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บทคัดย่อ 

การวิจัย เรื่อง การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ บนพ้ืนฐานความ
ดั้งเดิม มีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษาสภาพการณ์และลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์  
ไทยรามัญ  2) พัฒนาต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม 3) วิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการของอาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ และ 4) พัฒนาภูมิปัญญาอาหารของ 
กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ การวิจัยนี้เป็นการวิจัยและพัฒนา (Research and Development: R&D) 
โดยวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก สนทนากลุ่มและทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส ผู้ให้ข้อมูล คือ ผู้รู้ด้านอาหารที่มีเชื้อสายไทยรามัญในอ าเภอบ้านโป่ง อ าเภอ 
โพธาราม จังหวัดราชบุรี และอ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี และวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative 
Research) คือ ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียและนักท่องเที่ยว น ามาวิเคราะห์ข้อมูลด้วย ค่าความถี่ ค่าร้อยละ 
ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ผลการวิจัย พบว่า 1) สภาพการณ์ทั่วไปของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญแสดงให้เห็นถึง 
การเปลี่ยนแปลงและการปรับตัวของชุมชนนี้ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน โดยสามารถแบ่งออกได้เป็น
ประเด็นหลัก ๆ คือ การอพยพของชาวรามัญ อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม เมืองรามัญ 7 เมือง การย้าย
ถิ่นฐาน และวิถีชีวิตความเป็นอยู่ ลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ จัดประเภท
ตามลักษณะอาหาร ประกอบด้วย วัตถุดิบที่ใช้ในการท าอาหาร วิธีการปรุงอาหาร วิธีการกินอาหาร 
ความเชื่อด้านอาหาร และการถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหาร ผลวิเคราะห์การรับรู้ภูมิปัญญาอาหาร พบว่า 
ส่วนใหญ่นักท่องเที่ยวรับรู้อาหารที่เป็นลักษณะเฉพาะของชาวไทยรามัญ ในระดับน้อย 2) ผลการ
พัฒนาต ารับมาตรฐานอาหาร ประกอบด้วย อาหารประเภทแกงไม่ใส่กะทิ 3 ต ารับ ได้แก่ แกงมะตาด 
แกงกล้วยดิบใบมะขามอ่อน และแกงเลียงใบกะเพราปลาย่าง ประเภทแกงใส่กะทิ ได้แก่ แกงถั่วเขียว
ใบมะรุม ประเภทเครื่องจิ้ม ได้แก่ น้ าปลาย า และอาหารหวาน ได้แก่ ขนมด้วงมอญ ผลการประเมิน
ต ารับมาตรฐานอาหาร พบว่า ค่าคะแนนความชอบทุกด้านอยู่ในเกณฑ์ชอบมาก 3) การวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการอาหาร พบว่า ด้านพลังงานและสารอาหารหลักในอาหารกลุ่มนี้ให้พลังงาน 
อยู่ระหว่าง 48.84 – 195.39 กิโลแคลอรี่ อาหารเกือบทุกประเภทมีปริมาณโซเดียมสูง โดยเฉพาะ 



(2) 

แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อนสูงที่สุด แคลเซียมมีปริมาณสูงที่สุด คือ แกงถั่วเขียวใบมะรุม ธาตุเหล็ก
มีปริมาณสูง คือ แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน ส่วนแกงถั่วเขียวใบมะรุมที่มีปริมาณวิตามินเอสูงสุด 
ผลการปรับลดปริมาณโซเดียม พบว่า ต ารับอาหารทั้ง 4 ชนิดมีปริมาณโซเดียม ลดลงร้อยละ 20 – 
37.9 4) ผลการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ น ามาจัดเป็นส ารับอาหารไทย
รามัญตามฤดูกาล ได้ 3 ส ารับ ประกอบด้วย ส ารับอาหารฤดูร้อน “อะบ่ะ อะเคินกะตาว” ส ารับ
อาหารฤดูฝน “อะบ่ะ อะเคินปรั่ว” และส ารับอาหารฤดูหนาว “อะบ่ะ อะเคินเบ่าะ”  

ค าส าคัญ:  การพัฒนาภูมิปัญญาอาหาร, กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ, ความดั้งเดิม 
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ABSTRACT 

The research aimed to 1) study the situation and characteristic of the food 
wisdom of Thai-Raman ethnic group on the traditional basis, 2) develop the recipe of 
Thai-Raman ethnic group on the traditional basis, 3) analyze the food nutrition of 
Thai-Raman ethnic group, and 4) develop the food wisdom of Thai-Raman ethnic 
group. This research is a Research and Development (R&D) study using qualitative 
research methods, including in-dept interviews, focus group discussions, and sensory 
tests. The informants were food experts of Thai-Raman descent from Ban Pong 
district and Photharam district in Ratchaburi province, and Tha Maka district in 
Kanchanaburi province. Quantitative research was also conducted with stakeholder 
and tourists. Data were analyzed using frequency, mean, percentage, and standard 
deviation. 

The result found that: 1) the general situation of Thai-Raman ethnic group 
showed the change and adaptation of this community from the past to the present. 
This could be divided into several main issues: the immigration of the Raman people, 
cultural identity, the seven Raman cities, migration patterns, and lifestyle. The 
characteristics of the food wisdom of the Thai-Raman ethnic group were categorized 
based on the following aspects: the ingredients used in cooking, cooking methods, 
eating practices, food-related beliefs, and the transmission of culinary wisdom. The 
results of the perception analysis of food wisdom found that most tourists perceived 
Thai-Raman foods as having specific characteristics at a low level, 2) the results of 
developing standardized recipes include: 3 types of curries without coconut milk – 
Matad curry, raw banana curry with young tamarind leaves, and grilled fish curry with 
holy basil leaves; a type of curry with coconut milk, including green bean curry with 
moringa leaves; a type of dipping sauce – Pla Yam soup; and dessert – Khanom 
Duang Mon. The evaluation results of the standardized recipes found that the 
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preference scores for all aspects were rated as very high. 3) Nutritional analysis of the 
food found that the energy and main nutrients in this food group provided energy 
ranging from 48.84 – 195.39 kilocalories. Almost all types of food are high in sodium. 
Almost all types of food have high sodium content, especially the raw banana curry 
with young tamarind leaves, which had the highest level. Calcium was highest in the 
green bean curry with moringa leaves. Iron was highest in the raw banana curry with 
young tamarind leaves, while the green bean curry with moringa leaves had the 
highest amount of vitamin A. The results of reducing the amount of sodium found 
that sodium content of all 4 recipes decreased by 20 – 37.9 percent. 4) The results 
of the development of food wisdom of the Thai-Raman ethnic group could be 
categorized into 3 seasonal Thai-Raman meal sets: the summer meal set “Aba Aken 
Kataw”, the rainy season meal set “Aba Aken Prua”, and the winter meal set “Aba 
Aken Bo.” 

Keywords:  Development of Food Wisdom, Thai-Raman Ethnic Group, Traditional 
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3.2 การก าหนดคุณสมบัติของผู้ให้ข้อมูลตามเกณฑ์การคัดเข้า 40 
3.3 ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มที่ 1 การศึกษาสภาพการณ์และลักษณะภูมิปัญญาอาหารของ

กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 
 

42 
3.4 ผู้ ให้ข้อมูลกลุ่มที่  2 การสนทนากลุ่มในการพัฒนาต ารับอาหารของ 

กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 
 

46 
3.5 ผู้ให้ข้อมูลหลัก กลุ่มที่ 3 การทดสอบทางประสาทสัมผัสในการพัฒนาต ารับ

อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 
 

48 
3.6 ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มที่ 4 การทดสอบความพึงพอใจต่อส ารับอาหาร เพ่ือใช้ใน 

การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 
 

50 
3.7 การก าหนดคุณสมบัติของกลุ่มตัวอย่างตามเกณฑ์การคัดเข้า 51 
3.8 ผู้ทรงคุณวุฒิประเมินความตรงเชิงเนื้อหาของแบบสอบถาม เรื่อง การรับรู้

