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บทคดัย่อ 

การวิจัยเรื�องภูมิปัญญาเกี�ยวกับอาหารท้องถิ�นภาคกลาง (จังหวัดพระนครศรีอยุธยา จังหวัดนนทบุรี และจังหวัด
สพุรรณบุรี) มีวัตถุประสงค์ 1) เพื�อวิเคราะห์ภมิูปัญญาเกี�ยวกับอาหารท้องถิ�นภาคกลาง(จงัหวัดพระนครศรีอยธุยานนทบุรี  
และสุพรรณบุรี) และ 2) เพื�อศึกษาอาหารท้องถิ�นภาคกลางตามการรับรู้ของประชาชนในจังหวดัพระนครศรีอยุธยา นนทบุรี  
และสพุรรณบรีุ โดยกลุม่เป้าหมายผู้ ให้ข้อมลูคือ ปราชญ์ชาวบ้านด้านอาหารท้องถิ�นของจงัหวดัพระนครศรีอยธุยา จงัหวดันนทบุรี 
จงัหวัดสุพรรณบุรี และประชาชนในจงัหวัดพระนครศรีอยุธยา นนทบุรี และสุพรรณบุรี จํานวน 600 คน เครื�องมือที�ใช้ในการ 
เก็บรวบรวมข้อมลู คือ แบบสรุปประเด็นการสนทนากลุ่ม และแบบสอบถาม โดยวิเคราะห์ข้อมลูเชิงปริมาณด้วยการหาความถี� 
ร้อยละ และวิเคราะห์ข้อมลูเชิงคณุภาพด้วยเทคนิคการวิเคราะห์เนื 9อหา (content  analysis) ผลการวิจยัพบวา่ 

1) อาหารท้องถิ�นของจงัหวดัพระนครศรีอยธุยา ประกอบด้วยอาหารคาว จํานวน 41 ชนิด อาหารวา่ง จํานวน 6 ชนิด และ
อาหารหวาน จํานวน 30 ชนิด อาหารท้องถิ�นของจงัหวดันนทบรีุ ประกอบด้วยอาหารคาว จํานวน 11 ชนิด อาหารว่าง จํานวน 3 ชนิด 
และอาหารหวาน จํานวน 10 ชนิด และอาหารท้องถิ�นของจงัหวดัสพุรรณบรีุ ประกอบด้วยอาหารคาว จํานวน 37 ชนิด อาหารว่าง 
จํานวน 4  ชนิด และอาหารหวาน จํานวน 22 ชนิด 

2) อาหารท้องถิ�นตามการรับรู้และการให้ความสําคญัของประชาชนในจงัหวดัพระนครศรีอยธุยา ประกอบด้วยอาหารคาว 
คือ กุ้ งแม่นํ 9าเผา อาหารว่าง คือ ขนมเบื 9อง และอาหารหวาน คือ บ้าบิ�น อาหารท้องถิ�นตามการรับรู้และการให้ความสําคญัของ
ประชาชนในจงัหวดันนทบรีุ ประกอบด้วยอาหารคาว คือ ทอดมนัหน่อกะลา อาหารวา่ง คือ เมี�ยงคํา และอาหารหวาน คือ ลกูตาลเชื�อม 
และอาหารท้องถิ�นตามการรับรู้และการให้ความสําคญัของประชาชนในจงัหวดัสพุรรณบุรี ประกอบด้วยอาหารคาว คือ แกงส้ม
มะรุม อาหารวา่ง คือ ผดัไทย และอาหารหวาน คือ ขนมเปียกปนู 
คาํสาํคัญ: ภมิูปัญญาอาหารท้องถิ�น  อาหารภาคกลาง 
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Abstract 
The research on the wisdom of local foods in central region (Phra Nakhon Si Ayutthaya, Nonthaburi and 

Suphanburi province) aimed to 1) analyze and synthesis the local foods’ wisdom in central region and 2) study 
people perception on local foods in the central region in Phranakhon Si Ayutthaya, Nonthaburi and Suphanburi 
province. The target data contributors were the 600 local scholars in Phra Nakhon Si Ayutthaya, Nonthaburi and 
Suphanburi province. The instrument to collect data was a summary of group discussion, analyzing quantitative  
data questionnaires by frequency, percentage and qualitative analysis using content analysis technique. The result 
found that: 

1) The local food of Phra Nakhon Si Ayutthaya Province consists of 41 savory dishes, 6 snacks and 30 
desserts. The local food of Nonthaburi province consists of 11 savory dishes, 3 snacks and 10 desserts. The local 
food of Suphanburi province consists of 37 savory dishes, 4 snacks and 22 desserts. 

2) Local food according to perception and importance of people in Phra Nakorn Si Ayutthaya province 
consisted of grilled river prawns as savory dish, Khanom Bueng as snack and Khanom Ba-bin as dessert. The local 
food according to perception and importance of people in Nonthaburi province consisted of fried spinach fishcake 
as savory dish, Mieng-Kum as a snack and sweet palm kernels as dessert. The local food according to perception 
and importance of people in Suphanburi province consisted of Kaeng-Som Ma-rum as savory dish, Phad Thai as 
snack and Piak-phoon as dessert. 
Keywords: wisdom of local food, central region food 

 

บทนํา 

ภมูิปัญญาของท้องถิ�น มีความสําคญัต่อชุมชน
เพราะทําให้คนสามารถดํารงชีพและพึ�งพาตนเองได้
อย่างเหมาะสมกับสภาพแวดล้อมในท้องถิ�น อนัเป็น
รากฐานสําคัญที�ต้องคํานึงในการพัฒนาที�จะต้อง
สอดคล้องกับความเป็นอยู่ของคนในชุมชนท้องถิ�น  
ซึ�งภูมิ ปัญญาของท้องถิ�นนั 9นเป็นสิ�ง ที�ทุกคนควร
ตระหนกัและให้ความสําคญั เพราะเป็นสิ�งหนึ�งที�ช่วย
ให้คนในชุมชนอยู่ร่วมกันได้อย่างสงบสุข ทั 9งยงัช่วย
สร้างความสมดลุระหวา่งคนกบัธรรมชาติสิ�งแวดล้อม 
และยงัสามารถช่วยให้คนในชุมชนสามารถปรับเปลี�ยน
การดํารงชีวิตให้ทันความเปลี�ยนแปลงของสังคม
ภายนอกชุมชน ซึ�งจะเป็นรากฐานของการพัฒนา

สงัคม โดยภมูิปัญญาท้องถิ�นจะสะท้อนออกมาในรูป
ของขนบธรรมเนียมประเพณี ศาสนา พิธีกรรม 
ศิลปวฒันธรรม การละเล่นพื 9นบ้าน อาหาร สมุนไพร
หรือตํารายาพื 9นบ้าน เป็นต้น นอกจากนี 9ภูมิปัญญา
ท้ อ ง ถิ� น ยั ง เ ป็ น ร า ก ฐ า น สํ า คัญ ใ น ก า ร ส ร้ า ง 
ความเข้มแข็งของประเทศชาติอีกด้วย (พรศกัดิo, 2550) 
ผู้คนในแต่ละภาคมีวฒันธรรม วิถีชีวิตความเป็นอยู่
ชาติพันธุ์ ที�แตกต่างกัน วัฒนธรรมด้านการบริโภค
อาหารจดัได้ว่าเป็นวฒันธรรมที�สําคญัประการหนึ�งที�
มีความแตกต่างกนัในภมูิภาคต่างๆ ของประเทศไทย
อย่างเห็นได้ชัดเจนเป็นการแสดงการออกถึงศิลปะ
การยงัชีพของผู้คนในวฒันธรรมนั 9นๆ การรับประทาน
อาหารของคนไทยโดยรวมที�มีลักษณะเหมือนกัน 
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ในทกุภมูิภาค คือ รับประทานข้าวกบั กบัข้าว ในแต่
ละภาคคนไทยจะมี เมนูกับข้าวและวิ ธีการปรุง 
ที�แตกต่างก ัน  การปรุงอาหารเป็นการแสดงถึง 
วิถีชีวิต คือมีการใช้พืชผกัพื 9นบ้านที�มีอยู่ในท้องถิ�น 
มาปรุงอาหาร อาหารไทยเป็นอาหารที�มีความสมดลุ
ทางด้านโภชนาการ เป็นอาหารที�มีคณุค่าต่อสขุภาพ 
(โครงการสารานกุรมไทยสาํหรับเยาวชนฯ, 2556) 

