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บทคััดย่่อ
การวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาอััตลัักษณ์์ด้้านอาหารประจำำ�จัังหวััดสงขลา ค้้นหาความโดดเด่่น

เชิิงพื้้�นที่่�ไปสู่่�การยกระดัับอาหารสงขลาสู่่�สากลซึ่่�งเป็็นรากฐานสำำ�คััญในการขัับเคล่ื่�อนจังหวััดสู่่�การเป็็นเมืือง

สร้้างสรรค์์ด้้านอาหาร (Creative City of Gastronomy) ตามแนวทางขององค์์การยููเนสโก ดำำ�เนิินการด้้วย

วิิธีีวิิจััยเชิิงคุุณภาพ เก็็บข้อมููลจากเอกสารและการสััมภาษณ์์เชิิงลึึกผู้้�มีีส่่วนเกี่่�ยวข้้องจากภาคราชการ ธุุรกิิจ

เอกชน และประชาสังัคม มีผีู้้�ให้ข้้อ้มูลูหลักั 39 คน ด้ว้ยการเลืือกแบบเจาะจง จากชุมุชน 3 อำำ�เภอ ได้แ้ก่ ่อำำ�เภอ

เมืืองสงขลา อำำ�เภอหาดใหญ่่ และ อำำ�เภอสิิงหนคร ซ่ึ่�งสะท้้อนอัตลัักษณ์์อาหารของจัังหวััดได้้อย่่างเด่่นชัด 

โดยใช้้แบบสัมภาษณ์์กึ่่�งโครงสร้้าง วิิเคราะห์์ข้้อมููลด้้วยการวิิเคราะห์์เนื้้�อหา ผลการวิิจััยพบว่่า 1) อาหาร

จังัหวััดสงขลาที่่�มีเีอกลักัษณ์โ์ดดเด่่นและเป็็นที่่�รู้้�จัก แบ่่งออกเป็็น 4 ประเภทหลััก ได้้แก่่ อาหารคาว 31 รายการ 

อาหารว่่างหรืือขนมหวาน 22 รายการ วััตถุุดิิบ 16 รายการ และเครื่่�องปรุุง 8 รายการ 2) อััตลัักษณ์์อาหาร

สงขลาสะท้้อนถึึงความได้้เปรีียบทางภููมิศิาสตร์์ที่่�เอื้้�อต่อ่การใช้ว้ัตัถุดุิบิเฉพาะถิ่่�น ภูมูิปิัญัญาท้้องถิ่่�นที่่�ได้ร้ับัการ

สืืบทอดจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น การเลืือกใช้ว้ัตัถุดุิบิที่่�แตกต่า่งจากภูมูิภิาคอื่่�น อิทิธิพิลของพหุวุัฒันธรรมที่่�หลอมรวมความ

หลากหลายทางชาติิพัันธุ์์� คุุณค่าและคุุณภาพอาหารที่่�เกิินราคา นอกจากนี้้�อาหารสงขลายัังเป็็นปัจจัยสำำ�คััญ

ในการขับัเคลื่่�อนการท่อ่งเที่่�ยวของจังัหวัดั 3) อัตัลักัษณ์อ์าหารสงขลาที่่�เด่น่ชัดัและบทบาทสำำ�คัญในบริบิททาง

เศรษฐกิิจและวััฒนธรรมทำำ�ให้้จัังหวััดสงขลามีีศัักยภาพสููงในการยกระดัับเป็็นเมืืองสร้างสรรค์์ด้้านอาหาร 

อย่่างไรก็ต็าม ยังัมีเีกณฑ์ข้้ออื่่�นๆที่่�จำำ�เป็็นอีกีหลายประการ ซึ่่�งผู้้�เกี่่�ยวข้้องต้้องนำำ�ไปพิจิารณาเพื่่�อวางแผนขับัเคลื่่�อน

อย่่างเป็็นรูปูธรรมเพื่่�อยกระดับัมาตรฐานอาหารให้้เป็็นสากล พร้้อมส่่งเสริมความร่่วมมืือระหว่่างภาคส่่วนต่าง ๆ 

อย่่างเป็็นระบบเพื่่�อให้้เกิิดการพััฒนาที่่�มีีประสิิทธิิภาพและยั่่�งยืืน 

คำำ�สำำ�คััญ: อััตลัักษณ์์อาหาร เมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านอาหาร จัังหวััดสงขลา ภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น

Abstract
This research explored the food identity of Songkhla Province, emphasizing its unique 

regional characteristics to elevate Songkhla’s cuisine to an international standard. This initia-

tive is regarded as a key foundation for positioning the province as a UNESCO Creative City 

of Gastronomy. A qualitative research approach was employed, with data gathered through 

document analysis and in-depth interviews with 39 key informants from the government 

sector, private businesses, and civil society. These informants were selected from three 

districts—Mueang Songkhla, Hat Yai, and Singhanakhon, which clearly represent the province's 

food identity. A Semi-structured interview approach was utilized for data collection with the 

data analyzed through content analysis. The findings revealed that 1) Songkhla’s well-known 

and distinctive foods are categorized into four main groups: 31 savory dishes, 22 snacks or 

desserts, 16 ingredients, and 8 seasonings. 2) The key features of Songkhla’s food identity 

reflected its geographic advantages in sourcing local ingredients, inherited local wisdom from 

generation to generation, unique ingredients that distinguish from other regions, and the 
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influence of multiculturalism, blending different traditions. Additionally, the quality and 

value of its food surpassed its price, with Songkhla’s cuisine playing an important role in 

driving tourism. 3) Given the cultural and economic significance of its food identity, Songkhla 

has strong potential to be recognized as a Creative City of Gastronomy. However, other 

criteria must also be considered, and stakeholders must implement concrete strategies to 

elevate food standards to an international level. It is essential to foster systematic collaboration 

across various sectors to ensure effective and sustainable development.

Keywords: Food identity, Creative City of Gastronomy, Songkhla Province, Local wisdom

บทนำำ�
อัตัลักัษณ์์อาหาร เป็็นรากฐานสำำ�คัญัทางวััฒนธรรมและวิิถีชีีวีิติที่่�สืืบสานจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�นที่่�ผ่่านกระบวนการ

เรีียนรู้้�และการใช้้ชีีวิิตในแต่่ละสัังคมจนสืืบทอดเป็็นภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น ขนบธรรมเนีียมและประเพณีีในการ

ปฏิิบััติิของสัังคมนั้้�น ทำำ�ให้้มีีความความโดดเด่่นหรืือความแตกต่่างจากชุุมชนอื่่�นอย่่างชััดเจน ซึ่่�งอััตลัักษณ์์

ชุุมชนนี้้�ถืือเป็็นสิ่่�งสำำ�คััญที่่�จะนำำ�ไปสู่่�การพััฒนาเศรษฐกิิจระดัับชุุมชนได้้อย่่างยั่่�งยืืน 

แนวคิดิการพัฒันาเศรษฐกิจิชุมุชนในปัจจุบุันั จะดำำ�เนินิการในลักัษณะของการนำำ�ฐานความรู้้�เดิมิมาพัฒันา 

ผ่่านการเชื่่�อมโยงความสัมัพันัธ์์ระหว่่างความหลากหลายทางวัฒันธรรม การพัฒันาทรัพัยากรมนุษุย์์ เศรษฐกิจิ 

สังัคมและวััฒนธรรมเข้า้กับัเทคโนโลยี ีทรัพัย์ส์ินิทางปััญญาและการท่อ่งเที่่�ยว ซึ่่�งจะนำำ�ไปสู่่�การกระจายรายได้้ 

การสร้้างงาน และสร้้างรายได้้จากเงิินตรา [1] องค์์การยููเนสโก (UNESCO) ส่่งเสริิมความหลากหลายทาง

วััฒนธรรมและมรดกท้้องถิ่่�นผ่่านแนวคิิด “เมืืองสร้้างสรรค์์” โดยเน้้นการพััฒนาเมืืองด้้วยทุุนวััฒนธรรมควบคู่่�

เทคโนโลยีีสมััยใหม่่ เพ่ื่�อผลัักดัันเศรษฐกิิจสร้้างสรรค์์และอุุตสาหกรรมสร้้างสรรค์์ในระดัับท้้องถิ่่�นและสากล 

[2] แนวคิิดเศรษฐกิิจสร้า้งสรรค์์มุ่่�งเน้น้การใช้ค้วามรู้้� วัฒันธรรม และทรัพย์ส์ินิทางปััญญาในการพััฒนาเศรษฐกิิจ

และสังัคมอย่่างยั่่�งยืืน โดยเครืือข่่ายเมืืองสร้างสรรค์์ของยูเูนสโก (UNESCO Creative Cities Network: UCCN) 

ก่่อตั้้�งขึ้้�นตั้้�งแต่่ปีี 2547 ครอบคลุุม 7 สาขา ได้้แก่่ หััตถกรรม การออกแบบ ภาพยนตร์์ วิิทยาการอาหาร 

วรรณกรรม สื่่�อศิิลปะ และดนตรีี ซึ่่�งหนึ่่�งในสาขาที่่�มีีบทบาทสำำ�คััญคืือ “วิิทยาการอาหาร” (Gastronomy) 

โดยมุ่่�งเน้น้การใช้อ้ัตัลักัษณ์อ์าหารในการพัฒันาเศรษฐกิจิและสังัคมควบคู่่�กัน อีกีทั้้�งยังัสอดคล้อ้งกับัเป้า้หมาย

การพัฒันาที่่�ยั่่�งยืืน (SDGs) โดยเฉพาะเป้า้หมายที่่� 11 ว่า่ด้ว้ยเมืืองและถิ่่�นฐานมนุษุย์อ์ย่า่งยั่่�งยืืน ซึ่่�งช่ว่ยส่ง่เสริมิ

การสร้้างภาพลัักษณ์์ของเมืืองในระดัับนานาชาติิและดึึงดููดความสนใจจากนัักท่่องเที่่�ยวทั่่�วโลก [3]

ภููมิิหลัังทางประวััติิศาสตร์์และข้้อมููลทั่่�วไปของจัังหวััดสงขลา

จัังหวััดสงขลาเป็็นเมืืองเก่่าแก่่ที่่�มีีประวััติิศาสตร์์ยาวนานกว่่า 5,000 ปีี มีีการย้้ายที่่�ตั้้�งเมืืองถึึง 3 ครั้้�ง 

ตั้้�งแต่ฝ่ั่่�งหัวัเขาแดง แหลมสน และฝั่่�งบ่อ่ยางในปัจัจุบุันั [4] ด้ว้ยความที่่�เป็น็เมืืองท่า่ ส่ง่ผลให้ม้ีผีู้้�คนหลากหลาย

เชื้้�อชาติิเข้้ามาตั้้�งถิ่่�นฐาน ไม่่ว่่าจะเป็็นชาวไทย จีีน และมลายูู จนเกิิดเป็็นสัังคมพหุุวััฒนธรรม ที่่�ปรากฏอยู่่�ใน

โบราณสถาน ชุมุชนเมืืองเก่่า และอาหารท้้องถิ่่�นที่่�มีเีอกลักัษณ์์เฉพาะถิ่่�น ปััจจุบันั จังัหวััดสงขลามีีเขตการปกครอง 

16 อำำ�เภอ และมีแีหล่่งทรัพัยากรธรรมชาติสิำำ�คัญั เช่่น ทะเลสาบสงขลา ที่่�เป็็นทะเลสาบ 3 น้ำำ�� คืือ น้ำำ��เค็ม็ น้ำำ��จืืด 

