) เส้้นจัันท์์ผััดปูู (X̄   = 3.23) หมููชะมวง 

(X̄  = 3.16) น้้ำพริิกปููไข่่ (X̄  = 3.01) ปลากระบอกต้้มส้้มระกำ  

(X̄   = 2.90) ปลาทููต้้มเค็็ม (X̄   = 2.87) ปลาโอต้้มเค็็ม (X̄   = 2.86) 

ไก่่ผััดกระวาน (X̄   = 2.77) แกงเป็็ดกะลามะพร้้าว (X̄   = 2.66)  

แกงส้้มหััวปลาเลีียวเซีียว (X̄   = 2.64) และข้้าวต้้มปลาทูู (X̄   = 2.59) 

ตามลำดัับ ส่่วนพฤติิกรรมการบริิโภคที่่�อยู่่�ในระดัับนาน ๆ ครั้้�ง  

มีีทั้้�งหมด 11 รายการ ซึ่่�งสามารถเรีียงลำดัับจากมากไปหาน้้อย  

ได้้แก่่ น้้ำพริิกระกำ (X̄   = 2.56) แกงใบแต้้วหมููสามชั้้�น (X̄   = 2.54) 

กระพรุุนดองฝาด (X̄  = 2.54) ข้้าวต้้มจัันทบููรณ์์ (X̄  = 2.48)  

ปลาพล่่าดอกกล้้วย (X̄  = 2.42) หมึึกฮิิบ - กุ้้�งฮิิบ (X̄  = 2.37)  

หมููหอง (X̄   = 2.06) แกงเห็็ดตัับเต่่า (X̄   = 2.02) ผััดหอยหวาน  

(X̄   = 2.00) และแกงปลาอุุก (X̄   = 1.88) ตามลำดัับ อย่่างไรก็็ดีี  

ผลการสำรวจครั้้�งนี้้�มีีรายการอาหารอยู่่� 3 รายการ อยู่่�ในระดัับ 

ตารางที่่� 2	ค่่าเฉลี่่�ย และค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐานของกลุ่่�มตััวอย่่างเกี่่�ยวกัับพฤติิกรรมการบริิโภคอาหารท้้องถิ่่�นของครััวเรืือน

		  ในจัังหวััดจัันทบุุรีี (n = 400)

	 รายการอาหารท้้องถิ่่�นในจัังหวััดจัันทบุุรีี	 X ̅̅  	 SD	 การแปลความหมาย	 ลำดัับที่่�

ก๋๋วยเตี๋๋�ยวหมููเลีียง - เนื้้�อเลีียง	 3.77	 1.07	บ่่ อย ๆ ครั้้�ง	 1

ข้้าวคลุุกพริิกเกลืือ		  3.34	 1.19	ป านกลาง	 2

เส้้นจัันท์์ผััดปูู		  3.23	 1.26	ป านกลาง	 3

หมููชะมวง		  3.16	 1.15	ป านกลาง	 4

น้้ำพริิกปููไข่่		  3.01	 1.27	ป านกลาง	 5

ปลากระบอกต้้มส้้มระกำ		  2.90	 1.27	ป านกลาง	 6

ปลาทููต้้มเค็็ม		  2.87	 1.30	ป านกลาง	 7

ปลาโอต้้มเค็็ม		  2.86	 1.26	ป านกลาง	 8

ไก่่ผััดกระวาน		  2.77	 1.28	ป านกลาง	 9

แกงเป็็ดกะลามะพร้้าว		  2.66	 1.23	ป านกลาง	 10

แกงส้้มหััวปลาเลีียวเซีียว		  2.64	 1.22	ป านกลาง	 11

ข้้าวต้้มปลาทูู		  2.59	 1.27	 นาน ๆ ครั้้�ง	 12

น้้ำพริิกระกำ		  2.56	 1.26	 นาน ๆ ครั้้�ง	 13

แกงใบแต้้วหมููสามชั้้�น		  2.54	 1.19	 นาน ๆ ครั้้�ง	 14

กระพรุุนดองฝาด		  2.54	 1.31	 นาน ๆ ครั้้�ง	 14

ข้้าวต้้มจัันทบููรณ์์		  2.48	 1.23	 นาน ๆ ครั้้�ง	 15

ปลาพล่่าดอกกล้้วย		  2.42	 1.22	 นาน ๆ ครั้้�ง	 16

หมึึกฮิิบ - กุ้้�งฮิิบ		  2.37	 1.28	 นาน ๆ ครั้้�ง	 17

หมููหอง		  2.06	 1.22	 นาน ๆ ครั้้�ง	 18

แกงเห็็ดตัับเต่่า		  2.02	 1.08	 นาน ๆ ครั้้�ง	 19

ผััดหอยหวาน		  2.00	 1.07	 นาน ๆ ครั้้�ง	 20

แกงปลาอุุก		  1.88	 1.11	 นาน ๆ ครั้้�ง	 21

ผััดหอยตาก		  1.71	 0.99	 ไม่่เคย	 22

แกงปลาดุุกยอดเต่่าร้้าง		  1.65	 0.96	 ไม่่เคย	 23

แกงส้้มใบสัันดาน		  1.54	 0.93	 ไม่่เคย	 24

	 รวม	 2.54	 0.75	 นาน ๆ ครั้้�ง	
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พระอธิิการสฤษธิ์์� มหายโส (ฉััตรทอง), อุุดมลัักษณ์์  ระพีีแสง, จำลอง  แสนเสนาะ
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ไม่่เคยบริิโภค ซึ่่�งสามารถเรีียงลำดัับจากมากไปหาน้้อย ได้้แก่่  

ผััดหอยตาก (X̄   = 0.99)  แกงปลาดุุกยอดเต่่าร้้าง (X̄   = 0.96)  และ 

แกงส้้มใบสัันดาน (X̄   = 0.93) ตามลำดัับ

	 2.	 ปััจจััยท่ี่�มีีผลต่อการสร้้างความยั่่�งยืืนของอาหาร 

ท้้องถิ่่�นในจัังหวััดจัันทบุุรีี 

	 การศึกึษาปัจัจัยัที่่�มีผีลต่่อการสร้า้งความยั่่�งยืนืของอาหาร

ท้อ้งถิ่่�นในจังัหวััดจันัทบุุรี ีพบว่่า มีปีัจัจัยัที่่�สำคััญรวม 6 ปัจัจัยั ได้้แก่่ 

ปััจจััยด้้านการเปลี่่�ยนแปลงรสนิิยม ปััจจััยด้้านแหล่่งผลิต ปััจจััย 

ด้้านการอนุุรัักษ์์ ปััจจััยด้้านรสชาติิ ปััจจััยด้้านภาพพจน์์ และปััจจััย

ด้้านคติิความเชื่่�อ ดัังนี้้�

	ปั จจััยด้้านการเปลี่่�ยนแปลงรสนิิยม พบว่่า คนส่่วนใหญ่่ 

มีีพฤติิกรรมการบริโภคที่่�เปลี่่�ยนแปลงไปจากเดิิมอย่่างมาก ทั้้�งนี้้�

เนื่่�องจากคนส่่วนใหญ่่ได้้รัับอิทธิิพลจากความเปลี่่�ยนแปลงทางด้้าน

สัังคม วััฒนธรรม และความก้้าวหน้้าทางเทคโนโลยีี สภาพวิิถีีชีีวิิต

ของครอบครััว เพื่่�อน สังัคม และสภาพแวดล้อม จึงึทำให้้คนส่่วนใหญ่่ 

มีกีารปรับเปลี่่�ยนพฤติิกรรมการบริโภคอาหาร โดยหัันมารัับประทาน

อาหารจานด่่วน หรืือที่่�เรีียกว่่าอาหารฟาสต์์ฟู้้�ด ทั้้�งนี้้�เพื่่�ออำนวย 

ความสะดวกรวดเร็ว็ ประหยััดเวลาและสามารถรัับประทานได้้ทันัทีี 

ซึ่่�งเหมาะกับัสังัคมไทยในสภาพที่่�มีคีวามต้อ้งการเร่่งด่่วน เช่่น อาหาร

ประเภทแฮมเบอร์์เกอร์์ สเต๊๊ก แซนด์์วิิช พาย พิิชซ่่า ไก่่ทอด และ

ไส้้กรอก เป็็นต้้น (วิิฆเนศวร  ทะกอง, สััมภาษณ์์: 2565) 