ของนักท่องเที่ยวที่มีต่อภูมิปัญญาอาหารไทยรามัญ 
 

55 
3.9 ความเชื่อมั่นของแบบสอบถาม เรื่อง การรับรู้ของนักท่องเที่ยวที่มีต่อ 

ภูมิปัญญาอาหารไทยรามัญ รายด้านและภาพรวม 
 

56 
4.1 รายชื่อผู้สืบทอดนามสกุลในตระกูลเมืองรามัญ 7 เมือง 69 
4.2 สภาพการณ์ทั่วไปของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญผู้ให้ข้อมูล 72 
4.3 วัตถุดิบประเภทพืชผักที่ใช้ในการท าอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 

บนพื้นฐานความดั้งเดิม 
 

82 
4.4 พืชผักที่นิยมน ามาท าอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 83 
4.5 วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ที่ ใช้ในการประกอบอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ 

ไทยรามัญ บนพื้นฐานความดั้งเดิม 
 

86 
4.6 วัตถุดิบเครื่องเทศและสมุนไพรที่ใช้ในการท าอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ 

ไทยรามัญ บนพื้นฐานความดั้งเดิม 
 

87 
4.7 วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงรสที่ ใช้ในการท าอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ 

ไทยรามัญ บนพื้นฐานความดั้งเดิม 
 

92 



(9) 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 

ตารางท่ี  หน้า 
4.8 ส่วนผสมของพริกแกงในอาหารกลุ่มชาติพันธุ์ ไทยรามัญ  บนพ้ืนฐาน 

ความดั้งเดิม 
 

93 
4.9 อาหารประเภทแกงของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ บนพื้นฐานดั้งเดิม 104 
4.10 อาหารประเภทต้ม ผัด ทอด ย า และเครื่องจิ้มของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ

บนพื้นฐานดั้งเดิม 
 

113 
4.11 ลักษณะส ารับข้าวแช่ ในอ าเภอบ้านโป่งและอ าเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี 

และอ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี 
 

117 
4.12 อาหารหวานที่ใช้ในงานประเพณีและพิธีกรรมของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ

บนพื้นฐานความดั้งเดิม 
 

125 
4.13 วิธีการกินอาหารและภาชนะที่ใช้ในการกินอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย

รามัญ 
 

128 
4.14 ความเชื่อด้านอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ บนพื้นฐานความดั้งเดิม 129 
4.15 จ านวนและค่าร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 132 
4.16 จ านวนและค่าร้อยละของพฤติกรรมการเดินทางท่องเที่ยวของผู้ตอบ

แบบสอบถาม 
 

134 
4.17 ค่าเฉลี่ย  และส่วนเบี่ ยงเบนมาตฐานการรับรู้ภู มิปัญญาอาหารของ 

กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ บนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ด้านวัตถุดิบอาหารประเภท
พืชผัก 

 
 

136 
4.18 ค่าเฉลี่ย  และส่วนเบี่ ยงเบนมาตฐานการรับรู้ภู มิปัญญาอาหารของ 

กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ บนพื้นฐานความดั้งเดิม ด้านวัตถุดิบอาหารประเภท
เนื้อสัตว์ 

 
 

137 
4.19 ค่าเฉลี่ย  และส่วนเบี่ ยงเบนมาตฐานการรับรู้ภู มิปัญญาอาหารของ 

กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ บนพื้นฐานความดั้งเดิม ด้านเครื่องปรุงรส 
 

137 
4.20 ค่าเฉลี่ย  และส่วนเบี่ ยงเบนมาตฐานการรับรู้ภู มิปัญญาอาหารของ 

กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ บนพื้นฐานความดั้งเดิม ด้านวิธีปรุงอาหาร 
 

138 
4.21 ค่าเฉลี่ย  และส่วนเบี่ ยงเบนมาตฐานการรับรู้ภู มิปัญญาอาหารของ 

กลุ่ มชาติ พั น ธุ์ ไทยรามัญ  บน พ้ืนฐานความดั้ ง เดิ ม  ด้ านอาหารใน
ชีวิตประจ าวัน 

 
 

138 
4.22 ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตฐานการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่ม 

ชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม ด้านอาหารประเภทเครื่องจิ้ม 
 

139 
 



(10) 

สารบัญตาราง (ต่อ) 

ตารางท่ี หน้า 
4.23 ค่าเฉลี่ย  และส่วนเบี่ ยงเบนมาตฐานการรับรู้ภู มิปัญญาอาหารของ 

กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ด้านอาหารหวาน 140 
4.24 ค่าเฉลี่ย  และส่วนเบี่ ยงเบนมาตฐานการรับรู้ภู มิปัญญาอาหารของ 

กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ด้านอาหารในงานประเพณี 140 
4.25 ค่าเฉลี่ย  และส่วนเบี่ ยงเบนมาตฐานการรับรู้ภู มิปัญญาอาหารของ 

กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ด้านข้าวแช่มอญ (เปิงด้าจก์) 141 
4.26 ต ารับอาหารแบ่งตามวิธีการปรุงและวิธีกินอาหารแบบดั้งเดิมของกลุ่มชาติพันธุ์

ไทยรามัญ 143 
4.27 ผลการคัดเลือกต ารับอาหารของกลุ่ มชาติพันธุ์ไทยรามัญ บนพ้ืนฐาน 

ความดั้งเดิม 144 
4.28 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสต ารับมาตรฐานอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์

ไทยรามัญ บนพื้นฐานความดั้งเดิม 154 
4.29 ลักษณะต ารับมาตรฐานอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ  บนพ้ืนฐาน 

ความดั้งเดิม 155 
4.30 คุณค่าทางโภชนาการอาหารของต ารับมาตรฐานอาหารกลุ่มชาติพันธุ์ 

ไทยรามัญ บนพื้นฐานความดั้งเดิม ปริมาณ  1 หน่วยบริโภค 157 
4.31 คุณค่าทางโภชนาการอาหารของต ารับมาตรฐานอาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ

บนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ปริมาณ  1 หน่วยบริโภค ที่มีการปรับลดโซเดียม 159 
4.32 ตารางเปรียบเทียบต ารับอาหารกับต ารับที่มีการปรับลดโซเดียม 160 
4.33 ส ารับอาหารไทยรามัญในฤดูร้อน “อะบ่ะ อะเคินกะตาว” 161 
4.34 ส ารับอาหารไทยรามัญในฤดูฝน “อะบ่ะ อะเคินปรั่ว” 162 
4.35 ส ารับอาหารไทยรามัญในฤดูหนาว “อะบ่ะ อะเคินเบ่าะ” 163 
4.36 ผลการประเมินความพึงพอใจต่อส ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 166 



(11) 

สารบัญภาพ 

ภาพที่ หน้า 
1.1 กรอบแนวความคิด 6 
2.1 แผนที่อ าเภอบ้านโป่ง จังหวัดราชบุรี 22 
2.2 แผนที่ตั้งอ าเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี 24 
2.3 แผนที่ตั้งต าบลหวายเหนียว อ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี 26 
4.1 เจดีย์ทรงรามัญ 7 องค์ 67 
4.2 สายสกุลเมืองท่าตะกั่ว 68 
4.3 ทายาทสายตระกูลรามัญ 7 เมือง 68 
4.4 เสาเอกหรือเสาผีของบ้านชาวไทยรามัญ 71 
4.5 การแต่งกายของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญในงานพิธีต่าง ๆ ผู้หญิง (ก) ผู้ชาย (ข) 71 
4.6 สภาพการณ์ทั่วไปของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 75 
4.7 มะตาดอ่อน (ก) มะตาดแก่ (ข) 77 
4.8 กระเจี๊ยบขาว (ก)  กระเจี๊ยบเขียวหรือกระเจี๊ยบมอญ (ข) 77 
4.9 ใบกระเจี๊ยบ (แดง) 78 
4.10 ลูกส้านเล็กก้านแดง (ก) ลูกส้านใหญ่ก้านขาว (ข) 78 
4.11 ต้นบอน (ก) และ บอนลอกเปลือกหั่นท่อน (ข) 79 
4.12 ดอกง้ิว 79 
4.13 มันเสาหรือมันเขาควาย 80 
4.14 ดอกแคแล 81 
4.15 ต้นสันตะวา (ก)  ผลสันตะวา (ข) 81 
4.16 ปลาซิว ปลาสร้อย (ก)  ปลาย่าง (ข) 84 
4.17 ปลารากกล้วย (ก) และ ปลาผึ้ง (ข) 85 
4.18 ปลาร้าเน่า 90 
4.19 ปลาทูเค็ม 90 
4.20 พริกแกงเผ็ด (ก) พริกแกงส้ม (ข) และพริกแกงเลียง (ค) 94 
4.21 แกงมะตาด 95 
4.22 แกงลูกส้าน 96 
4.23 แกงบอน 96 
4.24 แกงผักบุ้งใส่เผือก พุทรา 97 
4.25 แกงกระเจี๊ยบ 98 
4.26 แกงผักรวมหรือแกงรวม 98 