นอกจากนี 9แล้วอาหารไทยยังเป็นที�นิยมของ
ชาวโลก เนื�องจากรสชาติที�อร่อย กลมกลอ่ม มีเอกลกัษณ์ 
และยงัอดุมด้วยสารอาหาร โปรตีน ไขมนั ใยอาหาร 
วิตามิน แร่ธาตุชนิดต่างๆ ที�สําคญั มีคุณค่าทาง
โภชนาการที�สามารถกลา่วได้วา่ อาหารไทยเป็นอาหาร
เพื�อสขุภาพโดยแท้จริง อาหารไทยสว่นใหญ่ประกอบด้วย
พืช ผกั เครื�องเทศ สมนุไพร มากมายหลายชนิด เช่น 
หวัหอม กระเทียม กระชาย ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด 
พืชผกัเหลา่นี 9มีสารประกอบไฟโตเคมีคอลที�มีบทบาท
ในการป้องกนัการเกิดโรคมะเร็ง โรคหวัใจ โรคหลอด
เลือด ฯลฯ จากงานวิจยัพบว่าพืชผกัที�ใช้เป็นวตัถดุิบ
ในอาหารไทยหลายชนิดมีสารต้านอนุมูลอิสระ  
สารต้านการก่อกลายพนัธุ์ และมีสมบตัิต้านการเกิด
มะเร็ง ได้แก่ ตะไคร้ ใบมะกรูด กะเพรา โหระพา 
แมงลกั พริกไทยอ่อน เป็นต้น (สรัุตน์วดี, 2544; 
Nakahara and Trakoontivakorn, 1999) นอกจากนี 9
อาหารไทยชนิดที�ใ ช้ นํ 9าพริกที�มีส่วนผสมของข่า 
ตะไคร้ ใบมะกรูด กระชายปรุงอาหาร เช่น ต้มยํา แกง
เผ็ด แกงป่า แกงเขียวหวาน ต้มข่า จึงเป็นอาหารที�มี
สารออกฤทธิoในการต้านมะเร็ง (สุรัตน์วดี, 2544; 
Nakahara and Trakoontivakorn, 1999) สิ�งเหลา่นี 9
เป็นจุดเด่นที�สําคญัที�มีในอาหารไทย ซึ�งสภาวะของ
โลกในทศวรรษหน้าจะเป็นโลกที�มีการแขง่ขนัในตลาด

การค้าสงูและกระแสของผู้บริโภคทั�วโลกตระหนกัให้
ความสําคญักบัสขุภาพ นอกจากนี 9เมื�อเปรียบเทียบ
คณุค่าทางโภชนาการระหว่างอาหารไทยและอาหาร
ต่างชาติ พบว่าให้พลงังาน โปรตีนและไขมนัใกล้ 
เคียงกนั ทวา่อาหารไทยมีเทคนิคและเคล็ดลบัในการ
ประกอบและปรุงเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวั สว่นใหญ่ 
มีส่วนผสมเป็นกะทิ เช่น ต้มข่าไก่ แกงเขียวหวาน 
พ ะ แ น ง เ นื 9อ  มั ส มั� น ไ ก่  ซึ� ง ก ะ ทิ เ ป็ น อ า ห า ร ที�
ประกอบด้วยกรดไขมันอิ�มตัวสูง หากบริโภคเป็น
ประจําจะมีผลทําให้คอเลสเตอรอลในเลือดของ
ผู้บริโภคสงู แตด้่วยภมูิปัญญาของบรรพบรุุษไทยที�นํา
ผกัสมนุไพร เครื�องเทศชนิดต่างๆ มาเป็นสว่นผสม ไม่
ว่าจะเป็นมะเขือเปราะ มะเขือพวง พริกขี 9หน ู ตะไคร้ 
ข่า ขมิ 9น ได้นํามาปรุงแต่งกลิ�นหอมและช่วยเพิ�มใย
อาหารและมีสารต้านอนุมูลอิสระสงู ซึ�งป้องกนัการ
เกิดออกซิเดชั�นของ lipoprotein chloresterol (LDL) 
(Steinberg, 1989) มีสรรพคณุทางยา สารอลัลิซิน 
ในนํ 9ามนัหอมระเหยของกระเทียมอาจช่วยลดระดับ
ไตรกลีเซอไรด์ในเลือด มีฤทธิoลดความดนัโลหิต หรือ 
ฟลาโวนอยด์ที�พบในหอมหวัใหญ่ ก็มีคณุสมบตัิต้าน
สารอนมุลูอิสระ ดงันั 9น สามารถกลา่วได้วา่อาหารไทย
คืออาหารสขุภาพนั�นเอง 

การวิจยันี 9จะมุ่งเน้นศึกษาภมูิปัญญาเกี�ยวกบั
อาหารท้องถิ�นภาคกลาง (จังหวดัพระนครศรีอยธุยา 
นน ท บุ รี  แ ละ สุพ ร ร ณ บุ รี )  โด ย จั ง ห วัด เ ห ล่า นี 9 
มีวัฒนธรรมอาหารโบราณที�สั�งสมและสืบทอดจาก
อดีตมาจนถึงปัจจุบนั และผู้ วิจัยเห็นว่าภูมิปัญญาที�
เกี�ยวกับอาหารนี 9จะเป็นการสร้างความนิยมการ
รับประทานอาหารท้องถิ�นให้กบัคนในปัจจุบนัอีกครั 9ง 
ถ้ามีการเผยแพร่อาหารท้องถิ�นของทั 9ง 3 จังหวดันี 9
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ออกไปจะสามารถช่วยส่งเสริมการท่องเที�ยว ซึ�งเป็น
ทางหนึ�งที�จะเผยแพร่วัฒนธรรมอาหารของไทย 
ให้นักท่องเที�ยวชาวต่างชาติได้รับรู้ถึงวัฒนธรรม 
การบริโภคอาหารที�มีความสวยงาม เป็นทั 9งอาหารตา
และอาหารเลิศรส ซึ�งการวิจัยครั 9งนี 9มีวัตถุประสงค์  
1) เพื�อวิเคราะห์ภูมิปัญญาเกี�ยวกับอาหารท้องถิ�น
ภาคกลาง (จังหวัดพระนครศรีอยุธยานนทบุรี และ
สพุรรณบุรี) 2) เพื�อศึกษาอาหารท้องถิ�นภาคกลาง
ตามการรับรู้ของประชาชนในจงัหวดัพระนครศรีอยธุยา 
นนทบรีุ และสพุรรณบรีุ 

 
วิธีการศึกษา 

ประชากรและตัวอย่าง 

กลุ่มเป้าหมายผู้ ให้ข้อมูลเกี�ยวกับภูมิปัญญา
เ กี� ย ว กับ อ า ห า ร ท้ อ ง ถิ� น ภ า ค ก ล า ง  ( จั ง ห วัด
พระ นค รศ รีอ ยุธ ยา  น นทบุ รี  และสุพร รณ บุ รี ) 
ประกอบด้วย 

