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บทคัดย่อ 
การวิจัยเรื่อง การต่อยอดภูมิปัญญาพื้นบ้านลุ่มน้ าห้วยส าราญเพื่อพัฒนาอาหารส าหรับ           

การท่องเที่ยว รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาองค์ความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญา
อาหารพื้นบ้านในเขตลุ่มน้ าห้วยส าราญ รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 2) ศึกษาความต้องการมีส่วนร่วม
ของชุมชนเกี่ยวกับการต่อยอดภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านในเขตลุ่มน้ าห้วยส าราญ รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏ   
ศรีสะเกษ และ 3) ศึกษาแนวทางการน าภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านมาประยุกต์ใช้ส าหรับการท่องเที่ยวเชิง
อาหาร รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ งานวิจัยนี้เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพ ด าเนินการภายใต้กรอบ
แนวคิดของการปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม โดยใช้แบบสัมภาษณ์กึ่งโครงสร้างเป็นเครื่องมือรวบรวมข้อมูลจาก
ตัวแทนชุมชนเขตลุ่มน้ าห้วยส าราญ 3 ชุมชน ๆ ละ 10 คน ได้แก่ ชุมชนบ้านโพธิ์ ชุมชนบ้านโนนจาน และ
ชุมชนบ้านอีลอก เป็นผู้ให้ข้อมูลส าคัญรวม 30 คน วิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพด้วยการจัดหมวดหมู่แล้ว
เชื่อมโยงแนวความคิด และวิเคราะห์เนื้อหา สรุปผลด้วยการพรรณาประกอบแผนภาพ ตลอดจนการจัด
ประชุมระดมความคิดเห็นกับผู้น าชุมชน ชาวบ้าน และกลุ่มแม่บ้านที่อาศัยใน 3 ชุมชนลุ่มน้ าห้วยส าราญ คือ 
ชุมชนบ้านโพธิ์ ชุมชนบ้านโนนจาน และชุมชนบ้านอีลอก ด้วยกระบวนการเรียนรู้แบบมีส่วนร่วม 7 ขั้นตอน 
คือ 1) ประเมินความต้องการของชุมชน 2) ก าหนดวัตถุประสงค์ 3) ก าหนดเนื้อหา 4) เลือกวิธีการเรียนรู้     
5) จัดท าโครงการ 6) ออกแบบกระบวนการเรียนรู้ และ 7) จัดกระบวนการเรียนรู้ 

ผลการวิจัยค้นพบว่า องค์ความรู้ เกี่ยวกับภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านลุ่มน้ าห้วยส าราญ                
รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ มีวัตถุดิบท้องถิ่นจากลุ่มน้ าห้วยส าราญเพื่อใช้ประกอบเป็นอาหาร ใน
ลักษณะ 2 หมวดหมู่ คือ 1) ภูมิปัญญาอาหารที่จับต้องได้ ประกอบด้วย อาหารที่ใช้บริโภคในชีวิตประจ าวัน 
และอาหารเป็นยา ซึ่งวัตถุดิบนั้นล้วนมีคุณค่าทางโภชนาการแก่ร่างกาย และมีสรรพคุณในการช่วยรักษา
ความสมดุลในร่างกายและช่วยป้องกัน รักษาอาการโรคต่าง ๆ ได้หลายชนิด เช่น ต้านอนุมูลอิสระ            
ลดคอเลสเตอรอล บ ารุงหัวใจ บ ารุงโลหิต บ ารุงสมอง ลดไข้ ป้องกันมะเร็ง ป้องกันโรคหัวใจขาดเลือด      
เป็นต้น  2) ภูมิปัญญาอาหารที่จับต้องไม่ได้ ประกอบด้วย อาหารในพิธีกรรมทางศาสนาและงานบุญ
ประเพณี ซึ่งชาวบ้านจะน าอาหาร เช่น ไก่ต้ม ไข่ต้ม ข้าวเหนียว น้ าแดง เหล้าขาว หมาก พลู บุหรี่ กล้วย 
มาถวายหลวงปู่องค์ด า (ผีปู่ตา) เพื่อแสดงความเคารพ และขอพรจากผีปู่ตาให้ปกปักษ์รักษาสิ่งมีชีวิต ทั้งคน 
พืช และสัตว์ต่าง ๆ ที่อาศัยในชุมชนให้อยู่เย็นเป็นสุข รวมถึงน าอาหารไปใช้ในการประกอบพิธีกรรมทาง
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ศาสนา และงานบุญประเพณี เช่น งานบุญข้าวจี่ งานท าบุญเลี้ยงพระในงานบุญพระเวส งานสงกรานต์ งาน
เข้าพรรษา บุญข้าวประดับดิน บุญข้าวสาก บุญออกพรรษา บุญกฐิน งานออกโรงทาน เป็นต้น ชุมชน
ต้องการมีส่วนร่วมในการต่อยอดภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านในเขตลุ่มน้ าห้วยส าราญ รอบมหาวิทยาลัย       
ราชภัฏศรีสะเกษ เพื่อรองรับการทอ่งเที่ยวเชิงอาหาร ด้วยการมีส่วนร่วมในการออกแบบ 12 เมนูสร้างสรรค์ 
ได้แก่ 1) เมี่ยงค าส าราญ 2) น้ าย่านางพรางกาย 3) ย าสมุนไพรไข่มดแดง 4) ไส้กรอกกระบอกไผ่ 5) ไก่ทอด
ริมห้วย 6) หมกหน่อไม้ใกล้ฝั่ง 7) แกงเห็ดเจ็ดสมุน 8) โคตรต าส าราญ 9) ขนมจีนน้ ายาปลาข่อ 10) บัวลอย
พลอยศรี 11) ทับทิมคิมหันต์ และ 12) ลอดช่องล่องส าราญ เพื่อจ าลองเป็นรูปแบบการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
4 รูปแบบ คือ 1) การท่องเที่ยวตามสถานที่ส าคัญและทดลองชิมอาหารท้องถิ่น 2) การท่องเที่ยวในเทศกาล
อาหารภายใต้แนวคิด “ห้วยส าราญวิลเลจ” 3) การเปิดหลักสูตรสอนการประกอบอาหารพื้นบ้านลุ่มน้ าห้วย
ส าราญ และ 4) การท่องเที่ยวแบบโฮมสเตย์ รวมถึงสร้างกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารเช่ือมโยงแหล่ง
เรียนรู้ 3 ชุมชนในเขตลุ่มน้ าห้วยส าราญ เพื่อเป็นแนวทางในการน าภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านมาประยุกต์ใช้
ส าหรับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 
ค าส าคัญ: ภูมิปัญญาพื้นบ้าน, การท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
   