	ปั จจััยด้้านแหล่่งผลิต พบว่่า อาหารท้้องถิ่่�นของจัันทบุุรี ี

มีีความแตกต่่างกัันไปตามสภาพทางบริิบทของภููมิินิิ เวศใน  

3 ลัักษณะ ได้้แก่่ พื้้�นที่่�ในบริิเวณเชิิงเขา พื้้�นที่่�ที่่�ราบลุ่่�ม และพื้้�นที่่�

ชายทะเล ซึ่่�งมีีผลทำให้้พััฒนาอาหารท้้องถิ่่�นแต่่ละภููมินิิเวศ 

มีีเอกลัักษณ์์ที่่�สำคััญเป็็นของตนเอง ได้้แก่่ พื้้�นที่่�บริิเวณเชิิงเขา 

ประชาชนที่่�อาศััยอยู่่� ในบริิ เวณนี้้�ส่่ วนใหญ่่ประกอบอาชีีพ

เกษตรกรรม การปลููกข้้าวไร่่ การเก็็บของป่่า และการล่่าสััตว์์ป่่า  

ดัังนั้้�น เอกลัักษณ์์ทางภููมิิปััญญาในการประกอบอาหารท้้องถิ่่�นที่่�มีี

ลัักษณะเฉพาะตััว เช่่น แกงป่่า เป็็นต้้น พื้้�นที่่�บริิเวณชายทุ่่�งหรืือ 

ที่่�ราบลุ่่�ม อาหารที่่�ใช้้ในการดำรงชีีวิิตของประชาชนบริิเวณนี้้�ได้้มา

จากสััตว์์น้้ำจืืดเป็็นหลััก เช่่น แกงทุ่่�ง เป็็นต้้น และพื้้�นที่่�ติิดชายทะเล 

ประชาชนที่่�อาศัยัอยู่่�ในพื้้�นที่่�บริเวณนี้้�มีพีื้้�นฐานในการประกอบอาชีีพ

ประมงเป็็นหลััก ดัังนั้้�น จึึงใช้้ส่่วนประกอบอาหารทะเล เช่่น  

แกงทะเล เป็็นต้้น (สุุนีีย์์  ศัักดาเดช, สััมภาษณ์์: 2565) 

	ปั จจััยด้้านการอนุุรัักษ์์ พบว่่า ปััจจุบัันวิิถีีชีีวิิตของคน 

ในชุุมชนเปลี่่�ยนแปลงไปจากเดิิม โดยมีีการเปลี่่�ยนแปลงเพื่่�อให้้เกิิด

ความทัันสมััยจากอิิทธิิพลการบริโภคนิิยมแบบตะวัันตก จากการ

ดำเนิินชีีวิิตแบบเรีียบง่่ายที่่�มีีการเก็็บพืชผัักตามธรรมชาติิมาปรุง

อาหารค่่อย ๆ ถููกกลืืนกิินไปทีละเล็็กทีีละน้้อยจนสููญหายไป 

จากเดิิมในที่่�สุุด จากนั้้�นแล้้วจึึงมีีพืืชผัักเศรษฐกิิจเข้้ามาทดแทน 

พืืชผัักของท้้องถิ่่�นเหล่่านั้้�น นอกจากนี้้�แล้้ววิิถีีการผลิิตสมััยใหม่่ยัังมีี