-  ปราชญ์ชาวบ้านด้านอาหารท้องถิ�นของ
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา นนทบุรี และสุพรรณบุรี 
จงัหวดัละ 5 คน รวม 15 คน 

-  ประชาชนในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
นนทบุรี และสุพรรณบุรี สุ่มตัวอย่างด้วยวิธีการ 
สุ่มแบบตามสะดวก กําหนดขนาดตวัอย่างโดยสตูร
ของ Cochran (1977) ที�ระด ับความเชื�อมั�น 95 
เปอร์เซ็นต์ ยอมให้เกิดความคลาดเคลื�อน ± 0.07  
ได้ขนาดตัวอย่าง จังหวัดละจํานวน 196 คน เพื�อ
สะดวกในการศึกษาและเพิ�มความเชื�อมั�นในการวิจยั 
จึงเก็บตวัอยา่งมาจงัหวดัละ 200 คน โดยมีสตูรดงันี 9 
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เครื�องมือและการสร้างเครื�องมือ 

เครื�องมือที�ใช้ในการเก็บรวบรวม คือ แบบสอบถาม
ภูมิ ปั ญ ญา เ กี� ย วกับ อ า หา ร ท้ อง ถิ� น ภาค ก ลา ง  
(จังหวดัพระนครศรีอยุธยา นนทบุรี และสพุรรณบุรี)  
มีรายละเอียดการสร้างเครื�องมือ ดงันี 9 

1. แนวคิด หลักการ ทฤษฎี งานวิจัยต่างๆ  
ที�เกี�ยวข้องกับอาหารท้องถิ�นภาคกลางตามการรับรู้
ของประชาชนในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา นนทบุรี 
และสพุรรณบรีุ 

2. กํ า ห น ด ป ร ะ เ ด็ น ก า ร ส น ท น า ก ลุ่ ม 
ปราชญ์ชาวบ้านด้านอาหารท้องถิ�นของจังหวัด
พ ร ะ น ค ร ศ รี อ ยุ ธ ย า  น น ท บุ รี  แ ละ สุพ ร ร ณ บุ รี  
โดยมีกรอบประเด็นการสนทนากลุ่ม คือ รายการ
อาหารท้องถิ�น 

3. สร้างแบบสอบถาม เรื�อง อาหารท้องถิ�น
ภาคกลางตามการรับรู้ของประชาชนในจังหวัด
พระนครศรีอยุธยา นนทบุรี และสุพรรณบุรี และ
ตรวจสอบความตรงเชิงเนื 9อหา (content validity)  
โดยให้ผู้ทรงคณุวฒุิ จํานวน 3 ท่านพิจารณาประเมินผล
และนํามาปรับแก้ตามข้อเสนอแนะ ซึ�งมีค่าความตรง
เชิงเนื 9อหา (IOC) อยูร่ะหวา่ง 0.67-1.00 
 
 

การเก็บรวบรวมข้อมูล 

1. คณะผู้ วิจัยได้ดําเนินจัดสนทนากลุ่มกับ
ปราชญ์ชาวบ้านด้านอาหารท้องถิ�นของจังหวัด
พระนครศรีอยธุยา นนทบรีุ และสพุรรณบรีุ 

2. คณะผู้ วิจัยได้ดําเนินการเก็บรวบรวม
ข้อมูลด้วยตนเองพร้อมทีมผู้ ช่วยวิจัยโดยมีการทํา
ความเข้าใจเกี�ยวกับเทคนิคการเก็บรวบรวมข้อมูล
ร่วมกันก่อนลงพื 9นที�ภาคสนาม โดยใช้การสมัภาษณ์
ประชาชนตามข้อกระทงคําถามแบบไม่ชี 9นําคําตอบ 
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ได้รับแบบสอบถามที�สมบูรณ์กลบัคืน จํานวน 600 
ฉบบั คิดเป็นร้อยละ 100 
 

การวิเคราะห์ข้อมูล 

คณะผู้วิจัยได้นําข้อมูลที�ได้จากกลุม่ตวัอย่าง
มาตรวจสอบความสมบรูณ์ โดยมีสถิติและเทคนิคที�
ใช้สาํหรับการวิเคราะห์ข้อมลู คือคา่ความถี� (frequency) 
ค่าร้อยละ (percentage) และการวิเคราะห์ข้อมูล 
เ ชิงคุณภาพโดยใช้เทคนิคการวิ เคราะห์เ นื 9อหา 
(content analysis) โดยมีการตรวจสอบคุณภาพ
ข้อมูลด้วยเทคนิคการตรวจสอบแบบสามเ ส้า 
(triangulation) ตามแนวคิดของ Denzin (1970)  
อ้างถึงใน สภุางค์ (2548) 

 
ผลการวิจัย 

การศึกษาภูมิปัญญาเกี�ยวกับอาหารท้องถิ�น
ภาคกลาง (จังหวัดพระนครศรีอยุธยา นนทบุรี  
และสุพรรณบุรี) นําเสนอผลการวิเคราะห์แบ่งเป็น  
2 ตอน ดงันี 9 

ตอนที� 1 การวิเคราะห์สังเคราะห์ภูมิปัญญา
เกี� ยวกับอาหารท้องถิ� นภาคกลาง ( จังหวัด
พระนครศรีอยุธยา นนทบุรี และสุพรรณบุรี) 

จังหวัดพระนครศรีอยุธยาเป็นอดีตราชธานี
ของประเทศ และจากการที�จงัหวดัพระนครศรีอยธุยา
เป็นอดีตราชธานีของประเทศ จึงทําให้มีกลุม่คนต่าง
เชื 9อชาติ  ต่างเผ่าพันธุ์  เ ข้ามาตั 9งรกรากถิ�นฐาน 
ก่อใ ห้เ กิดขนมธรรมประเพณีและวัฒนธรรมที�
หลากหลาย ประกอบกับจังหวัดพระนครศรีอยุธยา  
มีแม่นํ 9าไหลผ่าน 4 สายได้แก่ แม่นํ 9าเจ้าพระยา  
แมนํ่ 9าป่าสกั แมนํ่ 9าลพบรีุและแม่นํ 9าน้อย รวมความยาว
ประมาณ 200 กิโลเมตร มีลาํคลองใหญ่ น้อย ประมาณ 