ABSTRACT 
The research of creative local wisdom in Huai Samran basin for gastronomy 

tourism around Sisaket Rajabhat University aimed 1) to study the knowledge of local food 
wisdom in Huai Samran basin around Sisaket Rajabhat University, 2) to study the needs of 
the community participation regarding local food wisdom in Huai Samran basin around 
Sisaket Rajabhat University, and 3) to study the methods of applying local food wisdom for 
gastronomy tourism around Sisaket Rajabhat University. The research was a qualitative 
research and was conducted under the framework of participatory action research. 
Methods of data collection used semi-structured interview by means of random sampling 
data with representative of 3 communities each 10 people; namely Ban Pho, Ban Nonchan, 
and Ban E-lok. Those 30 people were the key informants of this research. Qualitative data 
analysis consisted of content organization, conceptual linking, and content analysis. Then 
to concluded the research findings with describing illustrative diagrams. There was a focus 
group discussion with community leaders, local people, and a housewife groups who from 
3 communities; namely Ban Pho, Ban Nonchan, and Ban E-lok; with a 7 participatory action 
process that were, 1) assessing community needs, 2) setting objectives, 3) defining content, 
4) choosing learning methods, 5) creating a project, 6) designing learning process, and 7) 
organizing learning process.  

The research found that there had local ingredients were discovered from Huai 
Samran basin for use as food for 2 categories; 1) tangible food wisdom which consisted of 
food consumed in daily and consumed for medicine. All raw materials were nutritious to 
the body and had properties to help maintain balance in the body as well as prevention 
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and treatment of many diseases such as antioxidants, to reduce cholesterol, to nourish the 
heart, to nourish the blood, to nourish the brain, to reduce fever, to prevent cancer, to 
prevent ischemic heart disease etc. 2) intangible food wisdom which consisted of food 
using religious ceremonies and traditional merit events. Villagers would bring food such as 
boiled chicken, boiled eggs, sticky rice, red sparkling water, white liquor, betel, cigarettes 
and bananas to Luang Pu Ong Dam (ancestor who passed away) to pay their respects and 
to request blessings from the spirits of the ancestors to protect the living things, including 
people, plants, and animals living in the community, including using food for religious 
ceremonies, ancient traditions and various festivals. The community participation needs 
regarding the extension of local food wisdom in Huai Samran basin around Sisaket Rajabhat 
University by participation in designing the 12 creative menus; 1) savoury leaf wraps in 
crispy golden cup, 2) bamboo grass boiled with pandanus leaf, 3) ant eggs spicy salad with 
herbs, 4) grilled Isan bamboo sausage, 5) fried chicken with herbs, 6) steamed bamboo 
shoots, 7) spicy mixed mushrooms soup with herbs, 8) Huai Samran spicy salad, 9) snake 
head fish chili coconut sauce served with rice vermicelli, 10) sticky rice balls in sweet 
coconut milk, 11) yam-bean in syrup and coconut milk, and 12) cendol in sweet coconut 
milk. Those 12 creative menus were used for simulating gastronomy tourism model by 4 
types; 1) touring at important places and tasting local food; 2) touring in food festivals; 3) 
opening a local culinary training course and 4) staying in a homestay with local people as 
well as were used for creating program tour on gastronomy tourism associating 3 target 
communities in order to be a guideline in applying local food wisdom for gastronomy 
tourism around Sisaket Rajabhat University. 
Keywords: Local wisdom, Gastronomy tourism 
 

บทน า 
ภูมิปัญญาพื้นบ้านเกิดจากการสัง่สมความรู ้ทักษะ ความเชื่อ และพฤติกรรมอันเป็นเอกลักษณ์