การใช้้สารเคมีีในกระบวนการผลิตเพิ่่�มมากขึ้้�นด้้วย จนเป็็นสาเหตุุ

ทำให้้คนในท้้องถิ่่�นขาดความเชื่่�อมั่่�นในการเก็็บพืืชผัักท้้องถิ่่�นมา

ประกอบอาหาร ขณะที่่�อิิทธิิจากการพััฒนาโครงสร้้างพื้้�นฐาน เช่่น 

ถนน ไฟฟ้้า ประปา เป็็นต้้น เข้้าไปยัังชุุมชนต่่าง ๆ ยัังผลให้้ท้้องถิ่่�น

เกิดิความเจริญอย่่างรวดเร็ว็ เด็ก็และคนรุ่่�นใหม่่จึงได้ร้ับัโอกาสเข้า้ไป

เรีียนหนัังสืือในเมืืองเจริญ ส่่งผลให้้ขาดการมีีส่่วนร่่วมในกิิจกรรม

ต่่าง ๆ  ตลอดจนขาดกระบวนการสืบืทอดองค์ค์วามรู้้�เกี่่�ยวกับัอาหาร

ท้้องถิ่่�น จึงึกลายเป็็นช่่องว่่างระหว่่างองค์์ความรู้้�เดิิมกับัชุดุความรู้้�ใหม่่ 

ด้้านอาหารขึ้้�นมาภายในชุุมชนท้้องถิ่่�น โดยที่่�ชุุมชนขาดมิิติิของการ

ทัักทอเชื่่�อมร้้อยด้้านภููมิปััญญาอาหารท้้องถิ่่�นและการแลกเปลี่่�ยน

สืบืทอดระหว่่างกันั มีผีลทำให้ก้ารสืบืทอดและการอนุรุักัษ์ภ์ููมิปิัญัญา

อาหารท้อ้งถิ่่�นค่่อย ๆ  ลดลง ทั้้�งในแง่่ชนิดิของพืชืผักัและเมนููอาหาร

ไปอย่่างน่่าเสีียดาย (จุุฑามาศ  มะขาม, 2564: 2-3)

	ปั จจัยัด้า้นรสชาติ ิพบว่่า จุดุเด่่นทางภููมิปัญัญาของอาหาร

ในจัังหวััดจัันทบุุรีีนั้้�น ได้้มีีการพััฒนาอาหารท้้องถิ่่�นที่่�มีีเอกลัักษณ์์

โดดเด่่นเป็็นของตนเอง (uniqueness) อย่่างเห็็นได้้ชััด และอาหาร

ท้้องถิ่่�นดัังกล่่าวมีีคุุณค่่าทางโภชนาการและการส่่งเสริิมสุุขภาพ  

ด้้านสุุนทรีียะทางรสชาติิและด้้านเศรษฐกิิจเป็็นที่่�ประจัักษ์์แก่่

สาธารณชนที่่�รู้้�จักัอาหารท้้องถิ่่�นดังักล่่าวโดยทั่่�วไป จากการที่่�มีคีวาม

หลากหลายทางชีีวภาพของภููมินิิเวศและความเป็็นกลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�

ต่่างๆ ที่่�มีีลัักษณะเฉพาะของจัังหวััดจัันทบุุรีี ทำให้้มีีรสชาติิเป็็น

เอกลัักษณ์ท์ี่่�มีคีวามแตกต่่างกันัไปตามสภาพทางบริบิทของภููมินิิเิวศ

ใน 3 ลัักษณะ ได้้แก่่ พื้้�นที่่�ในบริิเวณเชิิงเขา พื้้�นที่่�ที่่�ราบลุ่่�ม และพื้้�นที่่�

ชายทะเล ซึ่่�งมีีผลทำให้้พััฒนารสชาติิอาหารท้้องถิ่่�นแต่่ละภููมินิิเวศ

มีีเอกลัักษณ์์ที่่�สำคััญเป็็นของตนเองไปด้้วย (สุุนีีย์์  ศัักดาเดช, 

สััมภาษณ์์: 2565; สำนัักงานจัังหวััดจัันทบุุรีี, ออนไลน์์: 2564)  