1,254 คลอง เชื�อมต่อกบัแม่นํ 9าเกือบทั�วบริเวณพื 9นที� 
พื 9นที�ส่วนใหญ่ของจังหวัดตั 9งอยู่บนราบลุ่มแม่นํ 9า
เจ้าพระยา จึงทําให้เป็นจงัหวดัที�มีความอดุมสมบรูณ์
ในทรัพยากรทางธรรมชาติ เป็นอู่ข้าวอู่นํ 9ามาตั 9งแต่
สมยัโบราณ ดั�งคําขวญัของจงัหวดัพระนครศรีอยธุยา
ที�ว่า “ราชธานีเก่า อู่ข้าวอู่นํ 9า เลิศลํ 9ากานท์กวี คนดี 
ศรีอยธุยา” เพราะฉะนั 9นชาวจังหวดัพระนครศรีอยุธยา
ส่วนใหญ่จึงประกอบอาชีพเกษตรกรรม ได้แก่  
การปลกูข้าว ปลกูผกั เลี 9ยงสตัว์ ประมงพื 9นบ้าน เป็นต้น 
จึงมีทรัพยากรที�จะนํามาใช้ประกอบเป็นอาหาร
มากมายหลายชนิด และอาหารท้องถิ�นสว่นใหญ่ของ
ชาวจังหวัดพระนครศรีอยุธยา จะใช้วัตถุดิบที�ได้มา
จากธรรมชาติเป็นหลัก ซึ�งเป็นวัตถุดิบที�หาได้จาก
ท้องถิ�นทั 9งสัตว์นํ 9า สัตว์บกและพืชผักต่างๆ ทําให้
อาหารท้องถิ�นของชาวพระนครศรีอยุธยา จึงเป็น
อาหารที�มีประโยชน์และมีคุณค่าทางโภชนาการ  
จากการศกึษาค้นคว้าจากหนงัสอืตําราตา่งๆ และการ
สนทนากลุ่มของผู้ ที�มีความรู้ด้านอาหารของจังหวัด
พระนครศรีอยุธยา พบว่าจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
มีอาหารคาวที�มีการกลา่วถึงประมาณ 41 ชนิด ได้แก่ 
กุ้ งแมนํ่ 9าเผา ก๋วยเตี�ยวเรือ แกงบอน หอ่หมกปลาช่อน 
แกงคั�วหอมขม แกงส้มผักบุ้ ง แกงขี 9เหล็กปลาย่าง 
แกงเลียง ปลาเห็ด ขนมจีนนํ 9ายา แกงคั�วผักบุ้ ง 
ต้มโคล้งปลากรอบ สะเดานํ 9าปลาหวาน พริกกะเกลือ 
ยํากบ/ยําตะพาบ หมี�กะทิ ปลาสลิดแห้งต้มกะทิ  
ยําทวาย ต้มกะทิเส้นแจงร้อน หวัปลาต้มกะทิ ต้มกะทิ
สายบัว แสร้งว่า พล่ากุ้ ง ปลาตะเพียนต้มเค็ม  
ปลาหลดต้มยํา แกงเผ็ดไก่ใสห่น่อไม้ แกงเขียวหวาน 
ยําปูเค็ม ปลาเจ่าหลน แกงรัญจวน เต้าเจี 9ยวหลน  
หมี�กรอบ แกงส้มเปลอืกแตงโมหวัปลา แกงคั�วฟักแฟง 
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ต้มปลาร้าหวัตาล ต้มปลาร้าหน่อไม้ ขนมจีนซาวนํ 9า 
ข้าวยํา แกงมสัมั�น  แกงปลาสบันก และแกงส้มดอกแค 
มีอาหารว่างที�มีการกลา่วถึงประมาณ 6 ชนิด ได้แก่ 
ปลาแนม ส้มตํามะละกอ (ไทย) เมี�ยงคํา ขนมเบื 9อง 
ข้าวตงัหน้าตั 9ง และไส้กรอกไทย (มีรสหวาน) และมี
อาหารหวานที�มีการกลา่วถึงประมาณ 30 ชนิด ได้แก่ 
ขนมบ้าบิ�น ขนมปิ9ง ขนมหม้อแกงถั�ว ข้าวตอกตั 9งหน้า
กะทิ ข้าวต ูขนมแป้งจี�กล้วย ขนมไขป่ลา กระยาสารท 
ข้าวเหนียวแดง ข้าวยาคู ข้าวเหนียวมูลไข่แมงดา 
ขนมเปียกปนู ขนมดอกโสน  กาละแม ขนมดอกดิน  
พุทธากวน ขนมไข่หงส์ ขนมตาล ขนมสายบัว  
ปลากริมไข่เต่า ขนมครก ขนมถงัแตก ข้าวต้มมดั 
ลอดช่อง สามแซ่ ข้าวเม่าทอด ขนมกล้วยปิ9ง  
มะพร้าวแก้ว และข้าวเกรียบออ่น 

จังหวัดนนทบุรี เป็นจังหวัดที�มีเรื�องราวทาง
ประวตัิศาสตร์มาอยา่งยาวนาน เนื�องจากเป็นเส้นทาง
สัญจรทางนํ 9าที�สําคัญมาตั 9งแต่สมัยโบราณจนถึง
ปัจจุบัน จึงทําให้มีกลุ่มคนที�มีหลากหลายเชื 9อชาติ
ต่างเผ่าพันธุ์  มาตั 9งถิ�นฐานเป็นชุมชนหนาแน่นตาม 
ริมแมนํ่ 9าเจ้าพระยามาตั 9งแตอ่ดีต ทําให้จงัหวดันนทบรีุ 
ได้ รับขนบธรรมเนียมประเพณีและวัฒนธรรมที�
หลากหลาย และจากการที�จังหวดันนทบุรีมีลกัษณะ
เป็นที�ราบลุ่มและอยู่ใกล้แม่นํ 9า ทําให้ชาวจังหวัด
นนทบุรีมีอาชีพทางด้านเกษตรกรรม เช่น ทําสวน  
ทํานา เป็นต้น ทําให้จังหวัดนนทบุรีมีความอุดม
สมบรูณ์ มีทรัพยากรที�หลากหลายมาประกอบอาหาร
ได้มากมายหลายชนิด และอาหารท้องถิ�นของจงัหวดั
นนทบุรีส่วนใหญ่ใช้วตัถุดิบจากธรรมชาติและหาได้
ในท้องถิ�น อาหารท้องถิ�นแต่ละพื 9นที�ของจังหวัด
นนทบรีุจะสะท้อนให้เห็นถึงการดํารงชีวิตและสะท้อน

ให้เห็นถึงรากเหง้าของเชื 9อชาติ จากการศึกษาค้นคว้า
จากหนังสือ ตําราต่างๆ และการสนทนากลุ่มของ 
ผู้ ที�มีความรู้ด้านอาหารของจังหวดันนทบุรี พบว่า 
จงัหวดันนทบรีุมีอาหารคาวที�มีการกลา่วถึงประมาณ 
11 ชนิด ได้แก่ ข้าวแช่ชาววัง ทอดมันหน่อกะลา  
แกงบอน แกงคั�วมะตาด แกงเลียงหน่อกะลา  
แกงขาหมมูะดนั ผดักระท้อน พริกกะเกลือ แกงหมหูงส์
(คล้ายพะโล้) แกงคั�วเห็ดตบัเต่า และแกงคั�วกระท้อน 
มีอาหารว่างที�มีการกลา่วถึงประมาณ 3 ชนิด ได้แก่ 
เมี�ยงคํา ยําส้มโอ และม้าฮ่อ และมีอาหารหวานที�มี
การกลา่วถึงประมาณ 10 ชนิด ได้แก่ ลกูตาลเชื�อม 
ขนมตาล ขนมสอดไส้หรือขนมใส่ใส้ ขนมกล้วย  
ขนมเทียนมอญ สาเกเชื�อม ตะโก้เผือก ข้าวเม่าหมี� 
ข้าวอีกา และข้าวเหนียวมนู 