เฉพาะของบุคคลหนึ่ง หรือชุมชน ๆ หนึ่ง ที่เกิดจากการถ่ายทอดของคนในอดีต เพื่อน ามาใช้เป็น
เครื่องมือในการเรียนรู้การด ารงชีวิตให้อยู่รอดในสังคมอย่างสันติสุข การก่อเกิดและสืบทอดภูมิปัญญา
พื้นบ้านอาจมีการปรับเปลี่ยนไป ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับความเปลี่ยนแปลงของสังคม (Pimol, 2012) ดังใน
ปัจจุบัน ที่ความรู้จ านวนมากได้สูญหายไปเพราะขาดการปฏิบัติสืบทอดจนท าให้วัฒนธรรมและภูมิ
ปัญญาหลายประเภทสูญหายไป สถานการณ์เหล่านี้ท าให้มนุษย์หันมาตื่นตัวในเรื่องการอนุรักษ์
ทรัพยากรธรรมชาติ และวัฒนธรรมที่สอดคล้องกับปัจจัย 4 เช่น การใช้สมุนไพรในฐานะแพทย์ทางเลือก 
การออกแบบอาคารบ้านเรือนให้สอดคล้องกับสภาพแวดล้อม การส่งเสริมการใช้ผ้าพื้นเมืองในการแต่ง
กายที่สอดคล้องกับสภาพอากาศ รวมไปถึงการส่งเสริมและฟื้นฟูวัฒนธรรมอาหารท้อ งถิ่น จาก
ความส าคัญดังกล่าว ทุกภาคส่วนเริ่มเห็นความส าคัญของภูมิปัญญาพื้นบ้าน หน่วยงานทั้งภาครัฐและ
เอกชนต่างให้การสนับสนุน และส่งเสริมให้มีการอนุรักษ์ ควบคู่ไปกับการสร้างมูลค่าเพิ่ม โดยตัวอย่างที่
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ชัดเจนในปัจจุบันก็คือ “การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomy Tourism)” ซึ่งก าลังได้รับความนิยม 
เนื่องจากเป็นการเช่ือมโยงภูมิปัญญาที่เป็นอัตลักษณ์กับกิจกรรมนันทนาการ ท่ีสามารถเข้าถึงคนทุกเพศ 
ทุกวัย อีกท้ังยังเป็นการกระจายรายได้สู่ชุมชนท้องถิ่น และประเทศชาติ  

ศรีสะเกษเป็นจังหวัดชายแดนในภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่างที่เต็มไปด้วยเรื่องราวทาง
ประวัติศาสตร์ อารยธรรม และศิลปวัฒนธรรมจากหลากหลายกลุ่มชาติพันธุ์ โดยเฉพาะขอมโบราณที่
ผสมผสานเข้ากับวิถีชีวิตพื้นบ้าน นอกจากน้ี ยังมีทรัพยากรธรรมชาติ ทั้งป่าไม้ แหล่งน้ า พืชพรรณ และ
สัตว์ป่านานาชนิดภายในอุทยานแห่งชาติและเขตรักษาพันธุ์สัตว์ป่าหลายแห่งในเขตเทือกเขาพนม
ดงรัก ซึ่งเป็นต้นน้ าของห้วยส าคัญ ที่เป็นแหล่งท ามาหากินให้กับคนในท้องถิ่น ได้แก่ ห้วยทับทัน 
ห้วยศาลา และห้วยส าราญ ทั้งนี้ ห้วยที่มีความยาวที่สุด และหล่อเลี้ยงผู้คนในหลายอ าเภอของ
จังหวัด ศรีสะเกษก็คือ “ห้วยส าราญ” ซึ่งมีจุดก าเนิดจากเทือกเขาพนมดงรัก ไหลจากทิศใต้สู่ทิศเหนือ
ของจังหวัด ผ่านพ้ืนท่ีอ าเภอเมืองศรีสะเกษ และไหลลงสู่แม่น้ ามูลบริเวณรอยต่อระหว่างอ าเภอเมืองศรี
สะเกษ กับ อ าเภอยางชุมน้อย โดยตลอดล าห้วยล้วนประกอบด้วยป่าชุมชน ป่าบุ่ง ป่าทาม อีกทั้งล า
น้ าเองล้วนเป็นแหล่งความมั่นคงทางอาหารที่หล่อเลี้ยงชุมชนโดยรอบ นอกจากนี้ ยังปรากฏภูมิปัญญา
พื้นบ้านในการใช้ประโยชน์ทรัพยากรแหล่งน้ า และอาณาบริเวณโดยรอบที่เกี่ยวข้องกับปัจจัย 4 คือ  
ที่อยู่อาศัย ยาสมุนไพร เครื่องนุ่งห่ม และภูมิปัญญาอาหารอีกด้วย  

จากความส าคัญดังกล่าว ผู้วิจัยจึงได้ศึกษาองค์ความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านในเขต
ลุ่มน้ าห้วยส าราญ รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ เพื่อศึกษาความต้องการมีส่วนร่วมของชุมชน
เกี่ยวกับการต่อยอดภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้าน เพื่อท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมและบริการวิชาการแก่ชุมชน 
ตลอดจนศึกษาแนวทางการน าภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านมาต่อยอด เพื่อโอกาสในการพัฒนาการ
ท่องเที่ยวชุมชน รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ ซึ่งจะเป็นการเผยแพร่องค์ความรู้ภูมิปัญญา
อาหารพื้นบ้านลุ่มน้ าห้วยส าราญให้เป็นที่รู้จัก และเป็นตัวอย่างให้แก่ชุมชนอื่น ๆ ในจังหวัดศรีสะเกษ
ต่อไป  

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพื่ อศึกษาองค์ความรู้ เกี่ยวกับภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านในเขตลุ่ มน้ าห้วยส าราญ                 

รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 
2. เพื่อศึกษาความต้องการมีส่วนร่วมของชุมชนเกี่ยวกับการต่อยอดภูมิปัญญาอาหาร

พื้นบ้านในเขตลุ่มน้ าห้วยส าราญ รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 
3. เพื่อศึกษาแนวทางการน าภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านมาประยุกต์ใช้ส าหรับการท่องเที่ยว    

เชิงอาหารรอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 

กลุ่มเป้าหมายและผู้ให้ข้อมูลส าคัญ ได้แก่ 
ผู้น าชุมชน ชาวบ้าน และกลุ่มแม่บ้าน ในพื้นที่ต าบลโพธิ์ อ าเภอเมืองศรีสะเกษ จังหวัดศรีสะเกษ 

วิธีด าเนินการวิจัย 
1.  พัฒนาโจทย์การวิจัยตามวัตถุประสงค์ 
2.  ทบทวนเอกสารงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง ก าหนดกรอบแนวคิด และสร้างเครื่องมือในการวิจัย 
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3.  ลงพื้นที่ครั้งที่ 1 เพื่อส ารวจบริบทชุมชนและเลือกพื้นที่ศึกษา 
4.  ลงพื้นที่ศึกษาครั้งท่ี 2 เพื่อสัมภาษณ์ชาวบ้านหรือผู้เช่ียวชาญด้านภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้าน 