	ปั จจััยด้้านภาพพจน์ พบว่่า เป็็นมุุมมองหรืือความรู้้�สึก

นึึกคิิดที่่�เกิิดจากการได้้รัับการสััมผััสหรืือการล้้วนลิ้้�มชิิมรสอาหาร

ท้้องถิ่่�น ทั้้�งนี้้�อาจจะเป็็นความตั้้�งใจหรืือบัังเอิิญก็็ตาม ซึ่่�งถ้้าหากการ

สััมผััสดัังกล่่าวเป็็นภาพพจน์์ที่่�ดีี ก็็จะมีีผลทำให้้เกิิดความประทัับใจ

น่่าเชื่่�อถือื แต่่ในทางตรงกันัข้า้มถ้า้หากว่่าการสัมัผัสันั้้�นเป็น็ภาพพจน์์

ที่่�ไม่่ดีี ก็็จะก่่อให้้เกิิดความไม่่ประทัับใจจนเกิิดความไม่่เลื่่�อมใส

ศรััทธาในอาหารท้้องถิ่่�นรายการนั้้�น ๆ กล่่าวโดยสรุุปแล้้ว การจะ

สามารถนำอาหารท้้องถิ่่�นไปสู่�ความยั่่�งยืืนได้้นั้้�น ควรพิิจารณาว่่า

อาหารท้้องถิ่่�นเหล่่านั้้�น มีีลัักษณะของภาพพจน์ที่่�เลืือนรางหรืือ

ชััดเจน และเป็็นภาพพจน์์ที่่�ดีีหรืือไม่่ดีในสายตาของผู้้�บริิโภค ซึ่่�ง

ภาพพจน์ที่่�ควรพิิจารณามีี 3 ประเภท ได้้แก่่ ภาพพจน์ผลิตภััณฑ์์

อาหารท้้องถิ่่�นและการบริิการ ภาพพจน์์ของรายการ ยี่่�ห้้อ รวมถึึง

ตราของอาหารท้้องถิ่่�น และภาพพจน์์ของแหล่่งกำเนิิดอาหาร 

ท้้องถิ่่�น (วิิฆเนศวร  ทะกอง, สััมภาษณ์์: 2565) 

	ปั จจััยด้้านคติิความเชื่่�อ พบว่่า เป็็นปััจจััยมีีผลต่่อการ 

เสริิมสร้้างอำนาจทางวััฒนธรรมที่่�มีีผลต่่อภููมิปััญญาอาหารท้้องถิ่่�น
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พระอธิิการสฤษธิ์์� มหายโส (ฉััตรทอง), อุุดมลัักษณ์์  ระพีีแสง, จำลอง  แสนเสนาะ