จั ง ห วั ด สุ พ ร ร ณ บุ รี เ ป็ น เ มื อ ง เ ก่ า แ ก่  
เป็นดินแดนที�มีมาแต่โบราณและมีกลุ่มชนหลาย
เผ่าพันธุ์ อาศัยอยู่  จึงมีขนบธรรมเนียมประเพณี 
และวัฒนธรรมที�หลากหลายแตกต่างกันไปใน 
พื 9นที�แต่ละแห่ง อาชีพหลักของชาวสุพรรณบุรี คือ 
การทําเกษตรกรรม ได้แก่ ปลกูข้าว ทําสวน เป็นต้น 
ความสมบรูณ์ของสภาพภมูิประเทศ และทรัพยากรนํ 9า 
ทําให้มีทรัพยากรหลากหลายที�จะนํามาประกอบเป็น
อาหารได้มากมายหลายชนิด อาหารท้องถิ�นในแต่ละ
พื 9นที�จะสะท้อนให้เห็นถึงความอุดมสมบูรณ์ของ
ทรัพยากรแต่ละพื 9นที�ได้เป็นอย่างดี อาหารท้องถิ�น
ของชาวสพุรรณบุรี มีทั 9งอาหารคาว อาหารว่าง และ
อาหารหวาน อาหารเหลา่นี 9มีผลต่อการดํารงชีวิตของ
ชาวสุพรรณบุรี ทั 9งในด้านจิตใจ วิถีการดําเนินชีวิต 
สภาพสงัคมและเศรษฐกิจ จากการศกึษาค้นคว้าจาก
หนังสือ ตําราต่างๆ และการสนทนากลุ่มของผู้ ที�มี
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ความรู้ด้านอาหารของจงัหวดัสพุรรณบรีุ พบวา่จงัหวดั
สุพรรณบุรี มีอาหารคาวที�มีการกล่าวถึงประมาณ  
36 ชนิด ได้แก่ แกงขี 9เหล็ก แกงส้มมะรุม นํ 9าพริกปลาร้า 
แกงบอน แกงบวน สะเดานํ 9าปลาหวาน เต้าเจี 9ยวหลน่ 
กะปิคั�ว ปลาเจ่า นํ 9าพริกแกงจิ 9ม ข้าวมนัส้มตํา ข้าวหอ่-
ใบบวั หลามบอน ต้มยําปลาม้า ปลาสลดิทอด ไก่ไทย-
คั�วเกลอื แกงคั�วหอยขม บะหมี�ร้อยปี(สามชกุ) ต้มยํา-
ไก่ใบมะขาม ปลาหมอยา่ง แกงหลดบวั ปลาหมํ�า ฉู่ฉี�-
ปลาหมอนา ปลาต้มเค็ม แกงเทโพ ปลาร้าหลน ปลาร้า-
ทรงเครื�อง ห่อหมก ขนมจีนนํ 9ายา ขนมจีนซาวนํ 9า 
ต้มโคล้งปลากรอบ แกงมสัมั�น แกงปลาดุกใบยอ  
ต้มปลาร้าหวัตาล ปลาม้าแดดเดียว และกุ้ งแม่นํ 9า-
ทอดเกลือ มีอาหารว่างที�มีการกล่าวถึงประมาณ  
4 ชนิด ได้แก่ หมี�ผัด ผัดไทย ปั 9นขลิบ และผัดซีอิ 9ว   
และมีอาหารหวานที�มีการกลา่วถึงประมาณ 24 ชนิด 
ได้แก่ ทองม้วนโบราณ กระยาสารท ข้าวหลาม  
ขนมกง กล้วยตาก ขนมเปียกปนู ขนมตาล ขนมกล้วย 
ข้าวต้มมดั ขนมไข่หงส์ ขนมครก ขนมถ้วย ขนมต้ม
แดงต้มขาว ขนมหชู้าง ขนมข้าวต ูขนมเทียน กาละแม 
ข้าวต้มลกูโยน ขนมเขง่ ข้าวเหนียวกอย ปลากริม ข้าว-
เหนียวแดง ขนมแกงบวช และข้าวเหนียวหน้าตา่งๆ  

ตอนที� 2  อาหารท้องถิ�นภาคกลางตามการ
รับรู้ของประชาชนในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
นนทบุรี และสุพรรณบุรี   

2.1  ข้อมลูสว่นบคุคล 

 ผู้ ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เ ป็น 
เพศหญิง จํานวน 339 คน คิดเป็นร้อยละ 64.00  
เพศชาย 256 คน คิดเป็นร้อยละ 42.67 มีอายไุม่เกิน 
30 ปี  จํานวน 194 คน คิด เ ป็น ร้อยละ 32.30  
มีสถานภาพสมรส จํานวน 292 คน คิดเป็นร้อยละ 

48.67 มีการศกึษาระดบัปริญญาตรี จํานวน 218 คน 
คิดเป็นร้อยละ 36.33 ประกอบอาชีพพนกังานบริษัท 
จํานวน 108 คน คิดเป็นร้อยละ 18.00 และสว่นใหญ่
มีรายได้เฉลี�ยต่อเดือน ไม่เกิน 10,001-15,000 บาท 
จํานวน 140 คน คิดเป็นร้อยละ 23.33  

2.2   รายการอาหารท้องถิ�นตามการรับรู้ของ
ประชาชนจังหวัดพระนครศรีอยุธยา พบว่ารายการ
อาหารคาว อนัดบัที� 1 คือ กุ้ งแมนํ่ 9าเผา อนัดบัที� 2 คือ 
ก๋วยเตี�ยวเรือ และอนัดบัที� 3 ขนมจีนนํ 9ายา รายการ
อาหารว่าง อนัดบัที� 1 คือ ขนมเบื 9อง อนัดบัที� 2 คือ 
ส้มตํามะละกอ(ไทย) และอนัดบัที� 3 คือ ข้าวตงัหน้า
ตั 9ง และรายการอาหารหวาน อันดับที� 1 คือ ขนม
บ้าบิ�น  อนัดบัที� 2 คือ ขนมตาล และอนัดบัที� 3 คือ 
ขนมเปียกปูนและข้าวต้มมดั รายการอาหารท้องถิ�น
ตามการรับรู้ของประชาชนจังหวัดนนทบุรี พบว่า 
รายการอาหารคาว อนัดบัที� 1 คือ ทอดมนัหน่อกะลา 
อนัดบัที� 2 คือ แกงบวน และอนัดบัที� 3 คือ แกงหมฮู้อง 
รายการอาหารว่างอนัดบัที� 1 คือ เมี�ยงคํา อนัดบัที� 2 
คือ ยําส้มโอ และอนัดบัที� 3 คือ ม้าฮ่อ และรายการ
อาหารหวานอนัดบัที� 1 คือ ลกูตาลเชื�อม อนัดบัที� 2 
คือ ขนมตาล อนัดบัที� 3 คือ ขนมสอดไส้หรือขนม- 
ใส่ไส้ และรายการอาหารท้องถิ�นตามการรับรู้ของ
ประชาชนจงัหวดัสพุรรณบรีุ  พบว่า รายการอาหารคาว
อนัดบัที� 1 คือ แกงส้มมะรุม อนัดบัที� 2 คือ นํ 9าพริก-
ปลาร้า และอนัดบัที� 3 คือ ขนมจีนนํ 9ายา รายการ
อาหารวา่งอนัดบัที� 1 คือ ผดัไทย อนัดบัที� 2 คือ หมี�ผดั 
และอนัดบัที� 3 คือ ผดัซีอิ 9ว และรายการอาหารหวาน
อนัดบัที� 1 คือ ขนมเปียกปนู อนัดบัที� 2 คือ ข้าวต้มมดั 
และอนัดบัที� 3 คือ ขนมตาล 
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อภปิรายผล 

1. ภมูิปัญญาเกี�ยวกับอาหารท้องถิ�นจงัหวดั
พระนครศรีอยุธยา พบว่ารายการอาหารคาวตาม 
การรับรู้ของประชาชนจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
อนัดบัที� 1 คือ กุ้ งแมนํ่ 9าเผา ทั 9งนี 9อนัเนื�องมาจากบริบท
ของจังหวดัพระนครศรีอยุธยา เป็นจังหวดัที�มีแม่นํ 9า
ขนาดใหญ่ไหลผ่าน 4 สาย ได้แก่ แม่นํ 9าเจ้าพระยา 
แม่นํ 9าป่าสกั แม่นํ 9าลพบุรี และแม่นํ 9าน้อย รวมความ
ยาวประมาณ 200 กิโลเมตร มีลําคลองใหญ่น้อย 
ประมาณ 1,254 คลอง เชื�อมต่อกบัแม่นํ 9าเกือบทั�ว
บริเวณพื 9นที�  พื 9นที�ส่วนใหญ่ของจังหวัดตั 9งอยู่บน 
ราบลุม่แมนํ่ 9าเจ้าพระยา ทําให้จงัหวดัพระนครศรีอยธุยา 
จึ งอุดมสมบูรณ์ ไปด้วยทรัพยากรทาง นํ 9า  เช่น  
กุ้ งแม่นํ 9า ปลา เป็นต้น นอกจากนั 9นแล้วจังหวัด-
พระนครศรีอยธุยา ยงัมีตลาดกลางเพื�อการเกษตรที�มี
ชื�อเสียง ซึ�งเป็นแหลง่รวมของอาหารประเภทกุ้ ง ซึ�งมี
หลากหลายเมน ูแต่เมนทีู�เป็นที�นิยมมากที�สดุของคน
ส่วนใหญ่ที�มารับประทานก็คือ กุ้ งเผาและต้มยํากุ้ ง  
จึงทําให้กุ้ งแม่นํ 9าเผาเป็นอาหารท้องถิ�นที�เป็นที�นิยม
อนัดบัที� 1 ของจงัหวดัพระนครศรีอยธุยา   