น้ำำ��กร่่อย อัันมีีลัักษณะเฉพาะไม่่เหมืือนที่่�ใดในประเทศ [5] ด้้วยลัักษณะทางภููมิิศาสตร์์ของจัังหวััดสงขลา 
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ที่่�มีีทั้้�ง ทะเล ป่่าเขา การเป็็นเมืืองท่่า และมีีพื้้�นที่่�ติิดประเทศเพื่่�อนบ้้าน ร่่วมกัับอิทธิิพลของพหุุวัั ฒนธรรมซึ่่�ง

มีีเอกลัักษณ์์เฉพาะทั้้�งด้้านประวััติิศาสตร์์ที่่�ยาวนาน ทำำ�ให้้สงขลามีีลัักษณะโดดเด่่น มีีเอกลัักษณ์์เฉพาะถิ่่�นที่่�

ชัดัเจน คืือ อาหาร โดยเฉพาะอาหารในย่า่นเมืืองเก่า่สงขลา ที่่�เกิดิจากการหลอมรวม ทั้้�งจากครัวัไทย จีีน มลายูู 

ผสมครััวฝรั่่�ง จนเป็็นอาหารประจำำ�จังหวััดที่่�ขึ้้�นชื่�อและเป็็นที่่�รู้้�จัก อาทิิ เต้้าคั่่�ว ข้้าวมัันแกงไก่่ ข้้าวยำำ�ใบยอ 

ข้้าวสตููหมูู ไข่่ครอบ มะม่่วงเบา ปลากะพง 3 น้ำำ�� กุ้้�งก้้ามกราม และไก่่ทอดหาดใหญ่่ อัันเป็็นที่่�รู้้�จัักอย่่างแพร่่

หลายทั้้�งในระดัับท้องถิ่่�นและระดัับประเทศ [6] อาหารเหล่่านี้้�ถืือเป็็นอัตลักัษณ์ท้์้องถิ่่�นที่่�โดดเด่่นและมีีศักัยภาพ

ในการผลักัดันัสงขลาเข้้าสู่่�การเป็็นเมืืองสร้างสรรค์์ด้้านอาหารของยูเูนสโกสอดคล้้องกับัหลักัเกณฑ์ของเครืือข่่าย

เมืืองสร้้างสรรค์์ 

จังัหวััดสงขลามุ่่�งพััฒนาเป็็นเมืืองสร้างสรรค์์ของยููเนสโก ภายใต้้แนวคิิด “สงขลาศููนย์กลางเศรษฐกิิจ

ภาคใต้ ้เชื่่�อมโยงอาเซียีน พัฒันาอย่า่งย��งยืืน” โดยมีแีผนยุทุธศาสตร์ล์ุ่่�มน้ำำ��ทะเลสาบสงขลา (พ.ศ. 2566–2570) 

ที่่�เน้้นการท่่องเที่่�ยวยั่่�งยืืนตามเกณฑ์์ GSTC และ CBT และได้้รัับการยอมรัับเป็็นหนึ่่�งใน 100 แหล่่งท่่องเที่่�ยว

ยั่่�งยืืนของโลก [7] แผนพััฒนาจัังหวััดยัังสอดคล้้องกัับยุุทธศาสตร์์ชาติิ 20 ปีี และแผนเศรษฐกิิจฯ ฉบัับที่่� 13 

โดยเน้น้การมีสี่ว่นร่ว่มแบบบูรูณาการในลักัษณะ One Plan และส่ง่เสริมิวัฒันธรรมอาหารท้อ้งถิ่่�นผ่า่นกิจิกรรม

การเรีียนรู้้� เช่่น การประกวดสำำ�รัับกัับข้้าว เพื่่�อถ่่ายทอดภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น [8]

ด้ว้ยเหตุุผลที่่�กล่า่วมาจังัหวัดัสงขลา มีคีวาม พร้อ้มด้า้นวัตัถุดุิบิและทรัพยากรในท้อ้งถิ่่�นที่่�อุดุมสมบูรูณ์์ 

ประกอบกัับภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นที่่�สืืบทอดมายาวนาน พร้้อมด้้วยเทคนิิควิิธีีการปรุุงอาหาร อัันเกิิดจากการผสม

ผสานทางวััฒนธรรมทั้้�ง ไทย จีีน และมลายูู ซ่ึ่�งหล่่อหลอมให้้เกิิดเอกลัักษณ์์ด้้านอาหารเฉพาะถิ่่�นที่่�มีีคุุณค่่า 

โดยสามารถนำำ�มาบููรณาการจััดทำำ�แผนขับเคล่ื่�อนจังหวััดสงขลาในด้านอัตลัักษณ์์อาหารท้้องถิ่่�น เพ่ื่�อก้้าวไปสู่่�

เป้า้หมายแห่ง่เครืือข่า่ยเมืืองสร้า้งสรรค์ด์้า้นวิทิยาการอาหารของยูเูนสโกได้ ้จากความโดดเด่น่ และความสำำ�คัญ

ดัังกล่่าว ผู้้�วิิจััยมุ่่�งที่่�จะศึึกษาอััตลัักษณ์์อาหารจัังหวััดสงขลา อาหารท้้องถิ่่�นของชุุมชนต่่าง ๆ ในพื้้�นที่่�จัังหวััด

สงขลา เพื่่�อที่่�จะนำำ�ไปสู่่�การศึึกษาความรู้้� และคุุณค่่าอาหารท้้องถิ่่�นของชุุมชนในจัังหวััดสงขลา พร้้อมนำำ�องค์์

ความรู้้�ไปเป็น็ฐานการสนับัสนุนุในการขับัเคลื่่�อนให้จ้ังัหวัดัสงขลาเป็น็เครืือข่า่ยเมืืองสร้า้งสรรค์ด์้า้นวิทิยาการ

อาหารของยููเนสโก มุ่่�งสู่่�การยกระดัับให้้จัังหวััดสงขลาเป็็นศูนย์์กลางเศรษฐกิิจภาคใต้้ ที่่�สามารถเชื่่�อมโยง

เศรษฐกิิจของอาเซีียนได้้อย่่างมั่่�นคงและยั่่�งยืืนต่่อไป

การทบทวนวรรณกรรม
	คว ามหมายของอััตลัักษณ์์

อััตลัักษณ์์ (Identity) เป็็นคำำ�ศัพท์์ด้้านมานุุษยวิิทยา เป็็นสิ่่�งประกอบสร้้างทางสัังคม (Socially 

Construction) ที่่�เกิิดจากปฏิิสััมพัันธ์์ทางสัังคม (Social Interaction) ที่่�มนุุษย์์สร้างวััฒนธรรมขึ้้�นมาให้้

สอดคล้้องกัับบรรทััดฐานทางสัังคมเพื่่�อตอบสนองความต้้องการต่่าง ๆ โดยจะส่่งผลต่อทััศนคติิ ความสนใจ 

ความเชื่่�อ และความคิิดสร้้างสรรค์์ให้้ไปในทิศทางเดีียวกัันและเกิิดความเป็็นอันหน่ึ่�งอัันเดีียวกััน นอกจากนี้้�

ยัังเป็็นการกำำ�หนด “ความเหมืือน” (Similarity) และความต่่าง (Difference) ของตััวตน [9] จึึงเป็็นเหมืือน

ความหมายเชิงิสัญัลัักษณ์ท์ี่่�ผ่า่นกระบวนการสร้า้งตนเองและความเป็น็ปัจัเจกบุคุคล ซึ่่�งศาสตร์ท์างสังัคมวิทิยา 

กล่่าวว่่า อััตลัักษณ์์ถููกสร้้างขึ้้�นจากประวััติิศาสตร์์ ภููมิิศาสตร์์ ชีีววิิทยา สถาบัันการผลิิต ความทรงจำำ� โดยอาจ

รวมไปถึึงจิินตนาการส่่วนตััว [10] ดัังนั้้�น จึึงเป็็นคุุณลัักษณะเฉพาะตััวที่่�โดดเด่่นที่่�สามารถบ่่งชี้้�ลัักษณะเฉพาะ 
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และกำำ�หนดความเป็น็ตัวัตนที่่�เป็็นสิ่่�งที่่�บ่ง่บอกว่่าเราเหมืือนหรืือแตกต่า่งอย่า่งไรจากกลุ่่�มหรืือสังัคม และส่ง่ผล

ต่่อความสำำ�คััญในระบบสัังคมและการดำำ�รงชีีวิิต

 ความสััมพัันธ์์ระหว่่างอััตลัักษณ์์อาหารและความยั่่�งยืืน

จากการศึึกษาของ ลุุดควิิก ฟอยเออร์์บััค (Ludwig Feuerbach) นัักปรััชญาชาวเยอรมััน ได้้สรุุปว่่า 

อาหารมีีความสััมพัันธ์์กัับวััฒนธรรม ประเพณีี ชาติิพัันธุ์์� อััตลัักษณ์์ ความจริิงแท้้ ภููมิิศาสตร์์ เพศ ชนชั้้�นทาง

สัังคม การเมืือง และเศรษฐกิิจ ซึ่่�งเรีียกว่่า วิิถีีทางอาหาร (Food way) โดยเป็็นรููปแบบของพฤติิกรรมและการ

ผสมผสานของอาหารที่่�แสดงถึึงวััฒนธรรมของชุุมชน [11] วััฒนธรรมอาหารถืือเป็็นรากฐานสำำ�คัญของ

วัฒันธรรมและเป็็นวิธิีหีน่ึ่�งในการแสดงเอกลักัษณ์์ของแต่ล่ะกลุ่่�มชน ไม่่ว่า่จะเป็น็อาหารมื้้�อหลััก อาหารที่่�บริโิภค

ในชีีวิิตประจำำ�วััน หรืืออาหารเฉพาะในเทศกาล ซึ่่�งบ่่งบอกถึึงวััฒนธรรมและภููมิิภาคที่่�แตกต่่างกััน เช่่น ชาวจีีน

หรืือชาวเอเชีียตะวัันออกมัักนิิยมรัับประทานข้้าวและก๋๋วยเตี๋๋�ยว อาหารยัังทำำ�หน้้าที่่�เป็็นเส้้นแบ่่งระหว่่างคนใน

และคนนอกวััฒนธรรม เช่่น การรัับประทานอาหารเช้้าร่่วมกัับครอบครััวหรืือเพื่่�อนสนิิท แสดงถึึงความใกล้้ชิิด

ในความสััมพัันธ์์ อีีกทั้้�งอาหารบางชนิิดยัังมีีบทบาทสำำ�คััญในการเฉลิิมฉลอง และเป็็นจุุดดึึงดููดนัักท่่องเที่่�ยว 

เนื่่�องจากเป็็นช่องทางที่่�ง่่ายและรวดเร็็วในการเข้้าถึึงวััฒนธรรมของพื้้�นที่่� บางครั้้�งอาหารถููกนำำ�เสนอด้้วยการ

ผสมผสานหลากหลายวััฒนธรรม และยัังมีีอาหารจานเด่่นที่่�สามารถสื่่�อสารอััตลัักษณ์์เฉพาะของท้้องถิ่่�นสู่่�

นัักท่่องเที่่�ยวได้้อย่่างชััดเจน [10, 12] 

	 แนวคิิดเศรษฐกิิจสร้้างสรรค์์และแนวคิิดเมืืองสร้้างสรรค์์

องค์์การศึึกษาวิิทยาศาสตร์์และวััฒนธรรมแห่่งสหประชาชาติิ (United Nations Educational 