22 วารสารวิิจััยรำไพพรรณีี ปีีที่่� 17 ฉบัับที่่� 3 เดืือนกัันยายน-ธัันวาคม 2566

ของจัังหวััดจัันทบุุรีี มีีความโดดเด่่นทางอััตลัักษณ์์ จนกระทั่่�งทำให้้

คนชื่่�นชอบเลื่่�อมใสและศรััทธาจนมีีการเชิิญชวน ที่่�ไม่่ใช่่ด้้วยการ

บัังคัับ ความเชื่่�อดัังกล่่าวเป็็นความรู้้�สึกด้้านบวกโดยธรรมชาติิ  

แต่่ไม่่ใช่่หมายถึึงการใช้้การโฆษณาชวนเชื่่�อ นอกจากนี้้�แล้้วยัังมีี 

ความเชื่่�อด้้านสุุขภาพอีีกด้้วย เช่่น งานวิิจััยเกี่่�ยวกัับใบชะมวงมีีสาร

บางอย่่างที่่�มีีผลต่่อการป้้องกัันมะเร็็ง จากผลงานของ ภาคภููมิ  

พาณิิชยููปการนัันท์์ อาจารย์์ประจำคณะเภสััชศาสตร์์ มหาวิิทยาลััย

สงขลานคริินทร์์ ในงานวิิจััยเรื่่�อง คุุณสมบััติิในการออกฤทธิ์์�ต้้าน

มะเร็็งของพืืชผัักพื้้�นบ้้านที่่�นำมาประกอบอาหาร ซึ่่�งมีีข้้อค้้นพบว่่า

ใบชะมวงสามารถแยกสารต้้านมะเร็็งและต้้านแบคทีีเรีียที่่�ก่่อโรค 

ทางเดิินอาหารได้้สำเร็็จเป็็นครั้้�งแรกของโลก ซึ่่�งผลงานดัังกล่่าว 

ได้้รัับการตีีพิิมพ์์ในวารสารระดัับนานาชาติิ Food Chemistry ซึ่่�ง

เป็็นวารสารที่่�ได้้รัับความน่่าเชื่่�อถืือและยอมรัับมากในทางวิิชาการ 

(วิิฆเนศวร  ทะกอง, สััมภาษณ์์: 2565; ภาคภููมิิ  พาณิิชยููปการนัันท์์, 

ออนไลน์์: 2565)

	

สรุุปและอภิิปรายผลการวิิจััย
	จ ากผลการศึึกษาพฤติิกรรมของการบริโภคอาหารท้้องถิ่่�น