รายการอาหารว่าง อนัดบัที� 1 คือ ขนมเบื 9อง 
ทั 9งนี 9อนัเนื�องมาจาก ขนมเบื 9องเป็นขนมไทยโบราณ 
ที�มีมาตั 9งแต่สมัยสุโขทัยและถือเป็นขนมที�ใ ช้ใน 
พระราชพิธี 12 เดือน ในสมยัอยธุยามีสว่นผสมหลกั 
คือ แป้งข้าวเจ้า ไข่แดง นํ 9าปูนใส และนํ 9าตาลปี� บ  
โดยมกัทําเป็นหน้าฝอยทองหรือหน้ากุ้ง แตใ่นปัจจุบนั
ขนมเบื 9องจะมีหลายหน้าให้เลือกตามยุคสมัย และ
จากการที�ขนมเบื 9องเป็นขนมที�มีขั 9นตอนการทําที�ไม่
ยุง่ยากและมีหลายหน้าให้เลอืก ขนมเบื 9องจึงเป็นขนม
ที�สามารถหาซื 9อได้ง่ายตามท้องตลาดหรือในงาน

เทศกาลต่างๆ จึงทําให้ขนมเบื 9องเป็นขนมที�ได้รับ
ความนิยม 

รายการอาหารหวาน อันดับที� 1 คือ ขนม-
บ้าบิ�น ทั 9งนี 9อนัเนื�องขนมบ้าบิ�นเป็นขนมหวานที�เป็น
ขนมโบราณของประเทศไทยที�มีมาตั 9งแต่สมยัอยธุยา
โดยได้รับอิทธิพลมาจากประเทศโปรตเุกส แตป่ระเทศ-
ไทยนํามาดัดแปลงเปลี�ยนจากเนยแข็งมาเป็น
มะพร้าวอ่อนแทน เป็นขนมที�มีวิธีทําที�ไม่ยุ่งยาก 
ถึงแม้จะเป็นขนมโบราณที�มีมานาน แต่ก็ยังหา
รับประทานได้ง่ายมาจนถึงทุกวันนี 9 และที�สําคัญ 
ขนมบ้าบิ�นเป็นขนมที�มีรสชาติหอมหวาน มนั อร่อย 
ของตัวขนมเองก็เลยทําให้ติดใจคนไทยมาอย่าง
ยาวนาน และที�สําคัญในอําเภอท่า เ รือจังหวัด
พระนครศรีอยุธยามีการทําขนมบ้าบิ�นมาอย่าง
ยาวนานและมีชื�อเสียง จึงทําให้ขนมบ้าบิ�นจึงเป็น
ขนมที�มีความนิยมเป็นอนัดบั 1  

2. ภมูิปัญญาเกี�ยวกับอาหารท้องถิ�นจงัหวดั
นนทบุรี พบว่ารายการอาหารคาวตามการรับรู้ของ
ประชาชนจังหวัดนนทบุรี อันดับที� 1 คือ ทอดมัน- 
หนอ่กะลา ทั 9งนี 9อนัเนื�องมาจาก หน่อกะลาถือเป็นผกั
พื 9นบ้านของเกาะเกร็ด และเป็นพืชตระกูลเดียวกบัข่า 
มีลกัษณะเหมือนต้นขา่ทั 9งใบและลาํต้น แตจ่ะมีขนาด
เ ล็ก ก ว่ า ห น่อ ก ะ ลา  มี ส ร ร พ คุณ ท า ง ส มุน ไพ ร  
ดอก รักษาอาการผื�นคนัตามผิวหนงั ผล รักษาอาการ
ท้องอืด แน่นเฟ้อ จุกเสียด ราก รักษาอาการเหนื�อย
หอบ ซึ�งสอดคล้องกบัองค์ (2557) ได้ศกึษาคณุสมบตัิ
ในการต้านอนมุลูอิสระจากสารสกดัหน่อกะลา พบว่า
มีประสิทธิภาพอยู่ในระดับใกล้เคียงหรือสูงกว่า 
พืชสมุนไพรที�มีสรรพคุณต้านการเกิดโรคมะเร็ง  
ซึ�งเป็นที� รู้จักกันดี ได้แก่ กระพือ ขิง ไพร ขมิ 9นชัน 
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นอกจากนี 9เหง้าและดอกของหน่อกะลาใช้พอก 
แผลสด แผลเรื 9อรัง แก้ผื�นคันตามผิวหนัง สามารถ
ยับยั 9งเชื 9อราบนผิวหนังและหนองฝีได้หลายชนิด  
ผลสามารถรักษาโรคท้องอืด แน่นท้อง จุกเสียด  
รากรักษาอาการหืดหอบ ท้องอืด แน่นท้อง จุกเสียด 
และช่วยขบัลมในร่างกายและลําต้นช่วยขบัลมและ
ร้อนใน จากการที�หน่อกะลามีคุณค่าทางอาหาร
มากมายทําให้ชาวมอญบนเกาะเกร็ดใช้หนอ่กะลามา
ประกอบอาหารเป็นเวลานานแล้วโดยใช้หน่ออ่อน
รับประทานสด ต้มจิ 9มนํ 9าพริก ใช้แทนข่าสําหรับทํา 
ต้มยํา ใช้แทนถั�วฝักยาวทําทอดมัน แกงส้ม ต้มยํา 
เป็นต้น แต่เมนูที�ได้รับความนิยมกันมากที�สุด 
ในปัจจุบนั คือ ทอดมนัหน่อกะลา ซึ�งมีรูปร่างหน้าตา
คล้ายๆ กบัทอดมนัปลากราย รสชาติและความอร่อย
ไมแ่พ้กนั  

รายการอาหารว่าง อนัดบัที� 1 คือ เมี�ยงคํา 
ทั 9งนี 9เนื�องมาจาก เมี�ยงคําเป็นอาหารว่างที�มีมานาน 
พบในบทพระราชนิพนธ์ "กาพย์เห่ชมเครื� องว่าง"  
ของพระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกล้าเจ้าอยู่หวั นิยมใช้
เป็นอาหารสําหรับการสงัสรรค์ ปิกนิกในครอบครัว 
หรือในหมู่เพื�อนฝูง ประกอบไปด้วยเครื�องเมี�ยงและ
นํ 9าเมี�ยง ได้แก่ มะพร้าวคั�ว กุ้ งแห้ง ขิง ถั�วลิสงคั�ว 
หอมแดง มะนาว และพริกขี 9หนู ส่วนที�เป็นนํ 9าเมี�ยง
ประกอบด้วย นํ 9าตาลปี� บ นํ 9าปลา กะปิ กุ้ งแห้งป่น  
ผกัที�ใช้ห่อ ได้แก่ ใบทองหลาง และใบชะพล ูเมี�ยงคํา
เป็นอาหารที�มีครบทุกรส วัตถุดิบหาได้ง่าย วิธีทํา 
ไม่ยุ่งยาก มะพร้าวที�นํามาคั�วต้องไม่แก่จดัจนเกินไป 
การหั�นก็ต้องหั�นให้ชิ 9นบางเท่ากัน นําไปคั�วด้วย 
ไฟอ่อนๆ ส่วนหอมแดง ขิง มะนาว ต้องหั�นให้เป็นชิ 9น
สี�เหลี�ยมลกูเต๋า นํ 9าเมี�ยงที�ดีต้องข้น เหนียว และมีรส