,Scientific and Cultural Organization) หรืือ ยูเูนสโก (UNESCO) เห็น็ถึึงความสำำ�คัญของกา รส่ง่เสริมิความ

หลากหลายทางวััฒนธรรมและมรดกท้้องถิ่่�น จึึงได้้พััฒนาแนวคิิดเมืืองสร้้างสรรค์์ขึ้้�น โดยส่่งเสริิมความร่่วมมืือ

ระหว่่างชุุมชนและภาครััฐในการพััฒนาเมืืองผ่่านการใช้้ทุุนทางวััฒนธรรมร่่วมกัับเทคโนโลยีสมัยใหม่่ เพื่่�อนำำ�

ไปสู่่�การเป็็นเมืืองที่่�เอื้้�อต่่อการสร้้างเศรษฐกิิจสร้้างสรรค์์ พร้้อมส่่งเสริิมอุุตสาหกรรมสร้้างสรรค์์ การต่่อยอด

สู่่�ธุุรกิิจสร้้างสรรค์์ เมืืองสร้้างสรรค์์ ย่่านสร้้างสรรค์์ และการท่่องเที่่�ยวเชิิงสร้้างสรรค์์ [2] โครงการ “เครืือข่า่ย

เมืืองสร้้างสรรค์์ของยููเนสโก” (The UNESCO Creative Cities Network, UCCN) เป็็นโครงการเพื่่�อส่่งเสริิม

ความร่ว่มมืือระหว่า่งประเทศและระหว่า่งเมืือง โดยการนำำ�ความคิดิสร้างสรรค์ม์าเป็น็ปัจจัยเชิงิกลยุทธ์ส์ำำ�หรับั

การพััฒนาเมืืองอย่่างยั่่�งยืืน โดยได้้เริ่่�มดำำ�เนิินการมาตั้้�งแต่่ พ.ศ.2547 ควบคู่่�กับการประกาศแหล่่งมรดกโลก

ทางธรรมชาติิและประวััติิศาสตร์์ในลัักษณะการสร้างเครืือข่่ายการทำำ�งานร่่วมกััน เพื่่�อร่่วมกัันกำำ�หนด

วััตถุุประสงค์์ การวางความคิิดสร้้างสรรค์์และอุุตสาหกรรม การสร้้างวััฒนธรรมเพื่่�อเป็็นหััวใจสำำ�คััญของแผน

พัฒันาในระดัับท้องถิ่่�น และก่่อให้้ความร่่วมมืืออย่่างแข็ง็ขัันจากภาคประชาคม ประชาชน และธุุรกิิจเอกชนใน

ระดัับนานาชาติิ [3] 

ปััจจุบันัเมืืองสร้างสรรค์์ตามแนวคิิดของยููเนสโก (UNESCO) แบ่่งเป็็น 7 สาขา ตามลักัษณะที่่�แตกต่่าง

กััน ดัังนี้้� 1) หััตถกรรมและศิิลปะพื้้�นบ้้าน 2) การออกแบบ (3) ภาพยนตร์์ 4) วิิทยาการอาหาร 5) วรรณกรรม 

6) สื่่�อศิลิปะ และ 7) ดนตรี ีทั้้�งนี้้�ประเทศไทยได้้รับัคัดัเลืือกให้้เป็็นเครืือข่่ายเมืืองสร้างสรรค์์แล้้ว จำำ�นวน 5 จังัหวัดั 

ได้้แก่่ จัังหวััดภููเก็็ต เป็็นเครืือข่่ายเมืืองสร้้างสรรค์์ วิิทยาการอาหาร พ.ศ. 2558 จัังหวััดเชีียงใหม่่ เป็็นเครืือข่่าย

เมืืองสร้้างสรรค์์ สาขาหััตถกรรมและศิิลปะพื้้�นบ้้าน พ.ศ.2560 จัังหวััดสุุโขทััย เป็็นเครืือข่่ายเมืืองสร้้างสรรค์์ 

สาขาหััตถกรรมและศิิลปะพื้้�นบ้าน พ.ศ.2562 กรุุงเทพมหานคร ได้้เป็็นเมืืองสร้างสรรค์์ สาขาการออกแบบ 
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613อััตลัักษณ์์อาหารจัังหวััดสงขลา สู่่�การเป็็นเมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านอาหาร

พ.ศ.2562 และจังัหวัดัเพชรบุุรี ีเป็็นเครืือข่า่ยเมืืองสร้า้งสรรค์ ์สาขาวิทิยาการอาหาร พ.ศ.2564 โดยประโยชน์์

ของการเป็็นเครืือข่่ายเมืืองสร้้างสรรค์์ขององค์์การยููเนสโกนั้้�น นอกจากจะทำำ�ให้้เมืืองเป็็นที่่�รู้้�จัักมากขึ้้�นแล้้ว 

ยัังสอดคล้้องกัับเป้้าหมายการพััฒนาที่่�ยั่่�งยืืน (The Sustainable Development Goals : SDGs) โดยเฉพาะ

เป้้าหมายที่่� 11 เมืืองและถิ่่�นฐานมนุษุย์์อย่่างยั่่�งยืืน (Sustainable Cities and Communities) คืือ การทำำ�ให้้เมืือง

และการตั้้�งถิ่่�นฐานของมนุุษย์ม์ีคีวามครอบคลุุม ปลอดภัย มีภูีูมิติ้า้นทานและยั่่�งยืืน อีกีทั้้�งยังัดึึงดููดนักท่อ่งเที่่�ยว

จากเมืืองที่่�เป็น็เครืือข่า่ยเมืืองสร้า้งสรรค์จ์ากทั่่�วโลก ให้เ้ดินิทางมาเยืือนเพิ่่�มมากขึ้้�นได้อ้ีกีด้ว้ย [3] ในการศึึกษา

ครั้้�งนี้้� ผู้้�วิจิัยัได้น้ำำ�แนวคิดิเศรษฐกิจิสร้า้งสรรค์แ์ละเมืืองสร้า้งสรรค์ม์าใช้เ้ป็น็กรอบแนวคิดิหลักัในการวิเิคราะห์์

ศัักยภาพของจัังหวััดสงขลา โดยเฉพาะในด้้านอัตลัักษณ์์อาหารซึ่่�งถืือเป็็นทุุนวัฒนธรรมสำำ�คััญของพื้้�นที่่� 

เพื่่�อพััฒนาแนวทางการขัับเคลื่่�อนเมืืองสงขลาไปสู่่�การเป็็นเมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านวิิทยาการอาหารในอนาคต

	 แนวคิิดอััตลัักษณ์์อาหารสู่่�เมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านวิิทยาการอาหารของยููเนสโก

แนวคิิดอัตลักัษณ์อ์าหาร เป็็นสิ่่�งสำำ�คัญัที่่�แสดงถึึงตััวตนของชุุมชน และเป็็นพื้้�นฐานในการพััฒนาพื้้�นที่่�

ให้้สอดคล้้องกัับวััฒนธรรมท้้องถิ่่�น Lawrence & Tushman กล่่าวว่่า อาหารเป็็นทั้้�งผลิิตภััณฑ์์ทางวััฒนธรรม

และเรื่่�องเล่่าของกลุ่่�มชาติิพัันธุ์์� ซึ่่�งเชื่่�อมโยงกัับความทรงจำำ� ประสบการณ์์ และอััตลัักษณ์์ของคนในสัังคม [13] 

ในมิติิของการพััฒนาอย่่างยั่่�งยืืน อััตลัักษณ์์อาหารมีีบทบาทสำำ�คัญในการอนุุรัักษ์์ภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น ลดการ

พึ่่�งพาทรััพยากรจากภายนอก และส่่งเสริิมเศรษฐกิิจชุุมชน งานวิิจััยของ Park et al. พบว่่า ประสบการณ์์ด้้าน

อาหารที่่�แท้จ้ริงและมีวีัฒันธรรมรองรับั ช่ว่ยสร้างความประทับัใจระยะยาวและกระตุ้้�นให้เ้กิดิการท่อ่งเที่่�ยวซ้ำำ�� 

ซึ่่�งเป็็นองค์์ประกอบที่่�เชื่่�อมโยงกัับแนวคิิดความยั่่�งยืืนทั้้�งในด้านวััฒนธรรม เศรษฐกิิจ และสัังคม [14] จาก

แนวคิดิดังักล่่าวมีคีวามสอดคล้้องกัับการพัฒันาเมืืองตามแนวทางของ ยูเูนสโก (UNESCO) ซึ่่�งได้้จััดตั้้�ง เครืือข่่าย

เมืืองสร้้างสรรค์์ (UNESCO Creative Cities Network: UCCN) โดยหนึ่่�งใน 7 สาขาหลัักของเมืืองสร้้างสรรค์์ 

ด้้านวิิทยาการอาหาร (Gastronomy) มีีความโดดเด่่นในการใช้้อาหารท้้องถิ่่�นสู่่�การพััฒนาเมืือง ทั้้�งเรื่่�องการ

อนุรุักัษ์อ์ัตัลักัษณ์ ์การใช้ว้ัตัถุดุิบิท้อ้งถิ่่�น การถ่่ายทอดภูมิปิัญัญา และการพััฒนานวัตกรรมอาหารให้้สอดคล้้อง

กัับพื้้�นที่่�นั้้�น ๆ [15] 

ในต่่างประเทศมีีกรณีีศึึกษาจาก เมืืองจอนจู ประเทศเกาหลีีใต้้ ซ่ึ่�งได้้รัับการยอมรัับจากยููเนสโก

ในฐานะเมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านวิทยาการอาหารใน ค.ศ.2012 เมืืองจอนจูมีีการอนุุรัักษ์์สููตรอาหารดั้้�งเดิิม เช่่น 

บิบิิมิบับั และอาหารราชสำำ�นักั ผ่า่นระบบการศึึกษา การวิิจัยั และการพััฒนาเชฟท้้องถิ่่�น โดย Carpio, Napod 

& Do ระบุุว่่า การท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารในจอนจููเชื่่�อมโยงกัับการท่่องเที่่�ยวเชิิงวััฒนธรรมอย่่างชััดเจน ซึ่่�งช่่วย

เสริมสร้างภาพลักัษณ์เ์มืืองในระดัับนานาชาติิ [16] ในกรณีีของ เมืืองกาเซียีนเท็็ป ประเทศตุรกีี ซึ่่�งขึ้้�นทะเบีียน

เป็็นเมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านอาหารใน ค.ศ.2015 ได้้เน้้นการอนุุรัักษ์์สููตรอาหารที่่�มีีประวััติิยาวนาน เช่่น เคบัับ 

พิิสตาชิิโอ ขนมอบ และอาหารเมดิิเตอร์์เรเนีียนหลากหลายชนิิด Karsavuran & Dirlik พบว่่า ความสำำ�เร็็จ

ของกาเซีียนเท็็ปอยู่่�ที่่�การบููรณาการนโยบายของรััฐกัับความร่่วมมืือของภาคประชาชนผ่่าน 5 แนวทางหลััก 

ได้้แก่่ การพััฒนาโครงการตามเป้้าหมาย SDGs, การประสานผู้้�มีีส่่วนเกี่่�ยวข้้อง, การสร้้างแบรนด์์อาหารเมืือง, 

การจััดเทศกาลอาหาร และการส่่งเสริิมการศึึกษาเรื่่�องอาหารอย่่างยั่่�งยืืน [17] 

ในส่่วนของประเทศไทย มีีตััวอย่่างการใช้้แนวคิิดอััตลัักษณ์์อาหารเป็็นส่่วนสำำ�คัญในการขัับเคลื่่�อน