ผู้น าท้องถิ่น เช่น ก านัน ผู้ใหญ่บ้าน และกลุ่มแม่บ้าน ที่อาศัยในต าบลโพธิ์ อ าเภอเมืองศรีสะเกษ จังหวัด                
ศรีสะเกษ เกี่ยวกับภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้าน  

5.  ลงพืน้ท่ีศึกษาครั้งที่ 3 เพื่อสรรหาคณะกรรมการด าเนินงานโครงการการต่อยอดภูมิปัญญา
อาหารพื้นบ้านลุ่มน้ าห้วยส าราญ ส าหรับจัดกระบวนการเรียนรู้แบบมีส่วนร่วม 7 ข้ันตอน 

6.  จัดประชุมระดมความคิดเห็นกับคณะกรรมการด าเนินงานโครงการการต่อยอดภูมิปัญญา
อาหารพื้นบ้านลุ่มน้ าห้วยส าราญ ตามกระบวนการเรียนรู้แบบมีส่วนร่วม 7 ข้ันตอน ครั้งที่ 1 (ขั้นตอนท่ี 
1-3 คือ ประเมินความต้องการของชุมชน ก าหนดวัตถุประสงค์ และก าหนดเนื้อหา)  

7.  จัดประชุมระดมความคิดเห็นกับคณะกรรมการด าเนินงานโครงการการต่อยอดภูมิปัญญา
อาหารพื้นบ้านลุ่มน้ าห้วยส าราญ ตามกระบวนการเรียนรู้แบบมีส่วนร่วม 7 ขั้นตอน ครั้งที่ 2 (ขั้นตอนที่ 
4-6 คือ เลือกวิธีการเรียนรู้ จัดท าโครงการ และออกแบบกระบวนการเรียนรู้) 

8.  ขั้นตอนที่ 7 จัดกระบวนการเรียนรู้เชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม โดยการจ าลองรูปแบบ
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร 4 รูปแบบ คือ 1) การท่องเที่ยวตามสถานท่ีส าคัญและทดลองชิมอาหารท้องถิ่น 
2) การท่องเที่ยวในเทศกาลอาหาร 3) การเปิดหลักสูตรสอนการประกอบอาหาร และ 4) การท่องเที่ยว
แบบโฮมสเตย ์

9.  สรุปผลการศึกษาและข้อเสนอแนะในการพัฒนาอาหารส าหรับการท่องเที่ยว 
รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 

10.  เผยแพร่ผลการวิจัยสู่สาธารณะ 

ผลการวิจัย 
ผลการวิจัยนี้เกิดจากกระบวนการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ ประกอบด้วย การจัดหมวดหมู่ข้อมูล 

การเช่ือมโยงแนวความคิด การวิเคราะห์เนื้อหา และสรุปผลการวิจัยด้วยการพรรณนาประกอบแผนภาพที่
บรรยายและอธิบายความหมายจากการตีความข้อมูลที่ได้จากแบบสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง การระดม
ความคิดเห็น และการปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมของชุมชน ผลการวิจัยพบว่า ชุมชนลุ่มน้ าห้วยส าราญ เป็น
ชุมชนในเมืองแต่ยังคงด าเนินชีวิตแบบเกษตรพอเพียง พึ่งพาอาศัยธรรมชาติ คือ “ลุ่มน้ าห้วยส าราญ” ใช้ใน
การอุปโภคบริโภค จนได้น ามาซึ่งวัตถุดิบนานาชนิดทั้งพืชผัก สัตว์บก สัตว์น้ า สัตว์ครึ่งบกครึ่งน้ า สัตว์ปีก 
และแมลงต่าง ๆ  ที่สามารถน ามาประกอบอาหารได้ โดยชุมชนได้จ าแนกองค์ความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญา
อาหารพื้นบ้านลุ่มน้ าห้วยส าราญ รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษออกเป็น 2 หมวดหมู่ คือ 1) ภูมิปัญญา
อาหารที่จับต้องได้ ประกอบด้วย อาหารที่ใช้บริโภคในชีวิตประจ าวัน และอาหารเป็นยา ซึ่งได้จากพืชผัก
สมุนไพรในท้องถิ่นท่ีมีสรรพคุณในการรักษาอาการของโรคต่าง ๆ 2) ภูมิปัญญาอาหารที่จับต้องไม่ได้ 
ประกอบด้วย อาหารในพิธีกรรมทางศาสนาและงานบุญประเพณี เช่น งานบุญข้าวจี่ งานท าบุญเลี้ยงพระใน
งานบุญพระเวส งานสงกรานต์ งานเข้าพรรษา บุญข้าวประดับดิน บุญข้าวสาก บุญออกพรรษา บุญกฐิน งาน
ออกโรงทาน และงานท าบุญเลี้ยงหลวงปู่องค์ด า (ผีปู่ตา) ทั้งนี้เมนูอาหารบางชนิด ชาวบ้านได้มีการประยุกต์
ให้เข้ากับสมัยปัจจุบัน  