ของครััวเรืือนในจัังหวััดจัันทบุุรีี พบว่่า ในภาพรวมอยู่่�ในระดัับ 

นาน ๆ  ครั้้�ง คิิดเป็็นค่่าเฉลี่่�ย (X̄   = 2.54) โดยมีีพฤติิกรรมการบริิโภค

ในระดัับบ่่อย ๆ ครั้้�ง มีี 1 รายการ ระดัับปานกลาง มีี 10 รายการ 

ระดับันาน ๆ  ครั้้�ง มี ี11 รายการ และระดับัไม่่เคยบริโิภค มี ี3 รายการ 

จะเห็น็ได้ว้่่าในปัจัจุบุันัพฤติกิรรมของการบริโภคอาหารท้้องถิ่่�นของ

ครัวัเรือืนในจังัหวััดจันัทบุรุีมีีแีนวโน้ม้ที่่�ลดลงอย่่างต่่อเนื่่�องโดยลำดัับ 

พบว่่า คนส่่วนใหญ่่มีพฤติกิรรมการบริโภคที่่�เปลี่่�ยนแปลงไปจากเดิิม

อย่่างมาก ทั้้�งนี้้�เนื่่�องจากคนส่่วนใหญ่่ได้้รัับอิทธิิพลจากความ

เปลี่่�ยนแปลงทางด้้านสัังคม วััฒนธรรม และความก้้าวหน้้าทาง

เทคโนโลยีี สภาพวิิถีีชีีวิิตของครอบครััว เพื่่�อน สัังคม และสภาพ

แวดล้อม จึึงทำให้้คนส่่วนใหญ่่มีการปรับเปลี่่�ยนพฤติิกรรมการ

บริโิภคอาหาร โดยหัันมารับัประทานอาหารจานด่่วน หรืือที่่�เรียีกว่่า

อาหารฟาสต์์ฟู้้�ด เพื่่�ออำนวยความสะดวกรวดเร็ว็ ประหยัดัเวลาและ

สามารถรัับประทานได้้ทัันทีี ซึ่่�งเหมาะกัับสัังคมไทย ในสภาพที่่�มีี

ความต้้องการเร่่งด่่วน เช่่น อาหารประเภทแฮมเบอร์์เกอร์์ สเต๊๊ก 

แซนด์์วิิช พาย พิิชซ่่า ไก่่ทอด และไส้้กรอก เป็็นต้้น นัักวิิจััยและ 

นักัโภชนาการจึึงจัดัอาหารประเภทนี้้�ว่่าเป็็นอาหารที่่�ไม่่มีคุณุค่่าทาง

โภชนาการเท่่าที่่�ควรนอกจากนี้้�แล้ว้การรัับประทานอาหารฟาสต์์ฟู้้�ด

บ่่อย ๆ  อาจมีผลกระทบที่่�เป็น็ปััจจัยัเสี่่�ยงที่่�มีผีลเสียีต่่อสุขุภาพ เพราะ

อาหารฟาสต์์ฟู้้�ดส่่วนใหญ่่มักประกอบไปด้วยแป้้งไขมัันและน้้ำตาล

ในวงการโภชนาการของสหรัฐัอเมริกิาและองค์ก์ารอนามัยัโลก เรียีก

อาหารเหล่่านี้้�ว่่า “อาหารขยะ” หรือื Junk Food เพราะเป็น็อาหาร

ที่่�ให้้คุุณค่่าทางโภชนาการที่่�ไม่่เหมาะสมกัับความต้้องการของ

ร่่างกาย และที่่�สำคััญมากที่่�สุุดก็คืือความนิิยมบริิโภคสมััยใหม่่ 

กำลัังกลืืนกิินวััฒนธรรมการบริโภคอาหารท้้องถิ่่�น จนอาจสููญหาย

ไปในที่่�สุุด (อนุุกููล  เมฆสุุทััศน์์, ออนไลน์์: 2564)

	 ขณะที่่�ผลการศึึกษาการศึึกษาปััจจััยที่่�มีีผลต่่อการสร้้าง

ความยั่่�งยืืนของอาหารท้้องถิ่่�นในจัังหวััดจัันทบุุรีี ที่่�พบว่่ามีีปััจจััย

สำคััญรวม 6 ปััจจััย ได้้แก่่ ปััจจััยด้้านการเปลี่่�ยนแปลงรสนิิยม  

ปััจจััยด้้านแหล่่งผลิต ปััจจััยด้้านการอนุุรัักษ์์ ปััจจััยด้้านรสชาติิ  

ปััจจััยด้้านภาพพจน์ และปััจจััยด้้านคติิความเชื่่�อ เป็็นการสร้้าง 

องค์์ความรู้้�ใหม่่เมื่่�อนำไปเทียีบเคีียงกับัแนวทางการสร้า้งความยั่่�งยืนื

ของอาหารท้อ้งถิ่่�น จากงานวิจิัยัที่่�มีนีักัวิชิาการท่่านต่่าง ๆ  ได้ท้ำการ

ศึกึษาไว้แ้ล้ว้นั้้�น พบว่่า ผลงานทางการศึกึษาส่่วนใหญ่่มีจีุดุแข็ง็อยู่่�ที่่�

องค์์ความรู้้�เกี่่�ยวกัับพฤติิกรรมการบริิโภคอาหารท้้องถิ่่�นในภููมิิภาค

ต่่าง ๆ ได้้แก่่ ภาคเหนืือ ภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือ ภาคตะวัันตก 

ภาคกลาง และภาคใต้้ ดังัเช่่นผลงานของ จักัษุมุาลย์์  วงษ์์ห้้าว (2554) 