เมืืองได้้อย่่างชััดเจน ได้้แก่่ จัังหวััดเพชรบุุรีี และ จัังหวััดภููเก็็ต ซึ่่�งได้้รัับการรัับรองจากองค์์การยููเนสโกให้้เป็็น

เครืือข่่ายเมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านวิิทยาการอาหาร ใน พ.ศ.2558 และ พ.ศ. 2564 ตามลำำ�ดัับ กลายเป็็นต้้นแบบ
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สำำ�คัญัของการพัฒันาเมืืองผ่า่นวัฒันธรรมอาหารในระดับัประเทศ กรณีศีึึกษาของ จังัหวัดัภูเูก็ต็ ได้ใ้ช้อ้ัตัลักัษณ์์

อาหารของกลุ่่�มชาติพิันัธุ์์�บาบ๋๋า–เพอรานากััน เป็็นศูนย์กลางในการขับัเคล่ื่�อนเมืือง โดย พัชัรี ีตั้้�งตระกูลู อธิบิายว่่า 

เมนูอูาหารท้้องถิ่่�นอย่่างหมี่่�หุ้้�น หมููฮ้้อง และขนมพื้้�นเมืืองต่่าง ๆ สะท้้อนวัฒนธรรมระหว่่างจีนีและมลายููได้้อย่่างม

เอกลัักษณ์์ แนวทาง การพััฒนาภููเก็็ตเน้้นการมีีส่่วนร่่วมของชุุมชนในทุุกกระบวนการ [1 8] ในขณะที่่� จัังหวััด

เพชรบุุรีี จากการศึึกษาวิิจััยของ ประสพชััย พสุุนนท์์ และคณะ ได้้เสนอแนวทางการพััฒนาอย่่างเป็็นระบบ 

โดยเริ่่�มจากการพััฒนาสููตรอาหารท้้องถิ่่�นที่่�สะท้้อนภููมิิปััญญาและวััตถุุดิิบในพื้้�นที่่� เช่่น ขนมหม้้อแกง น้ำำ��ตาล

โตนด และอาหารพื้้�นบ้านอื่�น ๆ  พร้้อมกัับการออกแบบภาชนะใส่่อาหารจากศิิลปหััตถกรรมท้้องถิ่่�น การพััฒนา

เส้น้ทางท่อ่งเที่่�ยวเชิงิวัฒันธรรมที่่�เชื่่�อมโยงกัับวัด ตลาด และแหล่่งผลิติอาหารพื้้�นบ้าน ส่ง่เสริมเพชรบุุรีใีนฐานะ 

“เมืืองแห่่งรสชาติิ” และมีีการจััดตั้้�งกองทุุนชุุมชนเพื่่�อรองรัับการท่่องเที่่�ยวเชิิงสร้้างสรรค์์อย่่างยั่่�งยืืน [19] 

จากกรณีีศึึกษาทั้้�งในและต่่างประเทศ ดัังกล่่าว จะเห็็นได้้ว่่า อััตลัักษณ์์อาหารสามารถเป็็นองค์์

ประกอบสำำ�คััญในการพััฒนาเมืืองอย่่างยั่่�งยืืน โดยเฉพาะในพื้้�นที่่�ที่่�มีีความหลากหลายทางวััฒนธรรมทั้้�ง ไทย 

จีนี และ มลายู ูอย่า่งจังัหวัดัสงขลา ที่่�มีทีุนุวัฒนธรรมทางอาหารอันัโดดเด่น่ หากได้ร้ับัการส่ง่เสริมและวางแผน

เชิิงนโยบายอย่่างเหมาะสมตามกรอบแนวคิิดของเมืืองสร้างสรรค์์ของยููเนสโก พร้้อมทั้้�งความร่่วมมืือจากทุุก

ภาคส่ว่นในการขับัเคลื่่�อนซึ่่�งสามารถนำำ�ไปสู่่�การยกระดับัสงขลาให้เ้ป็น็ “เมืืองสร้างสรรค์์ด้า้นวิทยาการอาหาร” 

อัันมีีเอกลัักษณ์์เฉพาะตััว และมีีศัักยภาพแข่่งขัันในระดัับนานาชาติิได้้

วััตถุุประสงค์์
เพื่่�อศึึกษาอััตลัักษณ์์ด้้านอาหารประจำำ�จังหวััดสงขลา เพื่่�อค้้นหาความโดดเด่่น ความหลากหลาย

ของภููมิิปััญญาอาหารพื้้�นถิ่่�นที่่�แตกต่่างจากชุุมชนอื่่�น ซึ่่�งสามารถสร้้างเอกลัักษณ์์และเป็็นที่่�จดจำำ�และนำำ�ไปสู่่�

การยกระดัับสู่่�สากล เพื่่�อขัับเคลื่่�อนจัังหวััดสงขลาสู่่�เมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านอาหารตามแนวทางของยููเนสโก

ระเบีียบวิิธีีการศึึกษา
วิธิีกีารศึกึษา ใช้้วิธิีวีิจิัยัเชิงิคุณุภาพ (Qualitative Research) ด้้วยการรวบรวมข้้อมูลูเอกสารเกี่่�ยว

กับัอาหารท้้องถิ่่�นที่่�แสดงถึึงอััตลักัษณ์์อาหารของจัังหวััดสงขลา ร่่วมกัับการสััมภาษณ์์เชิงิลึึก (In-depth Interview) 

ผู้้�มีีส่่วนเกี่่�ยวข้้องจากทั้้�งภาคราชการ ภาคธุุรกิิจเอกชน รวมถึึงภาคประชาสัังคม ด้้วยการเลืือกแบบเจาะจง 

(Purposive Sampling) โดยพิิจารณาจากศัักยภาพเชิิงพื้้�นที่่� เลืือกอำำ�เภอที่่�มีีชุุมชนเข้้มแข็็ง ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน 

หรืืออัตัลักัษณ์ท์ี่่�โดดเด่น่ของอาหารด้ว้ยความหลากหลายทางวัฒันธรรมและความอุดุมสมบูรูณ์ท์างทรัพัยากร

วัตัถุดุิบิในลุ่่�มน้ำำ��ทะเลสาบสงขลา และมีีอาหารที่่�สะท้อ้นถึึงอััตลักัษณ์พ์ื้้�นถิ่่�น ทั้้�งอาหารคาว อาหารหวาน วัตัถุดุิบิ

และเครื่่�องปรุุงจึึงเลืือกพื้้�นที่่�ศึึกษา โดยศึึกษาจากชุุมชนในจัังหวััดสงขลา ครอบคลุุม 3 อำำ�เภอ ดัังนี้้� 1) อำำ�เภอ

เมืืองสงขลา 2) อำำ�เภอหาดใหญ่่ 3) อำำ�เภอสิิงหนคร ผู้้�ให้้ข้้อมููลหลััก เป็็นกลุ่่�มบุุคคลที่่�มีีบทบาทหรืืออาชีีพที่่�

เกี่่�ยวข้้องกัับการขัับเคลื่่�อนเมืืองสร้้างสรรค์์ในพื้้�นที่่�จัังหวััด สงขลา จำำ�นวน 39 คน โดยแบ่่งเป็็น 3 กลุ่่�มหลััก 

ดัังนี้้� 1) ภาคราชการ เก็็บข้้อมููลจากผู้้�นำำ�ทางการในพื้้�นที่่�จัังหวััดสงขลา ได้้แก่่ ข้้าราชการประจำำ�ท้้องถิ่่�นและ

จัังหวััด ตััวแทนเทศบาลและองค์์การบริิหารการท่่องเที่่�ยวในพื้้�นที่่� ผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิจากมหาวิิทยาลััยและสถาบััน

การศึึกษา รวมจำำ�นวน 13 คน มีลีักัษณะ ดังันี้้� อายุอุยู่่�ระหว่า่ง 31 - 65 ปี ีโดยมีอีายุเุฉลี่่�ยที่่� 52 ปี ีมีปีระสบการณ์์

ทำำ�งานในภาคราชการเฉลี่่�ย 23 ปีี ประสบการณ์์ด้้านอาหารเฉลี่่�ยที่่� 6 ปีี ประสบการณ์์ที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับเมืือง
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615อััตลัักษณ์์อาหารจัังหวััดสงขลา สู่่�การเป็็นเมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านอาหาร

สร้า้งสรรค์์ เฉลี่่�ยที่่� 3 ปี ีซึ่่�งกลุ่่�มผู้้�ให้ข้้อ้มูลูหลักัจากภาคราชการ มีปีระสบการณ์ท์ี่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการดููแลประชาชน

ในท้้องถิ่่�น การบริิหารท้้องถิ่่�น การจััดทำำ�แผนงานของจัังหวััด ดููแลด้้านการท่่องเที่่�ยวของจัังหวััด รวมถึึงเป็็น

ผู้้�เชี่่�ยวชาญในการสอนวิชิาการอาหารและโภชนาการ 2) ภาคธุรุกิจิเอกชน เก็บ็ข้อ้มูลูจากผู้้�ประกอบการอาหาร

ท้้องถิ่่�น ตััวแทนหอการค้้า ตััวแทนสภาอุุตสาหกรรมท่่องเที่่�ยวจัังหวััด ตััวแทนสมาคมสมาพัันธ์์ธุุรกิิจท่่องเที่่�ยว

จัังหวััด นายกสมาคมธุุรกิิจท่่องเที่่�ยว และเจ้้าของแพลตฟอร์์มอาหารในพื้้�นที่่� รวมจำำ�นวน 13 คน มีีลัักษณะ 

ดัังนี้้� เป็็นนัักธุุรกิิจ เจ้้าของร้้านอาหาร และการทำำ�งานในสมาคมการท่่องเที่่�ยวของจัังหวััด มีีอายุุเฉลี่่�ยที่่� 52 ปีี 

ประสบการณ์์การทำำ�งานเฉลี่่�ย 15 ปีี มีีประสบการณ์์ด้้านอาหารเฉลี่่�ย 15 ปีี ประสบการณ์์ที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับเมืือง

สร้า้งสรรค์เ์ฉลี่่�ยที่่� 2 ปี ีผู้้�ให้ข้้อ้มูลูหลักักลุ่่�มนี้้� มีปีระสบการณ์ใ์นการทำำ�ธุรุกิจิร้า้นอาหาร เป็น็เชฟ เป็น็ผู้้�ประกอบ

การธุุรกิิจที่่�เกี่่�ยวเน่ื่�องกัับอาหาร การเป็็นสมาชิิกกลุ่่�มชุุมชนที่่�ทำำ�ธุุรกิิจเกี่่�ยวกัับอาหาร รวมไปถึึงการเป็็น

คณะกรรมการขัับเคล่ื่�อนเมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านอาหารของจัังหวััด และการทำำ�งานส่่งเสริมวััฒนธรรมและ

การท่่องเที่่�ยวในพื้้�นที่่�จัังหวััดสงขลา และ ภาคประชาสัังคม เก็็บข้้อมููลจากปราชญ์์ชุุมชน 11 หมู่่�บ้้าน สมาคม

ส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวชุุมชนสงขลา รวมจำำ�นวน 13 คน มีีลัักษณะ ดัังนี้้� อายุุเฉลี่่�ยที่่� 56 ปีี มีีประสบการณ์์ใน

การทำำ�งานในภาคธุุรกิิจเอกชน เฉลี่่�ยที่่� 15 ปีี มีีประสบการณ์์ด้้านอาหารเฉลี่่�ยที่่� 14 ปีี ประสบการณ์์เกี่่�ยวกัับ