(12) 

สารบัญภาพ (ตอ่) 

ภาพที่ หน้า 
4.27 แกงเลียงใบกะเพราปลาย่าง 99 
4.28 แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน 99 
4.29 แกงดอกแคแล 100 
4.30 แกงขี้เหล็ก 101 
4.31 ขนมจีนน้ าพริก (ก) และขนมจีนน้ ายา (ข) 102 
4.32 แกงถั่วเขียวใบมะรุม 102 
4.33 แกงใบมะขามอ่อนหมูย่าง 103 
4.34 แกงหัวตาล 103 
4.35 แจงร้อน 105 
4.36 ต้มย า 106 
4.37 ผัดมะละกอใส่ไข่ 106 
4.38 ปลาเค็ม (ก) ข้าวโพดทอด (ข) และทอดมันหัวปลี (ค) 107 
4.39 ย ามะม่วง 108 
4.40 ย าขนนุ 108 
4.41 ข้าวมันส้มต า 109 
4.42 น้ าปลาย า 110 
4.43 น้ าพริกแดงหรือน้ าพริกตาแดง 110 
4.44 น้ าพริกสดหรือน้ าพริกปลาทู 111 
4.45 น้ าพริกกะปิ 111 
4.46 หลนปลาร้า 112 
4.47 กะละแม 114 
4.48 ข้าวเหนียวแดง 115 
4.49 ข้าวแช่ (ก) ปลาแห้งผัดหวาน (ข) หมูหวานหรือเนื้อหวาน (ค) หัวไชโป๊ผัดหวาน (ง) 

ก๋วยเตี๋ยวผัด (จ) ย ามะม่วง (ช) กระยาสารท และข้าวเหนียวแดง (ซ) 116 
4.50 แท่นบวงสรวงเทวดาสงกรานต์ 116 
4.51 ต้นโอ่ะฮ์ต่าน (ก) และการเผาข้าวหลาม (ข) 118 
4.52 ข้าวต้มลูกโยน 119 
4.53 กระยาสารท 119 
4.54 ขนมแดกงา 120 
4.55 ขนมกล้วย 121 



(13) 

สารบัญภาพ (ตอ่) 
 
ภาพที่ หน้า 
4.56 ขนมด้วงมอญ 121 
4.57 ขนมดอกโสน 122 
4.58 ลอดช่อง 122 
4.59 อาหารหวานที่ใช้ในการร าผี ประกอบด้วย ก) ขนมคันหลาว ข) ขนมตัวเอส  

ค) ขนมทอดแบบหวานและเค็ม ง) ข้าวตอกกับงา และ จ) กะหรี่ปั๊บ 
 

123 
4.60 อาหารหวานที่ใช้ในการท าพิธีท าขวัญนาค สร้อยคอ ก) แหวน ข) ก าไลข้อมือ ค) 

ก าไลข้อเท้า ง) ปู จ) ปลา ฉ) บาตร ช) และ หม้อ ซ) 
 

124 
4.61 ชุดถ้วยชามคาวหวาน ใช้ส าหรับใส่อาหารถวายพระ 127 
4.62 ลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 131 
4.63 พริกแกงส้ม 146 
4.64 พริกแกงเลียง 147 
4.65 พริกแกงเผ็ด 148 
4.66 แกงมะตาด 149 
4.67 แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน 150 
4.68 แกงเลียงใบกะเพราปลาย่าง 150 
4.69 แกงถั่วเขียวใบมะรุม 151 
4.70 น้ าปลาย า 152 
4.71 ขนมด้วงมอญ 153 
4.72 ส ารับอาหารไทยรามัญในฤดูร้อน 162 
4.73 ส ารับอาหารไทยรามัญในฤดูฝน 162 
4.74 ส ารับอาหารไทยรามัญในฤดูหนาว 163 
4.75 การจัดแสดงผลงานในงานเจี๊ยะโม่งโร่งโม่นเดิง (กิน อยู่ ดูมอญ) ราชบุรี ครั้งที่ 8 164 
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บทท่ี 1 

บทน ำ 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

อาหารเป็นสื่อกลางในการส่งผ่านวัฒนธรรมและภูมิปัญญาโดยมีเรื่องราวความเป็นมาที่ได้
จากการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น มีความเป็นเอกลักษณ์และสะท้อนถึงวิถีชีวิต ความมั่นคง สุขภาวะ 
รวมถึงคุณภาพชีวิตในการบริโภคอาหารของชุมชนนั้น ๆ ซึ่งการส่งผ่านวัฒนธรรมการกินนับเป็น
เครื่องมือของการพัฒนาระบบอาหารท้องถิ่นของภูมิภาคให้มีความยั่งยืน ที่เรียกกันว่า การท่องเที่ยว
เชิงอาหาร (Gastronomy Tourism) ซึ่งสามารถเล่าเรื่องราว วัฒนธรรมและวิถีชีวิต ตลอดจน 
ภูมิปัญญาของแต่ละท้องถิ่น โดยอาหารมีส่วนส าคัญในการเชื่อมโยงวิถีชีวิตกับสังคม รวมถึงดึงดูดให้
นักท่องเที่ยวที่สนใจเดินทางมาเรียนรู้และสัมผัสประสบการณ์จากเทศกาลอาหาร การแสดงสินค้า 
สาธิตการท าอาหาร หรือกิจกรรมการท่องเที่ยวที่สัมพันธ์กับอาหาร ส าหรับในประเทศไทยเป็น
ประเทศท่ีมีความหลากหลายของวัฒนธรรมสูง มีกลุ่มชาติพันธุ์ที่ยังคงวิถีดั้งเดิมไม่ต่ ากว่า 60 กลุ่มชาติ
พันธุ์ กระจายตัวอยู่ทั่วประเทศ (อภินันท์ ธรรมเสนา  และ กษิพัฒน์ ลัดดามณีโรจน์, 2564) 
เป็นประเทศที่ขึ้นชื่อเรื่องวัฒนธรรมอาหารไม่แพ้ชาติใดในโลก จากรายงานของการท่องเที่ยว 
แห่งประเทศไทย พบว่า มากกว่า 1 ใน 3 ของค่าใช้จ่ายในการท่องเที่ยว ถูกใช้จ่ายไปกับเรื่องอาหาร 
(บัณฑิต อเนกพูนสุขม, 2560) การท่องเที่ยวเชิงอาหารและวัฒนธรรมสามารถช่วยยกระดับศักยภาพ
ของคนในชุมชนจากการน าภูมิปัญญาและวัฒนธรรมเฉพาะถิ่นมาพัฒนาสินค้าและบริการหลักใน 
การท่องเที่ยว แต่ยังคงรักษาจุดเด่นของประเทศด้านขนบธรรมเนียม ประเพณี วัฒนธรรม ตลอดจน
ให้คุณค่ากับสิ่งแวดล้อม เป็นการให้ความส าคัญกับการพัฒนาการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน เพ่ือมุ่งสู่
เป้าหมายสูงสุดของการท่องเที่ยวในการเป็นเครื่องมือลดความเหลื่อมล้ าของสังคมไทย (ส านักงาน
ปลัดกระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา, 2565) นอกจากนี้ เบญจมาภรณ์ ช านาญฉา (2561) ได้กล่าวว่า 
การท่องเที่ยวเชิงอาหารของประเทศไทยมีศักยภาพและความได้เปรียบในการใช้ทรัพยากรทาง
วัฒนธรรมของท้องถิ่นนั้น ๆ จึงเป็นสิ่งส าคัญในอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวที่สามารถสร้าง
ประสบการณ์ให้กับนักท่องเที่ยว สามารถพัฒนาคุณภาพชีวิตของคนในท้องถิ่น น ามาสู่การพัฒนา
ประเทศโดยการเพิ่มมูลค่าของสินค้าและบริการการท่องเที่ยวผ่านรากฐานทางวัฒนธรรมและสังคม 

การส่งเสริมของภาครัฐภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2561 – 2580) ได้มีการวาง
ยุทธศาสตร์ด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขันของประเทศ โดยส่งเสริมความหลากหลาย  
ด้านการท่องเที่ยวให้มีมูลค่าสูงขึ้นด้วยอัตลักษณ์และวัฒนธรรม การใช้ประโยชน์จากภูมิปัญญาที่
สอดคล้องกับแผนพัฒนากลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 1 (กาญจนบุรี ราชบุรี สุพรรณบุรี) พ.ศ. 2566 
– 2570  ให้ความส าคัญกับการเป็นศูนย์กลางการท่องเที่ยวคุณภาพเชิงสร้างสรรค์ ด้านนิเวศน์
สุขภาพ วัฒนธรรมในพ้ืนถิ่น ประวัติศาสตร์ภาคตะวันตกและอารยธรรมทวารวดี  สร้างสรรค์คุณค่า
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สินค้าและบริการการท่องเที่ยว มุ่งเน้นการใช้องค์ความรู้และนวัตกรรมผนวกกับความหลากหลายทาง
ทรัพยากรธรรมชาติ วัฒนธรรมและวิถีชีวิต เพ่ือเพ่ิมศักยภาพด้านการท่องเที่ยว และสินค้าทางการ
ท่องเที่ยวให้เพิ่มข้ึน 

ส าหรับชาวรามัญในอดีตได้มีการอพยพกลุ่มใหญ่จากพม่าตอนล่างเข้ามาในดินแดนสยามทาง
ด่านเจดีย์สามองค์ มีการตั้งเป็นหมู่บ้านหน้าด่านในบริเวณแม่น้ าแควน้อยและแม่น้ าแควใหญ่ในเมือง
กาญจนบุรี ต่อมาพระมหากษัตริย์ของไทยได้ยกหมู่บ้านหน้าด่านเหล่านี้ขึ้นเป็นเมือง ได้แก่ เมืองสิงห์ 
เมืองลุ่มสุ่ม เมืองท่าตะกั่ว เมืองไทรโยค เมืองท่าขนุน เมืองทองผาภูมิ และเมืองท่ากระดาน จึงเรียก
ชาวมอญกลุ่มนี้ว่า “รามัญ 7 เมือง” (โสภณ นิไชยโยค, 2552) ชาวรามัญกลุ่มนี้ท าหน้าที่ลาดตะเวน
สืบข่าวการเคลื่อนไหวของพม่าท่ีจะยกทัพเข้ามาตีไทย โดยขึ้นตรงต่อเมืองกาญจนบุรี (สุภรณ์ โอเจริญ, 
2519) จากการเข้ามาของชาวรามัญท าให้ชาวรามัญกลุ่มนี้ได้น าวัฒนธรรม ภูมิปัญญาด้านอาหารที่ 
ชนชาติรามัญได้น าติดมากับตัวเมื่ออาศัยอยู่ในประเทศไทย ซึ่งชาวไทยเชื้อสายไทยรามัญในอ าเภอ  
โพธาราม อ าเภอบ้านโป่ง จังหวัดราชบุรี ต าบลหวายเหนียว อ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี 
เป็นกลุ่มหนึ่งที่ได้มีการอพยพย้ายถิ่นมาจากกลุ่มดังกล่าว มีการด ารงชีวิตกับธรรมชาติ ยังคง
วัฒนธรรมตามวิถีดั้งเดิมที่ได้จากการถ่ายทอดจากบรรพบุรุษ เช่น การแต่งกาย ภาษาพูด การเลี้ยงผี 
วัฒนธรรม ประเพณี ความเชื่อ มีอาชีพเกษตรกรรม อาศัยอยู่ริมแม่น้ าเป็นหลัก มีวิถีชีวิตเรียบง่าย 
โดยเฉพาะภูมิปัญญาด้านอาหารที่ได้น าติดมากับตัวเมื่ออาศัยอยู่ในประเทศไทย ซึ่งอาหารไทยรามัญ
เป็นอาหารที่มีความเป็นเอกลักษณ์บ่งบอกถึงความเป็นรามัญได้ชัดเจน และมีการบันทึกไว้คู่กับ
ประวัติศาสตร์ของชาติไทยมาเป็นระยะเวลานาน (นิธิ เอ่ียวศรีวงศ์ , 2547) ประกอบด้วยอาหารคาว 
อาหารหวาน อาหารในพิธีกรรม ความเชื่อ (วรุณี เคนน์สุขุม , 2562) อาหารไทยรามัญของแต่ละพ้ืนที่
มีความแตกต่างกันขึ้นอยู่กับพ้ืนที่ที่อาศัย อาจมีการประยุกต์วัตถุดิบตามข้อจ ากัดของวัตถุดิบที่ได้จาก
แหล่งต่าง ๆ พืชผักที่นิยมน ามาเป็นส่วนประกอบในการท าอาหารไทยรามัญจะมีความเป็นเอกลักษณ์ 
ถ้ามีวัตถุดิบเหล่านี้อยู่สามารถสันนิฐานได้ว่าเป็นอาหารไทยรามัญ เช่น มะตาด กระเจี๊ยบมอญ ลูกส้าน 
(เกศณีย์ สัตตรรัตนขจร และคณะ, 2563) จากการน าวัตถุดิบเหล่านี้มาปรุงอาหารบางชนิดยังคงมี
ความใกล้เคียงกับความดั้งเดิมตามแบบฉบับของอาหารรามัญที่อยู่ในพม่า แต่บางชนิดได้มีการผสม
กลมกลืนไปกับอาหารของไทย ในการประกอบอาหารบางชนิดใช้ส าหรับรับประทานในชีวิตประจ าวัน 
หรือบางชนิดจะปรุงเพ่ือใช้ในการประกอบพิธีกรรม หรืองานทางศาสนาที่มีการส่งต่อกันมาโดยการ
ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นให้กับเครือญาติหรือคนใกล้ชิด หรืออาจจะเกิดจากการถ่ายทอดทางอ้อม เช่น 
ขนบธรรมเนียม ประเพณี ที่ถ่ายทอดโดยการท ากิจกรรม รวมทั้งการด าเนินชีวิตและวิถีการบริโภค 
ได้แก่ การหาวัตถุดิบ การเตรียม การปรุง อุปกรณ์ รสชาติอาหาร วิธีการรับประทาน ภายใต้บริบท
ของชุมชน เกิดการผสมผสานทางวัฒนธรรม จนกลายเป็นเอกลักษณ์ที่มีความโดดเด่น เพราะชนชาติ
รามัญไม่ว่าจะย้ายไปอยู่ที่ใดยังคงรักษาขนบธรรมเนียม ประเพณี และวัฒนธรรมของตนไว้อย่าง
เคร่งครัด ท าให้ชุมชนนั้นมีเอกลักษณ์ปรากฏแพร่หลาย สามารถด ารงรักษาคุณลักษณะแห่ง 
บรรพบุรุษซึ่งตนสืบเชื้อสายมาได้จนถึงปัจจุบัน แต่เมื่อมีการเคลื่อนย้ายและไปรวมตัวกับชุมชนอ่ืน ๆ 
ย่อมเกิดการเปลี่ยนแปลง โดยเฉพาะการรวมกลุ่มของคนในระดับหมู่บ้านที่ไม่ใช่เป็นการรวมกลุ่มของ
กลุ่มชาติพันธุ์แบบเป็นทางการ ซึ่งมีโครงสร้างทางสังคม มีการใช้ชีวิตประจ าวัน และมีความสัมพันธ์
กับคนภายนอกเข้ามาเกื้อหนุน ท าให้การสืบทอดวัฒนธรรมลดน้อยลงตามพ้ืนที่ จะมีเพียงบางส่วนที่
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สามารถระบุได้ว่าเป็นไทยรามัญ คือ กลุ่มผู้สูงอายุจากการที่ยังใช้ภาษาพูด การแต่งกาย การประกอบ
พิธีกรรมทางศาสนา การประกอบอาหารไทยรามัญในประเพณีวันสงกรานต์ หรือวันเข้าพรรษา 
แต่ส าหรับชาวไทยรามัญรุ่นใหม่ส่วนใหญ่การสืบทอดภูมิปัญญาเหล่านี้มีน้อยลง เนื่องจากสภาพ
เศรษฐกิจ สังคม ที่มีการเปลี่ยนแปลง รวมทั้งกระแสการไหลบ่าของวัฒนธรรมข้ามชาติที่ปรากฏให้
เห็นในปัจจุบัน เช่น วัฒนธรรมเกาหลี จีน ญี่ปุ่น หรือวัฒนธรรมตะวันตก เป็นต้น ที่สามารถเข้าถึงได้
ง่ายจากเทคโนโลยีที่มีความทันสมัยจากภายนอกชุมชน หรือการบริโภคอาหารนอกชุมชนที่มีความ
น่าสนใจมากกว่า ประกอบกับคนที่ต้องถ่ายทอดให้กับลูกหลานมีหน้าที่รับผิดชอบอ่ืน ๆ  จึงท าให้ 
การถ่ายทอดภูมิปัญญาดั้งเดิมเหล่านี้ถูกจ ากัดในวงแคบ หรือมีการใช้เฉพาะกลุ่มของคนในชุมชนที่พบ
ได้ตามงานประเพณี ท าให้ภูมิปัญญาที่ท ากันมาไม่ได้รับการสืบทอด หรือมีการสืบทอดน้อยลง 
นอกจากนี้ ยังขาดความสนใจจากคนมอญรุ่นใหม่ที่จะช่วยสานต่อองค์ความรู้  ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ อิมธิรา อ่อนค า (2560) และเมธิดา อาคมธน (2561) ที่พบว่า เมื่อไทยมีการพัฒนา
เกิดขึ้น ท าให้วิถีชีวิตของชาวไทยรามัญเกิดการเปลี่ยนแปลงจากวิถีชีวิตแบบพอยังชีพได้ เปลี่ยนไป
เป็นแบบทุนนิยม และรับเอาวัฒนธรรมใหม่ ๆ จนท าให้อัตลักษณ์บางอย่างที่เคยเป็นของกลุ่มชาติ
พันธุ์มอญได้ถูกกลืนกลายผสมกลมกลืนไปจนไม่อาจจะแยกแยะหรือชี้ชัดได้ นอกจากนี้ วรุณี เคนน์
สุขุม (2562) ยังได้กล่าวว่า ปัจจุบันการด ารงวัฒนธรรมเหล่านี้เอาไว้ยังเป็นเรื่องยาก เนื่องจากการ
เปลี่ยนแปลงสภาพสังคม เศรษฐกิจ สภาพแวดล้อม วิถีชีวิตความเป็นอยู่แตกต่างจากสมัยก่อน รวมทั้ง
กระแสการไหลบ่าของวัฒนธรรมข้ามชาติที่ปรากฏให้เห็นอย่างชัดเจน ท าให้ภูมิปัญญาไม่ได้รับการสืบ
ทอดปัจจัยต่าง ๆ เหล่านี้ส่งผลกระทบต่อการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น จึงท าให้ประเพณีที่บ่งบอกถึงอัต
ลักษณ์เดิมของมอญบางประเพณียังคงอยู่ ในขณะที่บางประเพณีไม่ถูกหยิบมาใช้เป็นเวลานาน
จนกระท่ังสูญหายไป 