ชุมชนมีความต้องการในการต่อยอดภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านในเขตลุ่มน้ าห้วยส าราญ เพื่อรองรับ
การท่องเที่ยวรอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ โดยมีคณะกรรมการด าเนินโครงการการต่อยอดภูมิปัญญา
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อาหารพื้นบ้านลุ่มน้ าห้วยส าราญ ร่วมประชุมระดมความคิดเห็น และด าเนินโครงการตามกระบวนการเรียนรู้ 
7 ขั้นตอน คือ 1) ประเมินความต้องการของชุมชน 2) ก าหนดวัตถุประสงค์ในการจัดโครงการ 3) ก าหนด
เนื้อหาในการจัดโครงการ 4) เลือกวิธีการเรียนรู้ 5) จัดท าโครงการ 6) ออกแบบกระบวนการเรียนรู้ และ         
7) จัดกระบวนการเรียนรู้ ผลการศึกษาพบว่า ชุมชนให้ความร่วมมือในการต่อยอดภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้าน
ในเขตลุ่มน้ าห้วยส าราญ เพื่อรองรับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ อยู่ในระดับดี
มาก โดยชุมชนมีความต้องการ 3 ด้าน คือ 1) ด้านเศรษฐกิจ อยากให้มีการส่งเสริมการสร้างตลาดชุมชน 
กิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เช่ือมโยงเขตลุ่มน้ าห้วยส าราญ 3 หมู่บ้าน ได้แก่ บ้านโพธิ์ บ้านโนนจาน 
และบ้านอีลอก 2) ด้านสังคม อยากให้มีการจัดกิจกรรมสอนท าอาหารพื้นบ้าน ให้มีการบันทึกสูตรอาหาร
พื้นบ้าน และ 3) ด้านสิ่งแวดล้อม อยากให้คนในท้องถิ่นช่วยกันให้ความรู้แก่นักท่องเที่ยวด้วยวิธีการต่าง ๆ 
เช่น การน าพันธุ์ปลามาปล่อยในห้วย เพื่อให้มีการขยายพันธุ์ การไม่ทิ้งขยะ การไม่ปล่อยน้ าเสียลงในห้วย 
และการไม่ใช้ทรัพยากรอย่างสิ้นเปลือง ซึ่งการด าเนินโครงการการต่อยอดภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านลุ่มน้ าห้วย
ส าราญในครั้งนี้ บรรลุวัตถุประสงค์ทุกประการ กล่าวคือ ชุมชนได้อนุรักษ์และสืบทอดภูมิปัญญาอาหาร
พื้นบ้านลุ่มน้ าห้วยส าราญ ได้สร้างเอกลักษณ์เมนูอาหารพื้นบ้าน โดยการคัดเลือกเมนูอาหารพื้นบ้านท่ีมี
ช่ือเสียง เป็นที่นิยมน ามาจัดเลี้ยงรับรองแขก น าไปท าบุญเลี้ยงพระ และใช้ในงานบุญประเพณีต่าง ๆ ของ
ชุมชน ทั้งหมด 12 เมนู แล้วน ามาออกแบบให้เป็นเมนูใหม่ที่สร้างสรรค์ ได้แก่ 1) เมี่ยงค าส าราญ 2) น้ าย่านาง
พรางกาย 3) ย าสมุนไพรไข่มดแดง 4) ไส้กรอกกระบอกไผ่ 5) ไก่ทอดริมห้วย 6) หมกหน่อไม้ใกล้ฝั่ง 7) แกง
เห็ดเจ็ดสมุน 8) โคตรต าส าราญ 9) ขนมจีนน้ ายาปลาข่อ 10) บัวลอยพลอยศรี 11) ทับทิมคิมหันต์ และ 12) 
ลอดช่องล่องส าราญ  

ทั้งนี้ 12 เมนูสร้างสรรค์ ได้ถูกน ามาจ าลองเป็นกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 4 รูปแบบ เพื่อ
เป็นแนวทางในการรองรับการท่องเที่ยวเชิงอาหารในชุมชนเขตลุ่มน้ าห้วยส าราญ ได้แก่ 1) กิจกรรมการ
ท่องเที่ยวตามสถานที่ส าคัญและทดลองชิมอาหารท้องถิ่น ซึ่งชุมชนมีห้วยส าราญเป็นทรัพยากรหลัก เหมาะ
ส าหรับเป็นการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมประเพณี จึงได้จ าลองงานประเพณีลอยกระทงในห้วยส าราญขึ้น และ
จัดเป็นการท่องเที่ยวเชิงชิมอาหารตามแหล่งท่องเที่ยวส าคัญ โดยน า “ขนมจีนน้ ายาปลาข่อ” มาประกอบเป็น
เมนูอาหารท้องถิ่นให้นักท่องเที่ยวชิม 2) การท่องเที่ยวในเทศกาลอาหาร โดยได้จ าลองงานจัดเลี้ยงภายใต้
แนวคิด “ห้วยส าราญวิลเลจ” เพื่อถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านลุ่มน้ าห้วยส าราญให้เป็นรูปธรรม ใน
รูปแบบเทศกาลอาหารให้นักท่องเที่ยวได้มาลิ้มลองทั้ง 12 เมนู คือ “ย าสมุนไพรไข่มดแดง ไส้กรอกกระบอก
ไผ่ ไก่ทอดริมห้วย หมกหน่อไม้ใกล้ฝั่ง แกงเห็ดเจ็ดสมุน โคตรต าส าราญ ขนมจีนน้ ายาปลาข่อ บัวลอยพลอย
ศรี ทับทิมคิมหันต์ ลอดช่องล่องส าราญ เมี่ยงค าส าราญ และน้ าย่านางพรางกาย” 3) การเปิดหลักสูตรสอน
การประกอบอาหาร โดยใช้เมนู “โคตรต าส าราญ” มาจ าลองให้นักท่องเที่ยวได้เรียนรู้วิธีท าอาหารพื้นบ้าน 
และได้ลงมือท าอาหารด้วยตนเองกับคนในชุมชนห้วยส าราญ และ 4) การท่องเที่ยวแบบโฮมสเตย์ โดยได้น า
เมนู “น้ าย่านางพรางกาย” มาให้นักท่องเที่ยวได้ทดลองปรุงอาหาร ได้สัมผัสวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของคนใน
ชุมชนลุ่มน้ าห้วยส าราญระหว่างที่พักอยู่ในโฮมสเตย์ นอกจากนี้ยังได้ออกแบบกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิง
อาหารเช่ือมโยงแหล่งเรียนรู้ 3 ชุมชนในเขตลุ่มน้ าห้วยส าราญ รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ เพื่อใช้เป็น
โปรแกรมรับรองนักท่องเที่ยวที่มาเที่ยวในชุมชน 2 วัน 1 คืน ให้เป็นแนวทางในการน าอาหารพื้นบ้านลุ่มน้ า
ห้วยส าราญน าไปสู่การช่วยพัฒนาเศรษฐกิจของชุมชน สร้างรายได้ให้กับท้องถิ่น โดยคนในท้องถิ่นมีส่วนร่วม
ในการถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้าน แลกเปลี่ยนประสบการณ์ทางด้านวัฒนธรรมอาหาร
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ควบคู่ไปกับการรักษาสิ่งแวดล้อมให้กับนักท่องเที่ยวโดยตรง สร้างความประทับใจด้านการท่องเที่ยวเชิง
อาหาร (Gastronomy Tourism) ให้แก่นักท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน 
ภาพที่ 1 องค์ความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านลุ่มน้ าห้วยส าราญ รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 
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ภาพที่ 2  การจ าลองการท่องเที่ยวเชิงชิมอาหารท้องถิ่นตามแหล่งท่องเที่ยว 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 
 