เมืืองสร้า้งสรรค์เ์ฉลี่่�ยที่่� 2 ปี ีซึ่่�งมีปีระสบการณ์ใ์นการรวมกลุ่่�มประชาชนในพื้้�นที่่�จังัหวัดัสงขลาเพื่่�อทำำ�ผลิติภัณัฑ์์

ชุมุชน การทำำ�การท่อ่งเที่่�ยวชุมุชนและมัคัคุเุทศก์ ์การอนุรุักัษ์ส์ิ่่�งแวดล้อ้มและภูมูิปิัญัญาท้อ้งถิ่่�น เครื่่�องมือืที่่�ใช้้

ในการศึึกษา เป็็นแบบสััมภาษณ์์กึ่่�งโครงสร้้าง (Semi- Structured interview Form) กำำ�หนดประเด็็นข้้อ

คำำ�ถามแบบปลายเปิิด (Open Ended Question) ครอบคลุุมตามวััตถุุประสงค์์การศึึกษา วิิธีีการเก็็บข้้อมููล 

ผู้้�วิิจััยส่่งหนัังสืือขอความร่่วมมืือในการให้้สััมภาษณ์์เชิิงลึึก (In-depth Interview) โดยประสานงานเพ่ื่�อนััด

หมายกัับผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักด้้วยตนเอง โดยผู้้�วิิจััยจะชี้้�แจงวััตถุุประสงค์์การศึึกษาและขอความยิินยอมในการร่่วม

ดำำ�เนิินการวิิจััยและแจ้้งระยะเวลาในการสััมภาษณ์์แต่่ละราย ไม่่เกิิน 60 นาทีี และทุุกครั้้�งก่่อนการสััมภาษณ์์

จะขออนุุญาตบัันทึึกเสีียงและถ่่ายภาพทุุกครั้้�ง ซึ่่�งผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักสามารถปฏิิเสธและตอบรับการเข้้าร่่วมวิิจััย

ได้้โดยอิิสระ การจััดทำำ�ข้้อมููลและการวิิเคราะห์์ข้้อมููล ผู้้�วิิจััยจะดำำ�เนิินการถอดข้้อความ เรีียบเรีียง และสรุุป

เนื้้�อหาจากการสััมภาษณ์์เชิิงลึึก (In-depth Interview) เพื่่�อเชื่่�อมโยงความสััมพัันธ์์ระหว่่างข้้อมููล ด้้วยการ

วิิเคราะห์์เนื้้�อหา (Content Analysis) และจะนำำ�เสนอผลการศึึกษาในรููปแบบความเรีียงเชิิงพรรณนา

ผลการศึึกษา
อััตลัักษณ์์ด้้านอาหารประจำำ�จัังหวััดสงขลา

จากการศึึกษาอััตลัักษณ์์ด้้านอาหารประจำำ�จัังหวััดสงขลา  พบประเด็็นที่่�สำำ�คััญ ดัังนี้้� 

1. อาหารประจำำ�จัังหวััดสงขลา 

จากการสััมภาษณ์์เชิิงลึึกผู้้�ให้้ข้้อมููลทั้้�ง 3 กลุ่่�ม พบว่่า เม่ื่�อกล่่าวถึึงเมนููอาหารทั้้�ง อาหารคาว อาหาร

หวานหรืืออาหารว่่าง รวมไปถึึงวััตถุุดิิบและเคร่ื่�องปรุุงที่่�เป็็นอาหารท้้องถิ่่�น ที่่�มีีเอกลัักษณ์์โดดเด่่นและ

แตกต่่างจากที่่�อื่่�น ซึ่่�งสามารถสร้้างช่ื่�อเสีียงและดึึงดููดนักท่่องเที่่�ยว ในพื้้�นที่่�จัังหวััดสงขลาได้้ สามารถแบ่่งเป็็น 

4 ประเภทหลััก ดัังนี้้�
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Table 1 List of Unique Dishes of Songkhla Province

  Food Type Amount List

Savoury 

Food

31 items Tao Kua (Songkhla Noodle Salad), Stew Rice, 

Chicken Curry Rice, Yum Sai or Koh Yor Seaweed Salad, 

Palmyra Palm Salad, Spicy Rice Salad with Vegetables, 

Sweet Shrimp, Roasted Shrimp Paste, Sweet and Sour with Mullet 

Fish Soup,

Hakka Noodles, Noodles with Red Sauce or Auan,

Sour Curry with Songkhla Lake Seabass Fish,

Sour Curry with Songkhla Lake Seabass Fish and Ma-Muang Baw, 

Sour Curry with Songkhla Lake Seabass Fish and Virginia Creeper,

Sour Curry with Catfish and Virginia Creeper, Sour Curry with Garcinia,

Sour Curry with Spotted Scat Fish, Sour Curry with Snakehead Fish,

The-pha Fried Chicken, Hat Yai fried chicken,

Red Curry with Chicken and Banana Stalk, 

Deep Fried Sand Whiting Fish with Yellow Turmeric,

Stir-fried Eggs with Shrimp Paste, Bak Kut Teh,

Fermented Fish with Red Yeast Rice, Fermented Pork with Red 

Yeast Rice,

Boiled Shrimp with Ma-Muang Baw (Songkhla Mini Mango), 

Hat Yai Chicken Biryani Rice, Steamed Rice with Chicken, 

Stir-Fried Spicy Lagoon Catfish or Sea Catfish, Mixed Vegetables Curry

Snack and

Dessert

22 items Triangular Steamed Sticky Rice in Mangrove Fan Palm Leaf 

with Salted Egg and Pork (Sticky Rice, Coconut Milk, Salted Egg, Pork), 

Triangular Steamed Sticky Rice in Mangrove Fan Palm Leaf

(Sticky Rice, Coconut Milk),

Triangular Steamed Sticky Rice in Mangrove Fan Palm Leaf 

with Black Bean (Tupat), Pickled Songkhla Mini Mango,  

Ma-Muang Baw Juice,

Toddy Palm, Toddy Plam in Coconut Milk, 

Kanom Du (Glutinous Rice Flour with Palm Sugar and coconut),

Kanom- Sung (Sticky Rice covered with Bamboo Leaves),
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  Food Type Amount List

Snack and

Dessert

22 items Kanom Mo-Chi (Songkhla Mochi with Sesame),

Kanom Khaofang (Millet with Coconut Milk and Palm Sugar),

Kanom Thong-Aek (Wheat Flour Dumplings with Egg Yolks),

Kanom Sampannee (Thai Coconut Milk Cookies), 

Kanom-Tian Sod (Stuffed Dough Pyramid Dessert)

Kanom-Jark (Glutinous Rice Flour with Coconut Milk, Grated 

Coconut, Coconut Sugar), Kanom-Pum (Rice Flour with Palm 

Sugar),

Kanom KangKow (Fried Glutinous Flour Stuffed with Grated 

Coconut, Palm Sugar, Shrimps and Black Pepper),

Kanom-Tarn (Rice Flour with Toddy Palm and Coconut Milk), 

Tua Mun Deuay (Mixed Bean, Pineapple, Cassava, Job’s Tears in 

Syrup and Coconut Milk), Cempedak Cake, 

Cempedak Sticky Rice (Sticky Rice, Coconut Milk with Cempedak),

Raw 

material 

16 items Songkhla Lake Seabass Fish, Sand Whiting Fish,

Large-scaled Goby Fish, Spotted Scat Fish, 

Lagoon Catfish or Sea Catfish, Mullet Fish,

Koh Yai Freshwater Prawn, Red-tailed Songkhla Lake Shrimp,

Dried Shrimp, Gracilaria Fisheri (Koh Yor Seaweed),

Duck egg, Khlong Ngae Tofu, Fish with Red Yeast Rice

Ma-Muang Baw (Songkhla Mini Mango), Neck Orange Chana or 

Som Jook Chana, Khuanlang Arometic Pamelo,

Seasoning 8 items Palm Sugar, Palm Vinegar, Koh Yor Shrimp Paste, Na Thap Shrimp 

Paste,

White Soy Sauce, Sweet Soy Sauce or Black Soy Sauce, 

Fermented Bean Curd, Salted Bean Paste 

From the table above, the list of dishes unique to Songkhla province, along with the 

first-mentioned information provider, can be used to map the locations of raw materials and 

seasonings in each area, as shown in Figure 1.

﻿Table 1 List of Unique Dishes of Songkhla Province (continue)
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Figure 1. Map of raw materials and seasonings in Songkhla province

Source: Processed by the researcher

2. อััตลัักษณ์์อาหารจัังหวััดสงขลา 

จากการสััมภาษณ์์เชิิงลึึกผู้้�ให้้ข้้อมููลทั้้�ง 3 กลุ่่�ม พบว่่า อััตลัักษณ์์อาหารของจัังหวััดสงขลา ได้้สะท้้อน

ถึึงความเป็็นเอกลัักษณ์์และลัักษณะเฉพาะของท้้องถิ่่�นที่่�โดดเด่่น ทั้้�งนี้้�การวิิเคราะห์์ดัังกล่่าวสามารถสะท้้อน

เอกลัักษณ์์ทางภููมิิศาสตร์์และวััฒนธรรมท้้องถิ่่�น 6 ประการ โดยมีีลัักษณะสำำ�คััญ ดัังนี้้�



วารสารปาริิชาต
ปีีที่่� 38 ฉบัับที่่� 3 (กรกฎาคม - กัันยายน 2568)
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2.1	 ลัักษณะเฉพาะที่่�เกิิดจากความได้้เปรีียบทางภููมิิศาสตร์์ 

	 ผู้้�ให้้ข้้อมููลหลััก ให้้ความเห็็นว่่า เนื่่�องจากลัักษณะภููมิิประเทศของจัังหวััดสงขลามีีภููมิิประเทศ

ตั้้�งอยู่่�ระหว่่าง 2 ทะเล ประกอบด้้วย ทะเลอ่่าวไทยและทะเลสาบสงขลา โดยทะเลทั้้�งสองทำำ�ให้้มีีทรััพยากร

แหล่่งน้ำำ��ที่่�มีีความอุุดมสมบููรณ์์ โดยแตกต่่างจากแหล่่งน้ำำ��อื่่�นที่่�ไม่่เหมืือนที่่�ใดในโลก คืือ น้ำำ��จืืดน้ำำ�� น้ำำ��เค็็มและ

น้ำำ��กร่อ่ย ซึ่่�งลักัษณะดังักล่า่วทำำ�ให้ว้ัตัถุดุิบิมีความแตกต่า่งอย่า่งเด่น่ชัด โดยส่ว่นใหญ่เ่ป็น็อาหารทะเล เช่น่ ปลา

กะพงสามน้ำำ�� ปลากระบอก ปลามีหีลังั ปลาขี้้�ตังั รวมทั้้�ง สาหร่า่ยผมนาง ซึ่่�งเป็น็วัตัถุดุิบิที่่�ต่า่งจากพื้้�นท��อื่่�น และ

ส่่งผลให้้อาหารมีีรสชาติิที่่�โดดเด่่น ไม่่เหมืือนใคร และเป็็นจุุดดึึงดููดที่่�สำำ�คััญที่่�ทำำ�ให้้นัักท่่องเที่่�ยวต้้องการเข้้ามา

ท่่องเที่่�ยวหรืือเดิินทางมาเพื่่�อรัับประทานอาหารในพื้้�นที่่�นี้้�โดยตรง โดยความเห็็นของผู้้�ให้้ข้้อมููลหลััก มีีดัังนี้้�

“ด้้วยลัักษณะภููมิิประเทศที่่�มีี 2 ทะเลมีีทั้้�งทะเล อ่่าวไทยและทะเลสาบสงขลา 

มีีทรััพยากรที่่�อุุดมสมบูรณ์์จากแหล่่งน้ำำ��ที่�ไม่่เหมืือนที่่�ใดในโลก คืือ น้ำำ��จืืด น้ำำ��เค็็ม และ 

น้ำำ��กร่่อย”	 (ผู้้�ให้้ข้้อมููล 1)

“สภาพแวดล้้อมของบ้้านเรา ก็็คืือเป็็นเอกลัักษณ์์เลยเพราะบ้้านเราติิดทะเล เป็็น

ทะเลสาบสงขลาฝั่่�งเเหลมสน เมืืองเก่่ายุุคสอง”

	 (ผู้้�ให้้ข้้อมููล 14)

2.2	 สืืบทอดจากภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น 

	 ผู้้�ให้ข้้อ้มูลูหลักั ให้้ความเห็็นว่า่ มีกีารสืืบทอดภูมิปิัญัญาท้้องถิ่่�นจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�นเป็็นสิ่่�งที่่�ทำำ�ให้อ้าหาร

พื้้�นถิ่่�นของสงขลาเป็็นเอกลักัษณ์์ สูตูรอาหารดั้้�งเดิมิที่่�ได้้รับัการถ่่ายทอดจากบรรพบุุรุษุจนถึึงปััจจุบันัยังคงรักัษาไว้้ 

แม้ว้่า่จะมีีการพััฒนาและปรัับปรุงุตามสมัย แต่่ส่ว่นสำำ�คัญัของสููตรอาหารยัังคงเหมืือนเดิิม การสืืบทอดนี้้�ทำำ�ให้้

มีีการปรุุงอาหารที่่�มีีลัักษณะเฉพาะและสะท้้อนถึึงวิิถีีชีีวิิตและความเชื่่�อของคนในท้้องถิ่่�น ยกตััวอย่่างเช่่น การ

ใช้ว้ัตัถุดุิบิท้อ้งถิ่่�นที่่�มีคีุณุภาพสูงู และการปรุงุรสที่่�มีลีักัษณะเฉพาะไม่เ่หมืือนที่่�อื่่�น โดยความเห็น็ของผู้้�ให้ข้้อ้มููล

หลััก มีีดัังนี้้�

“กระบวนการผลิิต ส่่วนใหญ่่จะเป็็นสููตรจากดั้้�งเดิิม นำำ�มาพััฒนาเพื่่�อให้้เข้้ากัับ 

ยุุคสมััย แต่่สิ่่�งสำำ�คััญยัังคงอนุุรัักษ์์อาหารพื้้�นถิ่่�นเพื่่�อนำำ�เสนอต่่อผู้้�บริิโภค” 		

	  (ผู้้�ให้้ข้้อมูล 22)

“เราดัันไข่่ครอบให้้เป็็นจีีไอตอนนี้้� ... พื้้�นที่่�อื่่�นเค้้าก็็อ้้างว่่าเป็็นไข่่ครอบ มัันผิด 

คืือ เขาไม่่รู้้�ความเป็็นมาของเราว่่ามัันมาจากภููมิิปััญญาท่ี่�เมื่่�อก่่อนชาวเล ชาวประมงเขา

เอาไข่่ขาวไปย้้อมแผลอวนที่�ทำำ�จากด้้าย เพราะว่่ามัันมีีเรื่่�องราวกระบวนการผลิตของเรา

ใช้้ภููมิิปััญญา ” 	

	 (ผู้้�ให้้ข้้อมูล 38)

2.3	วััตถุุดิิบในท้้องถิ่่�นที่่�มีีความโดดเด่่นและทำำ�ให้้มีีความต่่างจากถิ่่�นอื่่�น 

	 ผู้้�ให้้ข้้อมููลหลััก ให้้ความเห็็นว่่า สิ่่�งที่่�ทำำ�ให้้อาหารสงขลามีีความแตกต่่างจากอาหารในภููมิิภาค

อื่่�น ๆ  คืือการใช้้วััตถุดุิบิท้องถิ่่�นที่่�มีคีุณุภาพสูงูและรสชาติทิี่่�ไม่่เหมืือนใคร วัตัถุดุิบิเหล่่านี้้�ไม่่เพียีงแต่่มีคีวามสดใหม่่

จากธรรมชาติิ แต่่ยัังมีีคุุณลัักษณะเฉพาะที่่�เกิิดจากสภาพภููมิิอากาศและภููมิิประเทศที่่�แตกต่่าง เช่่น ปลากะพง

สามน้ำำ��, ปลากระบอก, และมะม่่วงเบา รวมถึึงเครื่่�องปรุงุเฉพาะถิ่่�น เช่่น ซีอีิ๊๊�วขาว, ซีอีิ๊๊�วดำำ�, น้ำำ��ตาลโตนด และ

น้ำำ��ส้มโหนด วัตัถุดุิบิเหล่่านี้้�ทำำ�ให้้อาหารสงขลามีีรสชาติทิี่่�โดดเด่่นและมีคีวามหลากหลาย ซึ่่�งสร้างความแตกต่่าง
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จากอาหารท้้องถิ่่�นในพื้้�นที่่�อื่่�นอย่่างชััดเจน โดยความเห็็นของผู้้�ให้้ข้้อมููลหลััก มีีดัังนี้้� 

“เรามีีของดีีมีีทั้้�งอาหารคาวอาหารหวาน และเครื่่�องปรุุงที่่�มีีคุุณภาพดีี รวมถึึงมีี

ลัักษณะภููมิิประเทศที่่�มีีทะเลสาบมีีทะเลอ่่าวไทยซ่ึ่�งสามารถเป็็นแหล่่งวััตถุุดิิบทรััพยากร

วััตถุุดิิบที่่�มีีความอุุดมสมบูรณ์์และมีีรสชาติิดีีไม่่เหมืือนที่่�อื่่�น” 		

	 (ผู้้�ให้้ข้้อมูล 11)

“สงขลาเป็็นแหล่่งวััตถุดิิบท่ี่�อุุดมสมบูรณ์์ที่่�สามารถนำำ�ไปประกอบอาหารได้้

สงขลาจะโดดเด่่นได้้เรื่่�องของวััตถุดิิบที่่�มีีความสดอร่่อยรสชาติิดีีไม่่เหมืือนที่่�อื่่�น เช่่น 

ปลากะพง 3 น้ำำ�� มะม่่วงเบา ประกอบกัับเครื่่�องปรุงุที่่�มีีเฉพาะถิ่่�น ซีีอิ๊๊�วขาว ซีีอิ๊๊�วดำำ� ซีีอิ๊๊�วหวาน 

น้ำำ��ส้้มโหนด น้ำำ��ตาลโตนด”	

	 (ผู้้�ให้้ข้้อมูล 30)

2.4	 สะท้้อนความเป็็นพหุุวััฒนธรรม โดยผสมผสานระหว่่างเชื้้�อชาติิ 

	 ผู้้�ให้้ข้้อมููลหลััก ให้้ความเห็็นว่่า สงขลาเป็็นจัังหวััดที่่�มีีความหลากหลายทางชาติิพัันธุ์์�และ

วัฒันธรรม ด้ว้ยประชากรจากหลายเชื้้�อชาติ ิเช่น่ ชาวไทยพุทุธ, ชาวมุสุลิมิ, และชาวจีนีฮากกา ทำำ�ให้ม้ีกีารผสม

ผสานของอาหารจากหลายชาติ ิซึ่่�งสะท้อ้นถึึงความหลากหลายทางวัฒันธรรมในพื้้�นที่่� เช่น่ การปรุงุอาหารของ

ชาวจีีนอย่่างก๋๋วยเตี๋๋�ยวและบะกุ๊๊�ดเต๋๋, อาหารของชาวมุุสลิิม เช่่น ข้้าวหมกไก่่ และอาหารของชาวไทยพุุทธ เช่่น 

ข้า้วยำำ�และแกงส้้มปลากะพง สิ่่�งเหล่่านี้้�ทำำ�ให้อ้าหารสงขลาเป็็นการผสมผสานที่่�ลงตัวัระหว่่างวัฒันธรรมต่่าง ๆ  

ซึ่่�งสะท้้อนถึึงลักัษณะของพหุวุัฒันธรรมในพื้้�นที่่� จนทำำ�ให้ม้ีเีมนูอูาหารหลายเมนูเูกิดิเป็น็เอกลักัษณ์โ์ดดเด่น่ของ

อาหารในจัังหวััดสงขลา โดยความเห็็นของผู้้�ให้้ข้้อมููลหลััก มีีดัังนี้้� 

“สิ่่�งที่่�สะท้้อนความเป็็นสงขลาได้้ชัดัเจนและความเป็็นเอกลักัษณ์์ คือื พหุวุัฒันธรรม 

โดยย่่านเมืืองเก่่าสงขลา ซึ่่�งมีีส่่วนของสัังคมที่่�เป็็นสังคมพหุุวััฒนธรรม” 		

	 (ผู้้�ให้้ข้้อมูล 13)

“ส่ว่นใหญ่จ่ะสะท้อ้นออกมาในแนวของอาหารพหุวุัฒันธรรม เป็น็การผสมผสาน

กัันอย่่างลงตััวระหว่่างชาวไทยพุุทธ จีีน และมุุสลิิม อาหารชาวจีีน เช่่น ก๋๋วยเตี๋๋�ยว บะกุ๊๊�ดเต๋๋ 

ชาวไทยพุทุธ เช่น่ ข้า้วแกง แกงส้ม้ปลากะพง เต้า้คั่่�ว ข้า้วมันัแกงไก่ ่ข้า้วยำำ� ชาวมุสุลิมิ ได้แ้ก่่ 

ไก่่ทอด ข้้าวหมกไก่่ ข้้าวมัันแกงไก่่” 

	 (ผู้้�ให้้ข้้อมูล 29) 

2.5	อ าหารที่่�มีีคุุณภาพเกิินราคา 

 	 ผู้้�ให้ข้้อ้มููลหลักั ให้ค้วามเห็น็ว่า อาหารในสงขลาได้ร้ับัความนิยิมจากนักัท่อ่งเที่่�ยวทั้้�งในและต่า่ง

ประเทศในแง่่ของคุุณภาพที่่�คุ้้�มค่่ากัับราคา เมนููอาหารท้้องถิ่่�นมีีรสชาติิอร่่อยและมัักมีีราคาที่่�ไม่่สููงจนเกิินไป 

โดยเฉพาะอาหารริิมทางหรืือ Street Food ที่่�ได้้รัับความนิิยมจากนัักท่่องเที่่�ยว อาหารพื้้�นถิ่่�นสงขลาเหล่่านี้้�

เป็็นที่่�รู้้�จัักกัันดีีในกลุ่่�มนัักท่่องเที่่�ยวและถืือเป็็นส่่วนสำำ�คััญของการท่่องเที่่�ยวที่่�สร้้างความประทัับใจโดยที่่�ไม่่

สามารถหาประสบการณ์์ได้้จากที่่�อื่่�น อาหารที่่�มีีคุุณภาพและราคาคุ้้�มค่่าช่่วยดึึงดููดนัักท่่องเที่่�ยวให้้มาสััมผััส