รวมถึึงองค์์ความรู้้�เกี่่�ยวกัับความมั่่�นคงทางอาหารในอาเชีียน จาก 

ผลงานของ วีีระ  หวัังสััจจะโชค (2557) นอกจากนี้้�แล้้วยัังมีีการ

ศึึกษาประเภทกิิจกรรมเกี่่�ยวกัับการสร้้างความตระหนัักของอาหาร

ในชุุมชนต่่าง ๆ เช่่น การศึึกษาของ สุุพรรณีี  ไชยอำพร (2560) ซึ่่�ง

รวมถึงึการศึกึษาเกี่่�ยวกับัระบบการผลิติและปััจจัยัเรื่่�องการเสริมิสร้้าง 

ศัักยภาพด้้านความมั่่�นคงทางอาหารเฉพาะถิ่่�น อย่่างเช่่นงานวิิจััย

ของ ธนัันชััย  มุ่่�งจิิต และคณะ (2555) ในท่่วงทำนองเดีียวกัันนั้้�น 

ยัังมีีการศึึกษาเกี่่�ยวกัับกระบวนการจััดการเรีียนรู้้�เพื่่�อการอนุุรัักษ์์

ภููมิิปััญญาอาหารท้้องถิ่่�น ผนวกกัับการศึึกษาในประเด็็นวิิถีีชีีวิิต 

และความมั่่�นคงของอาหารท้อ้งถิ่่�นภาคใต้จ้ากผลงานของ กมลวรรณ  

วัังมณีี (2551) เป็็นต้้น

	 กล่่าวโดยสรุุปแล้้ว แม้้ว่่าองค์์ความรู้้�เกี่่�ยวกัับอาหารท้้องถิ่่�น 

จะมีีนักัวิิชาการทำการศึึกษารวบรวมไว้ใ้นหลายมิิติ ิแต่่เมื่่�อพิิจารณา

อย่่างรอบด้านแล้้ว ยัังคงมีีจุุดอ่่อนที่่�เป็็นช่่องว่่างทางวิิชาการอีีก

หลายมิิติ ิเช่่น การศึึกษาเพื่่�อสำรวจอาหารท้้องถิ่่�นในภาคตะวัันออก 

ซึ่่�งผลการศึึกษาที่่�ผ่่าน ๆ มาได้้มีีการศึึกษาจััดหมวดหมู่่�รวบรวมไว้้

กัับอาหารท้้องถิ่่�นในภาคกลาง ทั้้�งนี้้�เพราะจัังหวััดจัันทบุุรีีมีีความ 

โดดเด่่นทางภููมิินิิเวศน์์ 3 ระดัับ อย่่างไรก็็ดีีการที่่�จะสามารถศึึกษา

การสร้้างความยั่่�งยืืนให้้กัับอาหารท้้องถิ่่�นในจัังหวััดจัันทบุุรีีได้้นั้้�น 

นอกจากการศึึกษาสาเหตุุปัจัจัยัด้้านต่่าง ๆ  ที่่�มีผีลต่่อความยั่่�งยืนืของ

อาหารท้้องถิ่่�นดังักล่่าวแล้้ว จำเป็็นที่่�จะต้อ้งค้น้หาตััวแบบซึ่่�งสามารถ

นำไปสู่�การพััฒนาความยั่่�งยืืนของอาหารท้้องถิ่่�นในจัังหวััดจัันทบุุรีี

สำหรัับในอนาคตด้้วย

ข้้อเสนอแนะ
	จ ากผลการศึึกษา ผู้้�วิจััยมีีข้้อเสนอแนะเพื่่�อต่่อยอด 

องค์์ความรู้้�เกี่่�ยวกัับอาหารท้้องถิ่่�น ดัังนี้้�

	 1.	 ควรมีกีารขยายพื้้�นที่่�การศึกึษาเรื่่�องเกี่่�ยวกับัการสร้า้ง

ความยั่่�งยืืนทางอาหารท้้องถิ่่�น ไปยังัจังัหวัดัอื่่�น ๆ  ในภููมิภาคตะวัันออก 
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พระอธิิการสฤษธิ์์� มหายโส (ฉััตรทอง), อุุดมลัักษณ์์  ระพีีแสง, จำลอง  แสนเสนาะ
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เพื่่�อยกระดับัข้อ้มููลและการเป็น็แหล่่งเรียีนรู้้� อันัจะสามารถขยายผล

ก่่อให้้เกิิดการพััฒนาอาหารท้้องถิ่่�นต่่อไป

	 2.	 ควรมีีการวิิจััยเชิิงปฏิิบััติิการ เพื่่�อศึึกษาถ่่ายทอด 

รููปแบบการสร้้างความยั่่�งยืืนทางอาหารท้้องถิ่่�น ไปสู่�เยาวชน 

ในสถานศึึกษาและคนรุ่่�นใหม่่ในชุุมชนท้้องถิ่่�น ให้้สามารถนำเอา 

องค์์ความรู้้�ไปถ่่ายทอดสู่่�ความยั่่�งยืืนต่่อไปได้้ในอนาคต 
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