 
 
 

ขนมจีนน ้ำยำปลำ
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ภาพที่ 3  การจ าลองจัดงานเลี้ยงเทศกาลอาหารห้วยส าราญวิลเลจ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4 อาหารที่ใช้ในการจ าลองจัดงานเลี้ยงเทศกาลอาหารห้วยส าราญวิลเลจ 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 5  การจ าลองหลักสูตรสอนการประกอบอาหารพื้นบ้านลุ่มน้ าห้วยส าราญ 

หมกหน่อไม้ใกล้ฝั่ง 

เมี่ยงค้ำส้ำรำญ น ้ำย่ำนำงพรำงกำย ย้ำสมุนไพรไข่มดแดง 

ไก่ทอดริมห้วย ไส้กรอกกระบอกไผ่ 

บัวลอยพลอยศร ี ทับทิมคิมหันต์ ลอดช่องล่องส้ำรำญ 

ขนมจีนน ้ำยำปลำขอ่ แกงเห็ดเจ็ดสมุน โคตรต้ำส้ำรำญ 

หมกหน่อไม้ใกล้ฝั่ง 

โคตรต้ำส้ำรำญ 
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ภาพที่ 6 การจ าลองการท่องเที่ยวแบบโฮมสเตย์ 
 

อภิปรายผลการวิจัย 
การวิจัยเรื่อง การต่อยอดภูมิปัญญาพื้นบ้านลุ่มน้ าห้วยส าราญเพื่อพัฒนาอาหารส าหรับ             

การท่องเที่ยว รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ มีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) ศึกษาองค์ความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญา
อาหารพื้นบ้านในเขตลุ่มน้ าห้วยส าราญ รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ (2) ศึกษาความต้องการมีส่วนร่วม
ของชุมชนเกี่ยวกับการต่อยอดภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านในเขตลุ่มน้ าห้วยส าราญ รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏ       
ศรีสะเกษ และ (3) ศึกษาแนวทางการน าภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านมาประยุกต์ใช้ส าหรับการท่องเที่ยวเชิง
อาหาร รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ ซึ่งได้อภิปรายผลการวิจัย ดังนี้ 

1) ผลการวิจัยครั้งนี้พบว่า ภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านของชุมชนลุ่มน้ าห้วยส าราญ แบ่งออกเป็น 2 
หมวดหมู่ คือ (1) อาหารที่จับต้องได้ ประกอบด้วย อาหารที่ใช้บริโภคในชีวิตประจ าวัน และอาหารเป็นยา 
ทั้งนี้เนื่องจากวิถีชีวิตของชาวบ้านพึ่งพาอาศัยห้วยส าราญมาตั้งแต่อดีต ชาวบ้านส่วนใหญ่ท าการเกษตรตาม
แนวทางเศรษฐกิจพอเพียง ใช้ประโยชน์ในพื้นที่ห้วยส าราญในการท ามาหากิน เช่น การจับสัตว์น้ า หรือหา
วัตถุดิบท้องถิ่นเพื่อน ามาประกอบอาหาร การใช้น้ าจากห้วยส าราญเพื่อการท านาปี และนาปรัง การใช้น้ าจาก
ห้วยส าราญเพื่อเลี้ยงสัตว์ อาทิ ไก่ เป็ด หมู วัว ควาย และการใช้น้ าจากห้วยส าราญเพื่อการเพาะปลูกผักสวน
ครัว จึงถือได้ว่าอาหารพื้นบ้านมีความส าคัญต่อการด ารงชีวิตของชุมชนลุ่มน้ าห้วยส าราญเป็นอย่างมาก 