ความเป็็นท้องถิ่่�นและทำำ�ให้้พวกเขาต้้องการกลับัมาเยืือนจังหวัดัสงขลาอีีกครั้้�ง โดยความเห็็นของผู้้�ให้้ข้้อมูลูหลักั 

มีีดัังนี้้� 



วารสารปาริิชาต
ปีีที่่� 38 ฉบัับที่่� 3 (กรกฎาคม - กัันยายน 2568)

621อััตลัักษณ์์อาหารจัังหวััดสงขลา สู่่�การเป็็นเมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านอาหาร

“ร้้านค้้าในเมืืองหาดใหญ่่ ที่่�เป็็นร้้านธรรมดาเน้้นเรื่่�องรสชาติิอาหารและราคา

ของอาหารท่ี่�ไม่่แพงมากกว่่าส่่วนใหญ่่จะเป็็น Street Food ที่่�นัักท่่องเท่ี่�ยวให้้ความสนใจ”

	 (ผู้้�ให้้ข้้อมูล 15)

“ความคุ้้�มค่่าต่่อราคาและคุุณภาพ ถ้้าพููดถึงความคุ้้�มค่่ามัันก็็ไม่่ได้้คุ้้�มค่่า ถ้้าเรา

เทีียบกัับอาหารท่ี่�มาจากห้้าง ของเราชาวบ้้านราคามัันถููกแต่่เราทำำ�ออกมาดีี มีีคุณภาพ 

คุุณภาพท่ี่�ลููกค้้าได้้ไปมากกว่่าราคาที่่�จ่่ายมา” 	

	 (ผู้้�ให้้ข้้อมูล 37)

2.6	อ าหารเป็็นจุุดดึึงดููดสำำ�คััญของการท่่องเที่่�ยวในพื้้�นที่่�

 	 ผู้้�ให้ข้้อ้มูลูหลักัให้้ความเห็็นว่า่ ด้ว้ยลักัษณะภููมิปิระเทศที่่�เอื้้�ออำำ�นวย ทำำ�ให้จ้ังัหวััดสงขลามีีความ

โดดเด่่นด้้านวััตถุุดิิบทางอาหารที่่�แตกต่่างจากพื้้�นที่่�อื่่�น อาหารสงขลาจึึงไม่่เพีียงเป็็นส่วนหน่ึ่�งของวััฒนธรรม

และวิถิีชีีวีิติท้อ้งถิ่่�นเท่า่นั้้�น แต่ย่ังัเป็น็ กลไกสำำ�คัญัในการดึึงดูดูนักัท่อ่งเที่่�ยวสู่่�พื้้�นที่่� สงขลาเป็น็จุดุเชื่่�อมต่อ่สำำ�คัญั

ระหว่า่งประเทศไทยและประเทศเพื่่�อนบ้า้นในเอเชียีตะวันัออกเฉียีงใต้ ้เช่น่ มาเลเซียีและสิงิคโปร์ ์นักัท่อ่งเที่่�ยว

จากภููมิิภาคเหล่่านี้้�มัักมองหาประสบการณ์์ใหม่่ ๆ โดยเฉพาะอาหารที่่�มีีรสชาติิเป็็นเอกลัักษณ์์ ความหลาก

หลายทางวััฒนธรรมของสงขลา ซึ่่�งได้้รับัอิทธิพลจากอาหารไทย จีนี และมลายูู ทำำ�ให้้อาหารพื้้�นถิ่่�นของจัังหวััด

กลายเป็็นจุุดขายสำำ�คััญที่่�ช่่วยเสริมสร้้างอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยว อาหารสงขลาไม่่เพีียงสะท้้อนเอกลัักษณ์์

ท้้องถิ่่�น แต่่ยัังมีีบทบาทสำำ�คััญในการกระตุ้้�นเศรษฐกิิจและเพิ่่�มจำำ�นวนนัักท่่องเที่่�ยวที่่�เดิินทางมาสััมผััสรสชาติิ

อาหารในพื้้�นที่่� โดยความเห็็นของผู้้�ให้้ข้้อมููลหลััก มีีดัังนี้้� 

“หาดใหญ่่เป็็นเมืืองท่่องเที่่�ยวของชาวมาเลเซีียนัักท่่องเที่่�ยวส่่วนใหญ่่จะมีี

ความรู้้�สึกว่่ามารัับประทานอาหารที่่�หาดใหญ่่รสชาติิอร่่อย หลากหลายราคาไม่่แพงและ

คุ้้�มราคา” 

	 (ผู้้�ให้้ข้้อมูล 1)

“อาหารที่่�มาคู่่�กัับการท่่องเที่่�ยวและราคาไม่่แพง” 		

	 (ผู้้�ให้้ข้้อมูล 15)

“เมนูไก่่ทอดหาดใหญ่่ที่่�เป็็นที่่�ดึึงดููดนักท่่องเท่ี่�ยว”

	 (ผู้้�ให้้ข้้อมูล 35)

	 โดยสรุุป อััตลัักษณ์์อาหารของจัังหวััดสงขลาเกิิดจากปััจจััยหลายด้้านที่่�ส่่งเสริิมซึ่่�งกัันและกััน 

โดยสามารถนำำ�เสนอลัักษณะสำำ�คััญของอััตลัักษณ์์อาหารจัังหวััดสงขลา ได้้ดัังแผนภาพ
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ภาพที่่� 2 The food Identity of Songkhla Province

Source: Processed by the researcher

	 อััตลัักษณ์์อาหารจัังหวััดสงขลากัับการเป็็นเมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านอาหาร

จากผลการศึึกษาเชิงิคุณุภาพ พบว่า อัตัลักัษณ์์อาหารของจัังหวัดัสงขลามีีความโดดเด่่นและแตกต่่าง

จากที่่�อื่่�น ซึ่่�งเกิิดจากปััจจัยหลายด้้านที่่�ส่ง่ผลร่วมกััน ทั้้�งจากลักัษณะทางภููมิศิาสตร์์ที่่�มีแีหล่่งทรัพยากรธรรมชาติิ

อุดุมสมบูรูณ์ ์การสืืบทอดภูมูิปิัญัญาท้อ้งถิ่่�นที่่�คงไว้จ้ากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น การใช้ว้ัตัถุดุิบิท้อ้งถิ่่�นที่่�มีคีุณุภาพ และการผสม

ผสานของพหุุวััฒนธรรม จึึงทำำ�ให้้อาหารของสงขลาเป็็นจุุดดึึงดููดสำำ�คััญในการส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวและเสริิม

สร้้างภาพลัักษณ์์ของจัังหวััดให้้เป็็นที่่�รู้้�จัักในระดัับสากล และนำำ�ไปสู่่�การเชื่่�อมโยงให้้เกิิดการท่่องเที่่�ยว ซ่ึ่�งจุุด

แข็็งและโอกาสใหม่่ที่่�จะนำำ�ไปสู่่�การยกระดัับเมืืองให้้เป็็นเมืืองสร้างสรรค์์ด้้านอาหารได้้ในอนาคต เน่ื่�องจาก

เกณฑ์ใ์นการเป็น็เมืืองสร้า้งสรรค์ว์ิทิยาการอาหาร (Creative City of Gastronomy) ตามแนวคิิดขององค์์การ

ศึึกษาวิิทยาศาสตร์์และวััฒนธรรมแห่่งสหประชาชาติิ (United Nations Educational, Scientific and 

Cultural Organization: UNESCO) หรืือ ยูเูนสโก ที่่�กำำ�หนดว่า จังัหวัดันั้้�นต้อง เป็น็เมืืองที่่�มีอีาหารที่่�เป็น็มรดก

วัฒันธรรมมีกีารสานต่อสายสัมัพันัธ์จ์ากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น มีอีัตัลักัษณ์อ์าหารท้อ้งถิ่่�น และมีกีารให้ค้วามสำำ�คัญกับัอาหาร

ท้้องถิ่่�นดั้้�งเดิิม มีีการใช้้ส่่วนผสมพื้้�นเมืืองในการปรุุงอาหารแบบดั้้�งเดิิม มีีวิิธีีปรุุงอาหารแบบท้้องถิ่่�น และยัังมีี

ตลาดอาหารแบบดั้้�งเดิมิและอุตุสาหกรรมอาหารแบบดั้้�งเดิมิ ชุมุชนมีกีารทำำ�อาหาร พร้อ้มร้้านอาหารและ เชฟ

แบบดั้้�งเดิมิมากมาย มีปีระเพณีกีารเป็น็เจ้า้ภาพจัดัเทศกาลอาหาร รางวัลั การแข่ง่ขันั และวิธิีกีารรับัรู้้�ที่่�กำำ�หนด

เป้้าหมายในวงกว้้างอื่่�น ๆ เคารพสิ่่�งแวดล้้อมและส่่งเสริิมผลิิตภััณฑ์์ ท้้องถิ่่�นที่่�ยั่่�งยืืน มีีการส่่งเสริิมโภชนาการ

ในสถาบันัการศึึกษา และการรวมโครงการอนุรุักัษ์์ความหลากหลายทางชีวีภาพไว้ใ้นหลัักสูตูรโรงเรียีนสอนทํํา

อาหาร และมีีการคิิดสร้้างสรรค์์ต่่อยอดเมนููอาหารเพื่่�อให้้เกิิดความยั่่�งยืืน [3] 
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623อััตลัักษณ์์อาหารจัังหวััดสงขลา สู่่�การเป็็นเมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านอาหาร

ด้ว้ยจัังหวัดัสงขลามีศีักัยภาพที่่�สอดคล้อ้งกัับเกณฑ์ด์ังักล่า่วหลายข้อ้ และมีโีอกาสที่่�จะยกระดับัเมืือง

สงขลาให้เ้ป็น็เมืืองสร้า้งสรรค์ด์้า้นอาหาร (Creative City of Gastronomy) อย่า่งไรก็ต็าม ยูเูนสโกยังัพิจิารณา

เกณฑ์เพิ่่�มเติมิ 7 ประการ เช่น่ การมีสีภาพแวดล้อ้มที่่�เอื้้�อต่อ่ความคิดิสร้า้งสรรค์ ์โครงสร้า้งพื้้�นฐานอุตุสาหกรรม

อาหารที่่�ทัันสมัย ชุุมชนมืืออาชีีพด้้านอาหารที่่�เข้้มแข็็ง รวมถึึงเวทีีแสดงผลงาน ประสบการณ์์จััดงานระดัับ

นานาชาติิ สถาบัันการศึึกษาด้้านอาหาร และการใช้้วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�นอย่่างยั่่�งยืืน [2] แม้้ว่่าสงขลาจะมีีจุุดเด่่น

ด้้านอััตลัักษณ์์อาหารและบุุคลากรที่่�มีีความเชี่่�ยวชาญ แต่่ยัังมีีความท้้าทายในเรื่่�องโครงสร้้างพื้้�นฐาน การจััด

เวทีีส่่งเสริิมอาหาร และงานวิิจััยที่่�เกี่่�ยวข้้อง ดัังนั้้�น การบููรณาการจากทุุกภาคส่่วน ไม่่ว่่าจะเป็็นภาคราชการ 

เอกชน และประชาสังัคม จึึงเป็น็สิ่่�งสำำ�คัญัในการขับัเคลื่่�อนให้้สงขลาสามารถพัฒันาองค์ป์ระกอบเหล่า่นี้้�ให้เ้ป็็น

รูปูธรรม หากสามารถดำำ�เนินิการพัฒันาในด้านต่าง ๆ  ได้อ้ย่า่งครบถ้วน สงขลาย่อ่มมีโีอกาสก้าวสู่่�การเป็น็เมืือง