จากการศึกษาความส าคัญและปัญหาดังกล่าว ท าให้ผู้วิจัยมีความสนใจศึกษาภูมิปัญญา
อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญซึ่งมีองค์ความรู้ที่หลากหลาย โดยเฉพาะองค์ความรู้ในการ
ประกอบอาหารที่มีการพัฒนามาอย่างยาวนาน เกิดการคิดค้น สืบทอด ปรับแต่ง ผสมผสานเป็น  
ภูมิปัญญาอาหารและเอกลักษณ์ของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ เพ่ือศึกษาถึงภูมิปัญญาอาหารของกลุ่ม
ชาติพันธุ์ไทยรามัญ เพ่ือน าไปสู่การพัฒนาต ารับอาหาร วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และพัฒนา 
ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญให้เป็นส ารับอาหารเพ่ือสุขภาพ ซึ่งสามารถต่อยอดและ
ยกระดับอาหารท้องถิ่นสู่การใช้เป็นสินค้าหลักส าหรับการท่องเที่ยวในชุมชน โดยหน่วยงานภาครัฐ 
เอกชน ชุมชน ผู้ประกอบการ หรือผู้สนใจ ร่วมกันน าองค์ความรู้จากผลการวิจัยเหล่านี้ไปใช้ประโยชน์
ในการส่งเสริมภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ผลักดันกลุ่มคนรุ่นใหม่ให้เข้ามามี 
ส่วนร่วมอนุรักษ์ภูมิปัญญา เห็นความส าคัญและเห็นคุณค่าของภูมิปัญญาอาหาร เพ่ือน าไปสู่การต่อ
ยอดภูมิปัญญาให้เป็นผลิตภัณฑ์ส าหรับการท่องเที่ยว สร้างงานสร้างอาชีพและ รายได้ให้กับชุมชน 
ชาวไทยรามัญให้คงอยู่ต่อไป 

1.2  วัตถุประสงค์ 
1.2.1  ศึกษาสภาพการณ์และลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 
1.2.2  พัฒนาต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม 
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1.2.3  วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของอาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 
1.2.4  พัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 

 
1.3  ขอบเขตของกำรศึกษำ 

1.3.1  ขอบเขตด้ำนพื้นที่ 
 ศึกษาพ้ืนที่ชุมชนอ าเภอบ้านโป่งกับอ าเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี และอ าเภอ 

ท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี 
1.3.2  ขอบเขตด้ำนเนื้อหำ 

 ขอบเขตด้านเนื้อหา ตามวัตถุประสงค์การวิจัยที่ได้ก าหนดไว้ดังนี้ 
 1.3.2.1  สภาพการณ์และภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ศึกษา 

การอพยพ อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม รามัญ 7 เมือง การย้ายถิ่น และวิถีชีวิตความเป็นอยู่ 
 1.3.2.2  ต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ศึกษาด้านวัตถุดิบที่ใช้ในการ

ท าอาหาร วิธีการปรุงอาหาร วิธีกินอาหาร และความเชื่อ ประเพณี ด้านอาหาร 
 1.3.2.3  การค านวณคุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรม INMUCAL-Nutrients 

V.4.0 ของสถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดลของต ารับอาหาร เพ่ือค านวนปริมาณของอาหาร 
สัดส่วนของอาหาร และการวิเคราะห์อาหาร 

 1.3.2.4  การจัดส ารับอาหาร และการจัดท าคู่มือต ารับอาหารไทยรามัญ 
1.3.3  ขอบเขตด้ำนผู้ให้ข้อมูล ประชำกร และกำรสุ่มตัวอย่ำง 

 1.3.3.1  วัตถุประสงค์ข้อที่ 1 ผู้ให้ข้อมูล ประชากร และการสุ่มตัวอย่างจากการ
สัมภาษณ์เชิงลึก และกลุ่มตัวอย่างในการตอบแบบสอบถามของนักท่องเที่ยว ประกอบด้วย 

1)  ผู้ให้ข้อมูลในการสัมภาษณ์ จ านวน 26 คน ได้แก่ ผู้รู้ด้านอาหารของ
กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ คือ ปราชญ์ชุมชน ผู้มีประสบการณ์การท าอาหารไทยรามัญ อายุตั้งแต่ 50 ปี
ขึ้นไป และผู้ที่มีความเกี่ยวข้องกับตระกูลรามัญ 7 เมือง ซึ่งสามารถสืบค้นหาตระกูลรามัญ 7 เมือง  
จากนามสกุลดั้งเดิม ดังนี้ 

 เมืองสิงห์ คือ นามสกุลสิงคบุรินทร์ ปลัดสิงห์ ธ ารงโชติ 
 เมืองลุ่มสุ่ม คือ นามสกุลนินบดี นินทบดี 
 เมืองท่าตะกั่ว คือ นามสกุลชินบดี ชิณหงษา มัญญหงษ์ 
 เมืองไทรโยค คือ นามสกุลนิไชยโยค นิไทรโยค 
 เมืองท่าขนุน คือ นามสกุลหลักคงคา 
 เมืองทองผาภูมิ คือ นามสกุลเสลานนท์ เสลาคุณ 
 เมืองท่ากระดาน คือ ตุลานนท์ 

2)  กลุ่มตัวอย่างในการตอบแบบสอบถาม จ านวน 384 คน เป็นนักท่องเที่ยว
ที่เคยสัมผัสประสบการณ์การท่องเที่ยวชุมชนไทยรามัญ 