น ้ำย่ำนำงพรำงกำย แกงเห็ดเจ็ดสมุน ไก่ทอดริมห้วย 

น ้ำย่ำนำงพรำงกำย 
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วัตถุดิบนั้นหาได้ตามธรรมชาติในเขตลุ่มน้ าห้วยส าราญ ทั้งสัตว์น้ า สัตว์ครึ่งบกครึ่งน้ า สัตว์ปีก แมลง และ
พืชผักสมุนไพรต่าง ๆ ที่มีท้ังคุณค่าทางโภชนาการแก่ร่างกาย และมีสรรพคุณทางยา รักษาอาการของโรคต่าง 
ๆ ผลการวิจัยนี้สอดคล้องกับงานวิจัยของ Wannasa and Nattha, (2017) ที่ได้ศึกษาเรื่องอาหารพื้นเมือง
เพื่อสุขภาวะที่ดี ชุมชนต าบลตลาด จังหวัดนครราชสีมา ที่พบว่า อาหารพื้นบ้านมีวัตถุดิบจากพืชผักสมุนไพร
ที่มีสรรพคุณเป็นยา ได้แก่ ข่า ตะไคร้ พริก กระเทียม หอม และพืชผักสีเขียว สีแดง สีส้ม และสีเหลือง ที่มี
คุณสมบัติส่งเสริมสุขภาพ เช่น ลดไขมันในเลือด ลดความดันโลหิต ลดน้ าตาลในเลือด ต้านอนุมูลอิสระ และมี
คุณค่าทางโภชนาการ (2) อาหารที่จับต้องไม่ได้ ประกอบด้วย อาหารในพิธีกรรมทางศาสนาและงานบุญ
ประเพณี ทั้งนี้ เนื่องจากชาวบ้านยังมีความเช่ือ และศรัทธาในสิ่งศักดิ์สิทธิ์ที่อยู่ เหนือธรรมชาติที่ให้
คุณประโยชน์แก่ชาวบ้าน จึงยังคงอนุรักษ์ และสืบสานบุญประเพณีอีสานฮีตสิบสอง รวมถึงประเพณีการเลี้ยง
ผีปู่ตา จึงได้น าอาหารที่หาได้ในท้องถิ่นไปประกอบพิธีกรรม เพื่อตอบแทนบุญคุณผีบรรพบุรุษ ผลการวิจัยนี้
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Sombat, (2016) ที่ได้ศึกษาเรื่องการอนุรักษ์และสืบสานประเพณีการเลี้ยงผีปู่ตา
ตามฮีตสิบสอง ที่พบว่า พิธีกรรมประกอบด้วยทุกหลังคาเรือนต้องน าเอาไก่ที่เลี้ยงไว้ในบ้านหรือตามทุ่งนา
จ านวน 1 ตัว เหล้าขาว 1 ขวด ขัน 5 และต้นหญ้าคา โดยม้วนใบหญ้าคาขอดให้เป็นปม สมมติให้เป็นตัวแทน
สัตว์เลี้ยงที่มีอยู่ในครอบครัว โดยหญ้าคา 1 ต้น แทนสัตว์ 1 ตัว และใช้เป็นสัญลักษณ์แทนจ านวนคนใน
ครอบครัวด้วย เมื่อน าสิ่งของมาพร้อม เฒ่าจ้ าจะท าพิธีบอกกล่าวว่าเครื่องเซ่นไหว้เป็นของใคร หรือน ามาแก้
บน ไก่เป็นสัตว์ที่ถูกใช้ในพิธีบวงสรวงผีปู่ตา และท าพิธีเสี่ยงคางไก่ เพื่อท านายผลผลิต และสภาพภูมิอากาศ
ในหมู่บ้าน ผีปู่ตายังคงมีอ านาจแฝงลึกในห้วงส านึกของชาวบ้าน แม้จะขาดเหตุผลในการพิสูจน์ความจริงที่
เป็นรูปธรรมก็ตาม ซึ่งคนอีสานเช่ือว่า การมีผีปู่ตาอยู่ในหมู่บ้านจะช่วยปกปักษ์รักษาสิ่งมีชีวิตทั้ง คน พืช 
และสัตว์ต่าง ๆ ที่อาศัยอยู่ในชุมชนให้อยู่เย็นเป็นสุขตลอดปี เป็นการสร้างขวัญ และก าลังใจให้คนในชุมชนมี
ความรักความสามัคคีในการอยู่ร่วมกัน ชุมชนมีส่วนร่วมในการอนุรักษ์ และสืบสานประเพณีการเลี้ยงผีปู่ตาที่
ครอบคลุมทั้งองค์ความรู้ ภูมิปัญญาในการจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมที่ผสมกลมกลืนกับวิถี
ชีวิตของคนอีสาน  