หวานนํา ใบชะพลูหรือใบทองหลางต้องเลือกที� 
ไม่อ่อนหรือแก่จนเกินไป และการที�เมี�ยงคําประกอบ
ไปด้วยพืชผกัสมุนไพรหลายชนิด จึงเป็นของว่างที�มี
ประโยชน์ในส่วนของการมีสารต้านอนุมูลอิสระสูง
จากขิง หอมแดง มะนาว ใบชะพลู ใบทองหลาง 
โดยเฉพาะใบชะพลูจะมีบีตาแคโรทีนค่อนข้างสูง 
นอกจากนี 9เมี�ยงคํายังเป็นของว่างที�ให้ใยอาหาร
ค่อนข้างดี  จึ งมีประโยชน์ต่อระบบขับถ่ายของ 
ร่างกายอีกด้วย ทําให้เมี�ยงคํากลายเป็นอาหารว่าง 
ที� ได้ รับนิยม ซึ�งสอดคล้องกับสํานักงานกองทุน
สนบัสนนุการสร้างเสริมสขุภาพ (2557) ได้กลา่วไว้ว่า 
ผักพื 9นบ้านไทยมีสารเส้นใยสูงมาก และสารต้าน
อนมุลูอิสระที�สําคญัๆ อยู่ด้วย สารต้านอนมุลูอิสระมี
ความสําคญัในแง่ปกป้องร่างกายของเราไม่ให้แก่เร็ว 
ช่วยป้องกันโรคเสื�อมต่างๆ ตั 9งแต่โรคข้อ โรคหัวใจ  
โรคอมัพาตและโรคมะเร็ง สารต้านอนมุลูอิสระยงัช่วย
รักษาอาการของโรคภูมิต้านทาน เช่น ช่วยบรรเทา
อาการแพ้อากาศ ช่วยในการป้องกนั โรคข้อรูมาตอยด์ 
เป็นต้น สารต้านทานอนมุูลอิสระที�สําคญัๆ ที�พบใน
ผกัพื 9นบ้าน ได้แก่ เบต้าแคโรทีนและวิตามินซี เบต้า-
แคโรทีน เป็นสารต้านอนุมูลอิสระจึงป้องกันมะเร็ง 
ได้ดี ทั 9งยังเป็นสารที�สามารถกระตุ้ นภูมิต้านทาน  
ในขณะเดียวกนัเบต้าแคโรทีนจะทําให้เซลล์ร่างกาย
แข็งแรงขึ 9น เป็นการชะลอความชราและป้องกัน 
การกลายไปเป็นเซลล์มะเร็งในตวั จากงานวิจยัพบว่า
เบต้าแคโรทีนจะทําให้เซลล์ปอด หลอดลม ผิวหนัง 
หลอดอาหาร กระดกู กระเพาะอาหาร ลําไส้ใหญ่ ไต 
สมอง แข็งแรงขึ 9น เบต้าแคโรทีนช่วยรักษาผิวพรรณ 
ลบริ 9วรอยของสิวผ้า ริ 9วรอยของผิวเหี�ยวย่น ช่วยให้
มองเห็นได้ดีขึ 9น ผกัใบเขียวจดัๆ จะมีเบต้าแคโรทีน 
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มากกว่าผักไทย เช่น ใบย่อ ใบย่านาง ใบชะพล ู 
ใบตําลึง ใบบัวบก ใบแมงลัก ใบเหมียง ผักกูด  
ผัก ชีลาว  ผักแพว  ผักแว่น  ยอดแค  ใบขี 9เ หล็ก  
ใบกะเพรา (สาํนกังานกองทนุสนบัสนนกุารสร้างเสริม
สขุภาพ, 2557) 

รายการอาหารหวาน อนัดบัที� 1 คือ ลกูตาลเชื�อม 

ทั 9งนี 9อันเนื�องมาจาก จังหวัดนนทบุรีมีภูมิประเทศที�
เหมาะกับการปลูกต้นตาลโตนด ซึ�งเห็นว่าในอดีตที�
ผ่านมีการปลกูต้นตาลโตนดเป็นจํานวนมากผลผลิต
ของตาลโตนดจะมีการดําเนินการอยู่ 2 อย่าง คือ 
จําหนา่ยเป็นลกูตาลสด หรือนําลกูตาลมาแปรรูปเป็น
ขนมหรืออาหาร โดยสว่นใหญ่ลกูตาลที�นํามาแปรรูป
สว่นใหญ่เป็นผลตาลสกุซึ�งไม่เหมาะกบัการจําหน่าย
เป็นลกูตาลสด อีกทั 9งผลของตาลโตนดที�มีจํานวนมาก
ทําให้มูลค่าทางการตลาดของลูกตาลสดมีแนวโน้ม
ลดลง จึงต้องหนัมาแปรรูปลกูตาลเป็นขนมแทนเพื�อ
จะทําให้มีมูลค่าของลูกตาลเพิ�มขึ 9น และการแปรรูป
ลกูตาลที�นิยมทํากนั คือ ลกูตาลเชื�อม ซึ�งทําให้ลกูตาล
เชื�อมเป็นที�นิยมมาตั 9งแตอ่ดีตจนถึงปัจจบุนั 

ภูมิปัญญาเกี�ยวกับอาหารท้องถิ�นจังหวัด
สพุรรณบรีุ พบวา่รายการอาหารคาวตามการรับรู้ของ
ประชาชนจังหวดัสพุรรณบุรี  อนัดบัที� 1 คือ แกงส้ม-
มะรุม ทั 9งนี 9เนื�องจากมะรุมจดัเป็นพืชผกัพื 9นบ้านของ
ไทมีประโยชน์อเนกประสงค์ทั 9งทางด้านอาหาร  
และเป็นสมนุไพรรักษาโรค มะรุมเป็นไม้ยืนต้นที�โตเร็ว 
ทนแล้ง ปลกูง่ายในเขตร้อน อาจจะเติบโตมีความสงู
ถึง 4 เมตร และออกดอกภายในปีแรกที�ปลกู เป็นไม้
ปลูกง่าย เจริญได้ดีในดินทุกชนิด ต้องการนํ 9าและ
ความชื 9นในปริมาณปานกลาง ในประเทศไทย 
 

ฤดูหนาวจะมีมะรุมจําหน่ายทั�วไป ทั 9งตลาดในเมือง
และในท้องถิ�น คนไทยทกุภาครับประทานมะรุมเป็นผกั 
โดยนําดอกมะรุมลวกให้สกุหรือดองรับประทานกับ
นํ 9าพริก ส่วนฝักอ่อนหรือฝักที�ยังไม่แก่เต็มที�นํามา 
ปอกเปลือก หั�นเป็นท่อนและนําไปปรุงเป็นแกงส้ม 
และชาวบ้านเล่าว่าฝักมะรุมอ่อนนําไปแกงส้มได้ 
โดยไม่ต้องปอกเปลือก ซึ�งสอดคล้องกับงานวิจยัของ
วิมล  (2552) พบว่า ส่วนต่างๆ ของมะรุมสามารถ
นํามารักษาโรคได้หลายโรค ได้แก่ ราก มีรสเผ็ด 
หวาน ขม แก้อาการบวม บํารุงไฟธาตุเปลือกจาก 
ลําต้นมีรสร้อน นํามาสับให้เป็นชิ 9นเล็กๆ ใส่ผ้าห่อ 
ทําเป็นลูกประคบนึ�งให้ร้อนนํามาใช้ประคบ แก้โรค
ปวดหลงั ปวดตามข้อได้เป็นอย่างดี รับประทานเป็น
ยาขับลมในลําไส้ ทําให้ผายหรือเรอ คุมธาตุอ่อนๆ 
(ตดัต้นลมดีมาก) แพทย์ตามชนบทจะใช้เปลอืกมะรุม
สดๆ ตําบบุพอแตกๆ อมไว้ข้างแก้ม แล้วรับประทาน
สรุาจะไม่รู้สึกเมา กระพี 9 แก้ไข้สนันิบาดเพื�อลม ใบ 
ช่วยแก้เลือดออกตามไรฟัน แก้อกัเสบ ใบสดมีฤทธิo