 1.3.3.2  วัตถุประสงค์ข้อที่ 2 ผู้ให้ข้อมูลในการสนทนากลุ่ม และการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสในการพัฒนาต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ ประกอบด้วย 
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1) ผู้ที่อาศัยอยู่ ในพ้ืนที่ต าบลนครชุมน์ อ าเภอโพธาราม หรือต าบล
คลองตาคต หรือต าบลคุ้งพยอม หรือต าบลบ้านม่วง อ าเภอบ้านโป่ง จังหวัดราชบุรี หรือต าบลหวาย
เหนียว อ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี มีวิถีชีวิตความเป็นอยู่แบบไทยรามัญ ด้านภูมิปัญญาอาหาร 
การประกอบอาหาร วัฒนธรรม ประเพณี ความเชื่อของชาวไทยรามัญ อาศัยอยู่ในพื้นท่ี อย่างน้อย 10 
ปีขึ้นไป หรือเป็นผู้ประกอบอาหารไทยรามัญ จ านวน 15 คน 

2) ผู้ที่มีประสบการณ์หรือเคยการรับประทานอาหารไทยรามัญ
ประสบการณ์การท่องเที่ยวในชุมชนรามัญ หรือเคยมีส่วนร่วมในการท างานด้านภูมิปัญญา วัฒนธรรม 
ความเชื่อประเพณี จ านวน 15 คน 

 1.3.3.3  วัตถุประสงค์ข้อที ่4 ผู้ให้ข้อมูลในการประเมินความพึงพอใจในการจัดส ารับ
อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ เพ่ือใช้ในการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 
จ านวน 25 คน ได้แก่ ปราชญ์ชุมชนไทยรามัญ ผู้บริหารหน่วยงานราชการ (รองผู้ว่าราชการจังหวัด 
นายกองค์การบริหารส่วนจังหวัด นายกองค์การบริหารส่วนต าบลคุ้งพยอม นายอ าเภอบ้านโป่ง 
ผู้บริหารมหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง กลุ่มผู้บริหารและเจ้าหน้าที่ส านักงานวัฒนธรรมจังหวัด
ราชบุรี กลุ่มผู้บริหารและเจ้าหน้าที่จังหวัดราชบุรี) สมาคมไทยรามัญ และนักท่องเที่ยว 

1.3.4  ขอบเขตด้ำนระยะเวลำและสถำนที่ 
 1.3.4.1  ระยะเวลา เดือนตุลาคม 2565 ถึง พฤศจิกายน 2566 
 1.3.4.2  สถานที่ คือ อ าเภอบ้านโป่ง อ าเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี และอ าเภอ 

ท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี 

1.4  นิยำมศัพท์เฉพำะ 
1.4.1  ภูมิปัญญำอำหำร หมายถึง ความรู้และทักษะในการท าอาหารไทยรามัญที่สืบทอด

จากบรรพบุรุษตามวิถีชีวิตดั้งเดิม ผ่านการสะสมประสบการณ์และการเรียนรู้จากรุ่นสู่รุ่น เป็นเวลา
ยาวนาน โดยใช้ทรัพยากรและวัตถุดิบในท้องถิ่นมาเป็นพ้ืนฐานในการปรุงอาหาร และพัฒนาต่อยอด
ให้เกิดเป็นความรู้เฉพาะตัว 

1.4.2  กำรพัฒนำภูมิปัญญำอำหำร หมายถึง กระบวนการน าต ารับอาหารไทยรามัญ 
มาคัดเลือกและจัดท าเป็นต ารับมาตรฐานบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ค านวณคุณค่าทางโภชนาการ และ
ปรับให้เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ โดยการลดปริมาณโซเดียมในต ารับอาหาร 

1.4.3  กลุ่มชำติพันธุ์ไทยรำมัญ 7 เมือง หมายถึง คนไทยเชื้อสายรามัญ หรือที่เรียกท่ัวไปว่า
ชาวมอญ ที่อาศัยอยู่ในพ้ืนที่อ าเภอบ้านโป่ง อ าเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี และอ าเภอท่ามะกา 
จังหวัดกาญจนบุรี ปัจจุบันสามารถระบุได้จากการใช้นามสกุลที่ได้รับพระราชทาน เช่น ธ ารงโชติ 
นินบดี นินทบดี จ่าเมือง หลวงบรรเทา หลวงพันเทา พระบรรเทา ชิณหงษา ชินอักษร ท่าตะกั่ว 
ชินบดี มัญญหงษ์ นิไชยโยค นิโครธา นิไทรโยค นิโกรธา พระไทรโยค หลักคงคา เสลานนท์ เสลาคุณ 
ตุลานนท์ และพลดี 

1.4.4  อำหำรไทยรำมัญ หมายถึง อาหารของชาวไทยรามัญที่อาศัยอยู่ในประเทศไทย ซึ่งใช้
วัตถุดิบจากแหล่งธรรมชาติในชุมชนที่อาศัยอยู่ วัตถุดิบเหล่านี้มีการผลัดเปลี่ยนหมุนเวียนตามฤดูกาล
และน ามาประกอบเป็นอาหารคาวและหวานตามภูมิปัญญาท้องถิ่น 
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1.4.5  ต ำรับมำตรฐำน หมายถึง ต ารับอาหารที่แสดงถึงองค์ประกอบหรือสัดส่วนของ
วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารรวมถึงขั้นตอน เทคนิค ในการประกอบอาหาร 

1.4.6  ส ำรับอำหำรไทยรำมัญ หมายถึง การจัดอาหารหลายชนิดรวมกันอยู่ในถาด โดย 
ทุกจานที่จัดขึ้นต้องมีความสัมพันธ์กันในแง่ของรสชาติและส่วนประกอบ อาหารแต่ละชนิดมีความ
หลากหลายในรสชาติและอุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการ เพ่ือให้สมดุลและเป็นไปตามประเพณี การ
บริโภคของชาวไทยรามัญ 

1.4.7  ควำมดั้งเดิมของอำหำร (Authenticity) หมายถึง การน าวัตถุดิบในการท าอาหาร
ผ่าน วิธีการปรุง วิธีการกินอาหาร ความเชื่อด้านอาหาร และการถ่ายทอดที่สะท้อนถึงอัตลักษณ์ดั้งเดิม
ของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ อาหารเหล่านี้ใช้วัตถุดิบท้องถิ่นและเทคนิคการปรุงที่สืบทอดจากรุ่นสู่รุ่น 
โดยผสมผสานความเชื่อและประเพณีที่เป็นเอกลักษณ์ของชาวไทยรามัญ และยังสะท้อนถึงความ
ผูกพันของชุมชนกับรากเหง้าและวิถีชีวิต 
 

1.5  กรอบแนวควำมคิด 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำพที่ 1.1  กรอบแนวควำมคิด 

• ทบทวนวรรณกรรมที่เกีย่วข้อง 

• สัมภาษณ์เชิงลึก สภาพการณ์ ลักษณะภมูิปัญญาอาหาร
ของกลุ่มชาติพันธ์ุไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดมิและ
ส ารวจข้อมลูการรับรู้ของนักท่องเที่ยว 

• เก็บข้อมูลวัตถดุิบที่ใช้ในการท าอาหาร วิธีการปรุงอาหาร 
วิธีกินอาหาร ความเช่ือ ประเพณดี้านอาหาร 

• วิเคราะห์ สังเคราะห์ (R1)  

- ศึกษาสภาพการณ์และลักษณะภมูิปัญญา
อาหารกลุม่ชาติพันธุ์ไทยรามัญ 

- สัมภาษณ์ เก็บข้อมูลบริบทในพื้นที ่และสังเกต 
-สอบถามการรับรู้ของนักท่องเที่ยวต่อภูมิปัญญา
อาหารกลุม่ชาติพันธุ์ไทยรามัญ 
- น าผลมาวเิคราะห์เชิงคุณภาพและปริมาณ 

R1 

R2 

ออกแบบ
พัฒนาต ารับ
มาตรฐาน D2 

• น าผลที่ได้จาก R1 มาถอดเป็นต ารับอาหาร โดยจัดสนทนา
กลุ่ม ได้แก่ ผู้รู้ด้านอาหารที่มีเช้ือสายไทยรามัญ ระดม
ความคิด เพื่อสรุปต ารับ จัดท าต ารับมาตรฐานต้นแบบ โดย
ผู้ที่มีประสบการการณ์ในการรับประทานอาหารไทยรามัญ 
ท าการทดสอบจ านวน 3 ซ้ า จนได้ D1 