2) ผลการวิจัยครั้งนี้พบว่า ชาวบ้านลุ่มน้ าห้วยส าราญต้องการมีส่วนร่วมในการต่อยอดภูมิปัญญา
อาหารพื้นบ้าน เพื่อรองรับการท่องเที่ยว รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ โดยต้องการให้มีการส่งเสริมการ
สร้างตลาดชุมชน เพื่อให้ชาวบ้านน าวัตถุดิบ และอาหารพื้นบ้านไปวางจ าหน่ายเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชน หรือ
สินค้าโอทอป เพิ่มรายได้ให้แก่ครอบครัว รวมถึงการสร้างกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารเช่ือมโยงเขตพื้นที่ 
3 ชุมชน มีความต้องการให้จัดกิจกรรมสอนการประกอบอาหารพื้นบ้านแก่นักท่องเที่ยว เพื่อแบ่งปันความรู้
เกี่ยวกับคุณค่า และคุณประโยชน์ของวัตถุดิบท้องถิ่น และมีความต้องการให้นักท่องเที่ยว รวมถึงเยาวชนรุ่น
ใหม่เข้ามามีส่วนร่วมในการอนุรักษ์ธรรมชาติให้อยู่คู่กับสิ่งแวดล้อมภายในชุมชนอย่างยั่งยืน ทั้งนี้เนื่องจาก
การได้จัดประชุมระดมความคิดเห็นร่วมกันของชุมชน ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในการจัดโครงการการต่อยอดภูมิ
ปัญญาอาหารพื้นบ้านลุ่มน้ าห้วยส าราญ ด้วยกระบวนการเรียนรู้แบบมีส่วนร่วม 7 ขั้นตอน เพื่อให้ชุมชนมี
ส่วนร่วมในทุกข้ันตอนตั้งแต่ การประเมินความต้องการของชุมชนเกี่ยวกับการต่อยอดภูมิปัญญาอาหาร
พื้นบ้าน ก าหนดวัตถุประสงค์ ก าหนดเนื้อหา เลือกวิธีการเรียนรู้ จัดท าโครงการ ออกแบบกระบวนการเรียนรู้ 
และจัดกระบวนการเรียนรู้ ผลการวิจัยนี้สอดคล้องกับงานวิจัยของ Pannatat and Kanokon (2019) ที่ได้
ศึกษาเรื่องการจัดการท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้ด้านอาหาร เพื่อเป็นนวัตกรรมในการพัฒนาการมีส่วนร่วมของ
ชุมชนท้องถิ่นของบ้านปงถ้ า อ าเภอวังเหนือ จังหวัดล าปาง ที่พบว่า การจัดการท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้ด้าน
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อาหารในชุมชน ควรเปิดโอกาสให้ชุมชนเข้ามามีส่วนร่วมในทุกกระบวนการ ตั้งแต่ขั้นตอนการประชุมวางแผน
และการตัดสินใจ การเข้าร่วมด าเนินการกับกิจกรรมปฏิบัติการต่าง ๆ การร่วมรับผลประโยชน์ทั้งทางตรงและ
ทางอ้อมจากกิจกรรมการท่องเที่ยวชุมชน และมีส่วนร่วมในการติดตามการด าเนินงานให้เป็นไปตามแผนการ
อนุรักษ์ และจัดการกับปัญหาการท่องเที่ยวในชุมชน  

3) ผลการวิจัยครั้งนี้พบว่า แนวทางการน าภูมิปัญญาพื้นบ้านลุ่มน้ าห้วยส าราญมาประยุกต์ใช้กับ
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ มี 2 ส่วน คือ ส่วนแรก การจ าลองจัดกิจกรรม
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร 4 รูปแบบ ได้แก่ (1) การท่องเที่ยวตามสถานที่ส าคัญและทดลองชิมอาหารท้องถิ่น 
(2) การท่องเที่ยวในเทศกาลอาหาร (3) การเปิดหลักสูตรสอนการประกอบอาหาร และ (4) การท่องเที่ยวแบบ
โฮมสเตย์ ส่วนที่สอง คือ การสร้างกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารเช่ือมโยงแหล่งเรียนรู้ 3 ชุมชนลุ่มน้ าห้วย
ส าราญ รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ เพื่อเป็นแบบอย่างให้ชุมชนน าไปประยุกต์ใช้ส าหรับรับรอง
นักท่องเที่ยว ทั้งนี้เนื่องจากอาหารเป็นผลิตภัณฑ์การท่องเที่ยว และมีส่วนช่วยส่งเสริมการตลาดการท่องเที่ยว 
ผลงานวิจัยนี้สอดคล้องกับ Hataichanok and Rakphong, (2015) ที่ได้ศึกษาเรื่องศักยภาพอาหารพื้นเมือง
และแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพื้นเมืองจังหวัดน่าน ที่พบว่า นักท่องเที่ยวพึงพอใจใน
ด้านอัตลักษณ์ของอาหารพื้นบ้านมากที่สุด หากชุมชนมีแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพื้นบ้าน 
ด้วยการสร้างอัตลักษณ์ของอาหารพื้นบ้าน การพัฒนา และรักษาคุณภาพของอาหารพื้นบ้าน การตั้งราคา
อาหารที่เหมาะสม มีรูปแบบการบริการที่ประทับใจ เท่านี้ภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านก็เป็นเครื่องมือในการ
ประชาสัมพันธ์ และการตลาดการท่องเที่ยวให้กับชุมชนได้ 
 
ข้อเสนอแนะ 

ข้อเสนอแนะจากการวิจัยในครั้งนี้ 
1) ชุมชนควรมีการเก็บรวบรวมองค์ความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านอย่างเป็นรูปธรรม 

โดยการมีส่วนร่วมของกลุ่ม “บวร” คือ บ้าน วัด และโรงเรียน (สถาบันการศึกษา) 
2) องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ควรก าหนดทิศทาง หรือนโยบายการอนุรักษ์ภูมิปัญญาอาหาร

พื้นบ้านท่ีสอดคล้องกับบริบททรัพยากรธรรมชาติ และทรัพยากรวัฒนธรรมของชุมชน 
3) หน่วยงาน หรือองค์กรที่มีบทบาทด้านการท่องเที่ยว ควรพัฒนาและส่งเสริมกิจกรรม หรือ

โครงการเกี่ยวกับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร เพื่อเป็นทางเลือกในการสร้างรายได้ให้แก่ชุมชน 
 ข้อเสนอแนะเพ่ือการวิจัยคร้ังต่อไป  
 1) เนื่องจากการวิจัยนี้ เก็บข้อมูลเฉพาะเดือนมิถุนายน ถึง เดือนตุลาคม ในอนาคตจึงควรมี
การเก็บข้อมูลตลอดทั้งปี เพ่ือให้ได้ข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุดิบ และการใช้ประโยชน์ให้ครอบคลุมวงรอบปี 
 2) เนื่องจากการวิจัยนี้ ศึกษาเฉพาะชุมชนในต าบลโพธิ์ 3 หมู่บ้าน ในอนาคตควรศึกษาขยาย
ไปยังชุมชนริมห้วยส าราญอื่น ๆ เพื่อให้ได้บริบทภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านที่สมบูรณ์มากยิ่งข้ึน 
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