สร้า้งสรรค์ด์้า้นอาหารของยููเนสโกได้้อย่า่งแท้จ้ริงิ และสามารถใช้จุ้ดุแข็ง็ด้า้นวัฒนธรรมอาหารเป็็นกลไกสำำ�คัญ

ในการพััฒนาเศรษฐกิิจและการท่่องเที่่�ยวของจัังหวััดนำำ�ไปสู่่�การพััฒนาเมืืองและประเทศด้้วยความยั่่�งยืืน

สรุุปและการอภิิปรายผล
เนื่่�องจากความโดดเด่น่และความเป็น็เอกลักัษณ์ด์้า้นอาหารพื้้�นถิ่่�นของจังัหวัดัสงขลา ที่่�เกิดิจากการ

มีีลัักษณะภููมิิประเทศที่่�เอื้้�อและสนัับสนุุนให้้เกิิดวััตถุุดิิบที่่�มีีคุุณลัักษณะโดดเด่่นในพื้้�นถิ่่�น ประกอบกัับสถานที่่�

ตั้้�งของจังัหวัดัสามารถเชื่่�อมโยงกัับประเทศใกล้เ้คียีง ทำำ�ให้ก้ารเคลื่่�อนย้า้ยประชากรและการอพยพย้า้ยถิ่่�นเกิดิ

ขึ้้�นอย่่างต่่อเนื่่�องตั้้�งแต่่อดีีตมาจนถึึงปััจจุุบััน ทำำ�ให้้เกิิดสัังคมแบบพหุุวััฒนธรรม และทำำ�ให้้เกิิดการถ่่ายทอด

เอกลัักษณ์์ประจำำ�ชาติิจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น สร้้างเป็็นความโดดเด่่นผ่่านเมนููและรายการอาหารประจำำ�ท้้องถิ่่�น ซึ่่�ง

สอดคล้้องกัับข้้อมููลของ [4] ที่่�พบว่่า เมืืองสงขลามีีความเจริิญรุ่่�งเรืืองมาก เนื่่�องจากเป็็นเมืืองท่่าและเป็็น

จุุดศููนย์์กลางในการติิดต่่อค้้าขายตั้้�งแต่่ในอดีีตจนถึึงปััจจุุบััน ทำำ�ให้้มีีชนชาติิต่่าง ๆ แวะเวีียนเข้้ามาตั้้�งรกราก

เพ่ื่�ออยู่่�อาศััยหลากหลาย โดยมีีทั้้�งชาวมุุสลิม ซ่ึ่�งได้้สร้างวััฒนธรรมที่่�ยิ่่�งใหญ่่ไว้้ในยุคแรก ประกอบกับการที่่�

สงขลาเป็น็เมืืองท่า่ค้า้ขายกับัจีนีจึึงได้ร้ับัอิทิธิพิลจากวัฒันธรรมแบบจีนีในการสร้า้งเมืือง และด้ว้ยเหตุขุองการ

เคลื่่�อนย้้ายประชากรที่่�มีีความหลากหลายทั้้�งจากชาวไทย ชาวเชื้้�อสายจีีน ชาวเชื้้�อสายมลายูู ทำำ�ให้้สงขลาเกิิด

สัังคมแบบพหุุวััฒนธรรม ระหว่่างไทยพุุทธ ไทยจีีน และไทยมุุสลิิม จึึงเอื้้�อให้้เกิิดการถ่่ายทอดทางวััฒนธรรม

จากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น และจากการที่่�พบว่่า วััตถุุดิิบในการทำำ�อาหารของสงขลามีีความโดดเด่่นและมีีเอกลัักษณ์์เฉพาะ

นั้้�น สอดคล้อ้งกับั ข้อ้มูลูของจังัหวัดัสงขลา [5] ที่่�กล่า่วว่า่ ลักัษณะทางภููมิปิระเทศที่่�ติดิอ่า่วไทย และมีีทะเลสาบ

สงขลา ทำำ�ให้้มีีแหล่่งทรััพยากรธรรมชาติิที่่�มีีคุุณค่่า ที่่�มีีลัักษณะพิิเศษไม่่เหมืือนใคร โดยทะเลสาบสงขลาเป็็น

ลากููน หรืือแหล่่งน้ำำ�� 3 น้ำำ�� คืือ น้ำำ��จืืด น้ำำ��เค็็ม และน้ำำ��กร่่อย ขนาดใหญ่่ จึึงทำำ�ให้้มีีทรััพยากรธรรมชาติิในพื้้�น ที่่�

มีีลัักษณะเด่่นและแตกต่่างจากพื้้�นที่่�อื่่�น ซึ่่�งสอดคล้้องกัับแนวคิิดอััตลัักษณ์์ของ Manuel Castells ที่่�กล่่าวว่่า 

อัตัลักัษณ์์จะถูกูสร้างขึ้้�นจากประวััติศิาสตร์์ ภูมูิศิาสตร์์ ชีวีวิทิยา สถาบันัการผลิติ ความทรงจำำ� โดยอาจรวมไปถึึง

จินิตนากา รส่ว่นตัวั [11] โดยจะเป็น็คุณุลักัษณะเฉพาะตัวัที่่�โดดเด่น่ ที่่�สามารถบ่ง่ชี้้�ลักัษณะเฉพาะและกำำ�หนด

ความเป็็นตััวตน ที่่�เป็็นสิ่่�งที่่�บ่่งบอกว่่าเราเหมืือนหรืือแตกต่่างอย่่างไรจากกลุ่่�มหรืือสัังคม และส่่งผลต่่อความ

สำำ�คััญในระบบสัังคมและการดำำ�รงชีีวิิต ซึ่่�งอาหารสงขลาได้้แสดงลัักษณะนั้้�นออกมาได้้อย่่างชััดเจน

ด้้วยอาหาร เป็็นสิ่่�งหนึ่่�งที่่�สะท้้อนออกมาให้้เห็็นถึึงเอกลัักษณ์์เฉพาะถิ่่�นที่่�ชััดเจนของสงขลานั้้�น 

มีีความสอดคล้้องกัับ ที่่�พบว่า อาหารย่่านเมืืองเก่่าสงขลาเกิิดจากการหลอมรวมเทคนิิคทั้้�งจากครััวไทย จีีน 
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มลายูู ผสมครััวฝรั่่�ง จนเป็็นอาหารประจำำ�จัังหวััดที่่�ขึ้้�นชื่�อ โดยมีีเมนููมากมายที่่�เป็็นที่่�รู้้�จั ัก นอกจากนี้้� ยัังมีี

เมนูลูับัประจำำ�ตระกููลที่่�อาจกลายเป็็นเพีียงตำำ�นานของเมืืองสงขลา [6] ซึ่่�งเป็็นข้อค้้นพบที่่�แสดงให้้เห็็นว่า อาหาร

เป็็นอััตลัักษณ์์พื้้�นถิ่่�นของสงขลา สิ่่�งโดดเด่่นดัังกล่่าวจะเป็็นส่่วนหนึ่่�งที่่�ทำำ�ให้้เป็็นจุุดแข็็งของจัังหวััดในการที่่�จะ

ยกระดับัสงขลาให้ก้ลายเป็น็เมืืองสร้า้งสรรค์์ด้า้นอาหารของยููเนสโกได้ ้แต่่อย่่างไรก็ต็ามเนื่่�องจากเกณฑ์ใ์นการ

เป็็นเมืืองสร้้างสรรค์์ ไม่่ใช่่มีีเพีียงแค่่การนำำ�เสนออััตลัักษณ์์พื้้�นถิ่่�นผ่่านการถ่่ายทอดทางวััฒนธรรมจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น 

แต่่จำำ�เป็็นต้องมีอีงค์์ประกอบพื้้�นฐานอีกีหลายประการในการขับัเคลื่่�อนร่วมกันัจากทุกุภาคส่่วน ดังันั้้�น อัตัลักัษณ์์

อาหารของสงขลาจึึงเป็น็เพียีงส่ว่นประกอบหนึ่่�งที่่�สำำ�คัญัที่่�จะทำำ�ให้ก้ารเป็น็เมืืองสร้า้งสรรค์ด์้า้นวิทิยาการอาหาร 

แต่่หากจะเกิิดขึ้้�นได้้จริงจำำ�เป็็นต้องสร้างความร่่วมมืือจากภาคประชาสัังคมซึ่่�งเป็็นเจ้้าของอััตลักัษณ์์อาหารที่่�แท้้จริงิ

ในมิิติิอื่่�น ๆ เพิ่่�มเติิมด้้วย 

ข้้อเสนอแนะจากการศึึกษา
1. อาหาร เป็็นอััตลัักษณ์์พื้้�นถิ่่�นของสงขลาที่่�ส่่งต่่อภููมิิปััญญาจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น แต่่เนื่่�องจากสภาพสัังคมที่่�

เปลี่่�ยนแปลงเป็็นครอบครััวเดี่่�ยว การย้้ายถิ่่�นไปทำำ�งานในเมืืองใหญ่่ของลููกหลาน อาจทำำ�ให้้การถ่่ายทอดภูมิปัิัญญา

อาจขาดช่่วงและสููญหายเหลืือเพีียงตำำ�นาน ดัังนั้้�น ควรพััฒนาระบบจััดเก็็บภููมิิปััญญาและองค์์ความรู้้�ของสููตร

อาหารไว้้อย่่างเป็็นระบบ เพื่่�อป้้องกัันการสููญหาย

2. แม้้เมืืองสงขลาจะพััฒนาเมืืองในหลายประการเพื่่�อให้้มีีความสอดคล้้องกัับเกณฑ์์ความเป็็นเมืือง

สร้้างสรรค์์ด้้านอาหารแล้้ว แต่่ยัังมีีเกณฑ์์อีีกหลายข้้อ อาทิิ การพััฒนาสภาพแวดล้้อมให้้เติิมเต็็มด้้วยความคิิด

สร้้างสรรค์์ การปรัับโครงสร้้างพื้้�นฐานเพื่่�อรองรัับการผลิิตสมััยใหม่่และการจััดจำำ�หน่่าย การจััดเวทีีเพื่่�อเพิ่่�ม

ประสบการณ์์จััดงานหรืือกิิจกรรมในสาขาอาหาร ซ่ึ่�งยัังไม่่ปรากฏและเห็็นเด่่นชัดนัก ดัังนั้้�นหากต้้องการยก

ระดัับเมืืองสงขลาสู่่�การเป็็นเมืืองสร้างสรรค์์ด้า้นอาหารได้้ ส่ว่นงานที่่�เกี่่�ยวข้อ้งในท้อ้งถิ่่�น ทั้้�งภาครััฐ ภาคเอกชน 

และภาคประชาสัังคมควรต้้องเร่่งบููรณาการเพ่ื่�อวางแผนจัดกิิจกรรมเพ่ื่�อขัับเคล่ื่�อนประเด็็นดังกล่่าวร่่วมกััน 

และควรมีีการศึึกษารููปแบบการส่่งเสริมภาคประชาสัังคมในการขัับเคล่ื่�อนจังหวััดสงขลาสู่่�เมืืองสร้างสรรค์์ที่่�

ชัดัเจน เพื่่�อให้้มีแีนวทางในการยกระดัับและพัฒันาจังัหวััดสงขลาให้้ก้า้วสู่่�การเป็็นเมืืองสร้า้งสรรค์ไ์ด้เ้หมาะสม

กัับบริิบทพื้้�นที่่�ได้้ต่่อไป
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