• น าผลจาก D1 ทดลองใช้โดยทดสอบทางประสาทสัมผัส จึง
ท าให้ได้ D2  

• น า D2 มาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรม 
INMUCAL-Nutrients ปรับปรุงต ารับเป็นต ารับลดโซเดียม
เพื่อสุขภาพ และจัดส ารับโดยมีผู้ส่วนได้ส่วนเสีย ท า
ประเมินความพึงพอใจในการจัดส ารับอาหารไทยรามัญ 

ทดลอง
ต ารับอาหาร 

D1 

เผยแพร่สู่ชุมชน • น าผลที่ได้จาก R2 จัดท าเป็นคู่มืออาหารไทยรามัญ 
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1.6  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
จากการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ บนพ้ืนฐานความดั้งเดิม เป็น

การศึกษาองค์ความรู้ในส่วนของข้อมูล ได้แก่ สภาพการณ์ ลักษณะภูมิปัญญาอาหาร ประกอบด้วย 
วัตถุดิบที่ใช้ในการท าอาหาร วิธีการปรุงอาหาร วิธีกินอาหาร ความเชื่อ ประเพณีด้านอาหาร  และ
คุณค่าทางโภชนาการอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ในการอนุรักษ์ต่อยอดภูมิปัญญาอาหารของ
กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการจัดท าฐานข้อมูล และใช้
ประโยชน์ด้านต่าง ๆ ดังนี้ 

1.6.1  ชุมชนอ าเภอโพธาราม อ าเภอบ้านโป่ง จังหวัดราชบุรี และอ าเภอท่ามะกา จังหวัด
กาญจนบุรี สามารถน าคู่มือต ารับอาหารไทยรามัญไปใช้ในการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ให้เป็นที่รู้จัก
อย่างกว้างขว้าง และสามารถน าต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ พัฒนาต่อยอดสู่เชิงพาณิชย์
ได ้

1.6.2  องค์การบริการส่วนต าบล อ าเภอ และวัฒนธรรมจังหวัด สามารถน าองค์ความรู้ 
ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ เสนอต่อนักท่องเที่ยว สร้างจุดเด่นจุดขายในด้านการ
ท่องเที่ยวให้กับชุมชน และสามารถน าไปขยายผลในการก าหนดนโยบายการส่งเสริมและอนุรักษ์ 
ภูมิปัญญาอาหารรามัญในท้องถิ่น และก าหนดแผนพัฒนาด้านการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม และด้าน
ภูมิปัญญาอาหารต่อยอดให้กับเศรษฐกิจของจังหวัด 

1.6.3  กลุ่มผู้บริหารและเจ้าหน้าที่จังหวัดราชบุรี และจังหวัดกาญจนบุรี สามารถน าไปพัฒนา
ประกอบการสร้างหลักสูตรท้องถิ่นของหน่วยงานทางการศึกษาในระบบที่มีความเกี่ยวข้องกับการผลิต
อาหารภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญในท้องถิ่นต่อไป 



บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

การวิจัย เรื่อง การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ ไทยรามัญ บนพ้ืนฐาน  
ความดั้งเดิม เป็นการวิจัยและพัฒนา (research and development) โดยวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ 
(Qualitative Research) และวิจัยเชิ งปริมาณ (Quantitative Research) มีวัตถุประสงค์ เ พ่ือ 
1) ศึกษาสภาพการณ์และลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 2)  พัฒนาต ารับ
อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม 3) วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ
อาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ และ 4) พัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ
โดยผู้วิจัยได้ศึกษาแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องเพ่ือเป็นกรอบแนวคิดในการด าเนินการวิจัย
ดังนี้

2.1  แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับภูมิปัญญา 
2.2  กลุ่มชาติพันธุ์รามัญ 
2.3  แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับความดั้งเดิม 
2.4  อาหารท้องถิ่น 
2.5  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
2.6  ตารางทบทวนวรรณกรรม 

2.1  แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับภมูิปัญญา 
ความรู้ ความคิด ความเชื่อที่กลมกลืนกับวิถีชีวิตแบบไทยนั้นล้วนมาจากบรรพบุรุษ ที่ได้

ถ่ายทอดมาสู่ลูกหลานจนถึงปัจจุบัน เช่น การสร้างบ้านเรือนได้เหมาะสมกับสภาพภูมิอากาศ 
เครื่องมือ เครื่องใช้ อุปกรณ์ ตลอดจนอาหาร สมุนไพร การนวด อักษร การร่ายร าที่เป็นเอกลักษณ์
เป็นต้น สิ่งเหล่านี้เป็นวัฒนธรรมสืบทอดมา เป็นที่รู้จักและยอมรับของชาวโลกแสดงให้เห็นถึงความ
ชาญฉลาดในการสร้างสรรค์เหล่านี้ เรียกว่า “ภูมิปัญญา” ซึ่งมีค าเรียกที่ต่างกัน เช่น ภูมิปัญญาไทย 
ภูมิปัญญาชาวบ้าน หรือภูมิปัญญาท้องถิ่น เป็นต้น ภูมิปัญญาไทยหรือภูมิปัญญาท้องถิ่นเป็น
องค์ประกอบที่ส าคัญในการพัฒนาท้องถิ่นอันจะส่งผลถึงการพัฒนาประเทศชาติโดยส่วนรวม 
ความส าคัญของภูมิปัญญาเป็นสัจธรรมที่เด่นชัดไม่ว่าสังคมใดหรือชุมชนใดก็ตาม เป็นรากฐานของการ
พัฒนาชุมชน และเป็นรากฐานของวัฒนธรรมโดยสะท้อนออกมาในรูปแบบของขนบประเพณี  ศาสนา 
ความเชื่อ ภาษา วรรณกรรม ศิลปกรรม ดนตรีการละเล่นพ้ืนบ้าน และวิทยาการต่าง ๆ เมื่อมีชุมชน
เกิดข้ึนหรือด ารงอยู่มานาน ล้วนต้องมีภูมิปัญญาของตนเอง 

2.1.1  ความหมายของภูมิปัญญา 
 ภูมิปัญญา เป็นแนวคิดที่มีความส าคัญและซับซ้อน สะท้อนถึงองค์ความรู้และ

ความสามารถที่ได้รับการพัฒนาและสั่งสมมาอย่างยาวนานในสังคมไทย ซึ่งลักษณะส าคัญของ 
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ภูมิปัญญา คือ การสั่งสมและถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น โดยมีการปรับปรุง พัฒนา และประยุกต์ใช้ให้
เหมาะสมกับบริบททางสังคมและวัฒนธรรมที่เปลี่ยนแปลงไปตามกาลเวลา ภูมิปัญญามีบทบาทส าคัญ
ในการช่วยให้ผู้คนสามารถแก้ปัญหาในชีวิตประจ าวันและปรับตัวให้เข้ากับสภาพแวดล้อมทาง
ธรรมชาติและสังคมได้อย่างกลมกลืน นอกจากนี้ ภูมิปัญญายังสะท้อนถึงเอกลักษณ์และอัจฉริยภาพ
ของแต่ละกลุ่มชนหรือชาติ แสดงให้เห็นถึงความหลากหลายทางวัฒนธรรมและวิถีชีวิต ภูมิปัญญาอาจ
เกิดขึ้นจากภายในชุมชนเองหรือได้รับอิทธิพลจากภายนอก มีการผสมผสานระหว่างความรู้ดั้งเดิมกับ
ความรู้สมัยใหม่ ท าให้เกิดการพัฒนาและสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่ ๆ อยู่เสมอ ทั้งนี้  ภูมิปัญญามีทั้ง
ส่วนที่เป็นความรู้ชัดแจ้งที่สามารถถ่ายทอดได้โดยตรง และส่วนที่เป็นความรู้แฝงที่ฝังอยู่ในตัวบุคคล 
ซึ่งต้องอาศัยการเรียนรู้ผ่านการปฏิบัติและประสบการณ์ตรง ภูมิปัญญามีขอบเขตการใช้งานที่
กว้างขวาง ครอบคลุมตั้งแต่การพัฒนาคุณภาพชีวิต การด ารงชีวิตอย่างมีความสุ ข ไปจนถึงการสร้าง
ความสมดุลระหว่างมนุษย์กับสิ่งแวดล้อม ซึ่งภูมิปัญญาจัดเป็นมรดกทางปัญญาที่มีคุณค่า สะท้อนถึง
วิถีการคิดและการแก้ปัญหาที่สอดคล้องกับบริบททางสังคมและวัฒนธรรมของแต่ละท้องถิ่น 
เป็นรากฐานส าคัญในการพัฒนาสังคมและประเทศชาติอย่างยั่งยืน โดยค านึงถึงความเป็นเอกลักษณ์
และภูมิหลังทางวัฒนธรรมของตนเอง ทั้งนี้ ค าว่า ภูมิปัญญา ตรงกับค าศัพท์ภาษาอังกฤษว่า Wisdom 
ซึ่งมีความหมายว่า ความรู้ ความสามารถ ความเชื่อ ความสามารถทางพฤติกรรม และความสามารถ
ในการแก้ไขปัญหาของมนุษย์ และจากการศึกษาการให้ความหมายของนักวิชาการหลายท่าน สามารถ
สรุปได้ว่า 