เป็นยาระบายออ่นๆ มีแคลเซียม วิตามินซี แร่ธาตแุละ
สารต้านอนมุลูอิสระสงูมาก นอกจากนี 9ยงัมีการค้นพบ
ว่าใบมะรุมมีโปรตีนสูงกว่านมสด 2 เท่า การกินใบ-
มะรุมตามชนบทของประเทศกําลังพัฒนา และ
ประเทศโลกที� 3 เป็นการเพิ�มโปรตีนคุณภาพสูง 
ราคาถกูให้กบัอาหารพื 9นบ้าน ดอก ช่วยบํารุงร่างกาย 
ขับปัสสาวะ ขับนํ 9าตา ใช้ต้มทํานํ 9าชาดื�มช่วยให้ 
นอนหลบัสบายฝัก รสหวาน แก้ไข้หรือลดไข้ เมล็ด  
นําเมล็ดมะรุมมาสกัดนํ 9ามันสามารถใช้ทําอาหาร 
รักษาโรคปวดตามข้อ โรคเก๊า รักษาโรครูมาติซั�ม  
และรักษาโรคผิวหนงั แก้ผิวแห้ง ใช้แทนยารักษาผิว 
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ให้ชุ่มชื 9น รักษาโรคอนัเกิดจากเชื 9อรา จะเห็นได้ว่าการ
ที�มะรุมมีประโยชน์และคณุค่ามากมายทําให้มะรุมจึง
เป็นพืชผกัที�ได้รับความนิยมนํามาประกอบอาหาร   

รายการอาหารว่าง อันดับที� 1 คือ ผัดไทย 
ทั 9งนี 9อนัเนื�องมาจาก ผดัไทยเป็นอาหารที�ได้รับอิทธิพล
จากอาหารจีน เดิมเรียกอาหารชนิดนี 9ว่า ก๋วยเตี�ยวผดั
และได้รับการเปลี�ยนแปลงด้านรสชาติใหม่ตามอย่าง
อาหารไทยมากขึ 9นในเวลาต่อมา และเป็นที� รู้จัก 
ของชาวต่างชาติในสมัย จอมพล ป.พิบูลสงคราม 
นายกรัฐมนตรีในขณะนั 9น ซึ� ง เ ป็นช่วงเดียวกับ
สงครามโลกครั 9งที� 2 ท่านได้รณรงค์ให้ประชาชนหนั
มานิยมรับประทานก๋วยเตี�ยว เพื�อลดการบริโภคข้าว
ภายในประเทศ เนื�องจากในช่วงนั 9นสภาวะเศรษฐกิจ
ของประเทศตกตํ�า ข้าวแพง แตเ่พราะกระแสชาตินิยม
ที�มองว่าก๋วยเตี�ยวเป็นอาหารจีน จึงได้ รังสรรค์ 
ให้ผัดไทยเป็นอาหารไทย ทั 9ง นี 9ผัดไทยในยุคนั 9น 
จะไม่มีหมูเป็นส่วนประกอบ เพราะมองว่าหมูเป็น
อาหารของคนจีน และเรียกเปลี�ยนชื�อ "ก๋วยเตี�ยวผดั" 
เป็น “ก๋วยเตี�ยวผดัไทย” (วิกีพีเดีย, 2561) ปัจจุบนัผดั
ไทยได้กลายเป็นหนึ�งในอาหารประจําชาติไทย จาก
การที�ผัดไทยเป็นที� รู้จักของชาวต่างชาติและเป็น
อาหารประจําชาติไทย ทําให้ผดัไทยกลายเป็นที�นิยม
ของทั 9งชาวไทยและชาวตา่งประเทศ และทําให้ผดัไทย
เป็นอาหารที�มีความนิยม  

รายการอาหารหวานอนัดบัที� 1 คือ ขนมเปียกปนู 
ทั 9งนี 9เนื�องมากจากขนมเปียกปนู เป็นขนมไทยดั 9งเดิม
ที�มีมาตั 9งแต่สมยัโบราณที�ทําจากแป้งข้าว แป้งท้าว-
ยายมอ่ม และผสมสีจากใบเตยให้มีสีเขียวหรือกาบ-
มะพร้าวเผาให้มีสีดํา เติมรสหวานด้วยนํ 9าตาลและ
รสมันจากกะทิ ก่อนตั 9งให้เย็นและจับตัวเป็นก้อน 

พร้อมตัดเป็นรูปสี�เหลี�ยมตามชื�อและโรยหน้าด้วย
มะพร้าวขดู ขนมเปียกปนูเป็นขนมที�มีรสชาติหวานมนั 
เมื�อรับประทานแล้วจะติดใจ และยงัเป็นขนมที�นิยม
รับประทานหลงัอาหารมื 9อเย็นและในพิธีอวมงคล ทําให้
ขนมเปียกปนูเป็นขนมที�มีความนิยมมาจนถึงปัจจบุนั  
 

สรุป 

การวิจัยเ รื� องภูมิ ปัญญาเกี� ยวกับอาหาร
ท้องถิ�นภาคกลาง (จงัหวดัพระนครศรีอยธุยา จงัหวดั
นนทบรีุ และจงัหวดัสพุรรณบรีุ) ในครั 9งนี 9ทําให้พบว่า 
อาหาร ท้อง ถิ� นของจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
ประกอบด้วยอาหารคาว จํานวน 41 ชนิด อาหารว่าง  
จํานวน 6 ชนิด และอาหารหวาน จํานวน 30 ชนิด 
อาหารท้องถิ�นของจังหวัดนนทบุรี ประกอบด้วย
อาหารคาว จํานวน 11 ชนิด อาหารว่าง จํานวน 3 
ชนิด และอาหารหวาน จํานวน 10 ชนิด และอาหาร
ท้องถิ�นของจังหวัดสุพรรณบุรี ประกอบด้วยอาหาร
คาว จํานวน 37 ชนิด อาหารว่าง จํานวน 4 ชนิด และ
อาหารหวาน จํานวน 22 ชนิด และอาหารท้องถิ�นตาม
การรับรู้และการให้ความสําคัญของประชาชนใน
จังหวดัพระนครศรีอยุธยา ประกอบด้วยอาหารคาว 
คือ กุ้ งแมนํ่ 9าเผา อาหารวา่ง คือ ขนมเบื 9อง และอาหาร
หวาน คือ บ้าบิ�น อาหารท้องถิ�นตามการรับรู้และการ
ให้ความสําคัญของประชาชนในจังหวัดนนทบุรี 
ประกอบด้วยอาหารคาว คือ ทอดมันหน่อกะลา 
อาหารวา่ง คือ เมี�ยงคํา และอาหารหวาน คือ ลกูตาล
เชื�อม และอาหารท้องถิ�นตามการรับรู้และการให้
ความสําคัญของประชาชนในจังหวัดสุพรรณบุรี 
ประกอบด้วยอาหารคาว คือ แกงส้มมะรุม อาหารว่าง 
คือ ผดัไทย และอาหารหวาน คือ ขนมเปียกปนู 
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