 ภูมิปัญญา หมายถึง องค์ความรู้ ความคิด และความสามารถอันเกิดจากการสั่งสม
ประสบการณ์ของคนในท้องถิ่นหรือชาติ ผ่านกระบวนการเรียนรู้ ปรับตัว และแก้ปัญหาในการ
ด ารงชีวิตมาอย่างยาวนาน โดยได้รับการถ่ายทอด สืบทอด พัฒนา และปรับปรุงให้สอดคล้องกับ
สภาพแวดล้อมทางธรรมชาติ สังคม และวัฒนธรรมที่เปลี่ยนแปลงไปในแต่ละยุคสมัย ภูมิปัญญา
สะท้อนถึงเอกลักษณ์และอัจฉริยภาพของชุมชนหรือชาติ ซึ่งสามารถน ามาประยุกต์ใช้เพ่ือพัฒนา
คุณภาพชีวิต แก้ปัญหา และสร้างความสมดุลระหว่างมนุษย์กับสิ่งแวดล้อมได้อย่างเหมาะสม 
(ฐานข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่น, 2563) เอกวิทย์ ณ ถลาง (2540) วันเพ็ญ พวงพันธ์บุตร (2542) 
ประเวศ วะสี (2543) รุ่ง แก้วแดง (2543) สุนทร ออกุลนะ (2547) เทิดชาย ช่วยบ ารุง (2554) สุภา
วดี ส าราญ (2555) นวรัตน์ บุญภิละ (2559) จันทร์ทิรา เจียรณัย และคณะ (2556) กองวิจัยและ
พัฒนางานส่งเสริมการเกษตร กรมส่งเสริมการเกษตร (2564) 

2.1.2  ความส าคัญของภูมิปัญญา 
 จากการทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องแสดงให้เห็นว่าภูมิปัญญามี

ความส าคัญอย่างยิ่งต่อการพัฒนาชุมชนและประเทศชาติในหลายมิติ ทั้งด้านเศรษฐกิจ สังคม 
วัฒนธรรม และสิ่งแวดล้อม โดยเป็นรากฐานส าคัญในการสร้างความยั่งยืนและความเข้มแข็งให้กับ
ชุมชนท้องถิ่น ตลอดจนเป็นแหล่งของนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์ท่ีสามารถน ามาประยุกต์ใช้ใน
การพัฒนาประเทศได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยสามารถจ าแนกได ้6 ด้าน ดังนี้ 

 2.1.2.1  ด้านการพัฒนาชุมชนและประเทศชาติ ดังที่ปรากฏในงานวิจัยของ
นักวิชาการหลายท่าน ทั้งนี้ วนิดา นาคีสังข์ (2559) ได้ชี้ให้เห็นว่าภูมิปัญญาสามารถน ามาประยุกต์ใช้
เพ่ือพัฒนาผลผลิตทางการเกษตรและวัฒนธรรมสู่การเป็นสินค้าชุมชน ซึ่งสอดคล้องกับงานของ
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บุญฑวรรณ วิงวอน และคณะ (2557) ที่แสดงให้เห็นว่าภูมิปัญญาช่วยในการต่อยอดและเพ่ิมมูลค่า
ให้กับผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น นอกจากนี้ เทิดชาย ช่วยบ ารุง (2554) ยังระบุว่าภูมิปัญญาเป็นพ้ืนฐานส าคัญ
ในการประกอบอาชีพ 

 2.1.2.2  ด้านสังคมและวัฒนธรรม คณะนักวิจัยชาวบ้านกลุ่มชาติพันธุ์กะเหรี่ยงต าบล
ไล่โว่ได้พบว่าภูมิปัญญามีส่วนส าคัญในการสร้างคุณธรรม เช่น ความรัก ความเมตตา และความ
สามัคคีในชุมชน ซึ่งเป็นรากฐานส าคัญของสังคมที่เข้มแข็ง เทิดชาย ช่วยบ ารุง (2554) ยังชี้ให้เห็นว่า
ภูมิปัญญาแสดงถึงความเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นและชาติ ช่วยในการอนุรักษ์และฟ้ืนฟูวัฒนธรรม 

 2.1.2.3  การพัฒนาอย่างยั่งยืน เทิดชาย ช่วยบ ารุง (2554) อธิบายว่าภูมิปัญญาช่วย
ให้ชุมชนอยู่ร่วมกับธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมได้อย่างกลมกลืน และเป็นรากฐานการพัฒนาที่เริ่มจาก
การพ่ึงพาตนเอง ซึ่งเป็นหลักการส าคัญของการพัฒนาที่ยั่งยืน 

 2.1.2.4  ด้านนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์ บุญฑวรรณ วิงวอน และคณะ 
(2557) แสดงให้เห็นว่าภูมิปัญญาสามารถน ามาใช้ในการออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ใหม่ ๆ 
และช่วยสร้างอัตลักษณ์เฉพาะให้กับสินค้า ซึ่งเป็นการเพ่ิมมูลค่าและความสามารถในการแข่งขันให้กับ
ผลิตภัณฑ์ท้องถิน่ 

 2.1.2.5  ด้านการถ่ายทอดความรู้และวัฒนธรรมก็เป็นอีกบทบาทส าคัญของภูมิ
ปัญญา ทัศนีย์ อารมณ์เกลี้ยง และ สุภาพ ฉัตราภรณ (2557) พบว่ามีกระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญา
ทั้งทางวัฒนธรรม ค่านิยม ความเชื่อ และทักษะวิธีการ ซึ่งช่วยในการสืบสานองค์ความรู้จากรุ่นสู่รุ่น 

 2.1.2.6  ด้านการเสริมสร้างความเข้มแข็งของชุมชน เทิดชาย ช่วยบ ารุง (2554) 
ชี้ให้เห็นว่าภูมิปัญญามีส่วนส าคัญในการช่วยให้ชุมชนสามารถผ่านพ้นวิกฤตและรักษาความเป็นชุมชน
ไว้ได้ 

2.1.3  ประเภทและลักษณะของภูมิปัญญา 
 2.1.3.1  ประเภทของภูมิปัญญาท้องถิ่น ภูมิปัญญาท้องถิ่นจ าแนกได้หลายแบบตาม

เกณฑ์ต่าง ๆ โดย เทิดชาย ช่วยบ ารุง (2554) ได้แบ่งเป็น 5 หมวด ดังนี้ 
หมวดที่ 1 ขนบธรรมเนียม ประเพณี ความเชื่อและศาสนา เช่น ประเพณี

สงกรานต์ การท าบุญตักบาตร ความเชื่อเรื่องผีปู่ย่า หรือพิธีบายศรีสู่ขวัญ เป็นต้น 
หมวดที่ 2 ภาษาและวรรณกรรม เช่น ภาษาถิ่นอีสาน วรรณกรรมเรื่อง 

ขุนช้างขุนแผน ส านวนไทย หรือนิทานพ้ืนบ้านเรื่องปลาบู่ทอง เป็นต้น 
หมวดที่ 3 ศิลปกรรมและโบราณคดี เช่น จิตรกรรมฝาผนังวัดพระแก้ว  

พระพุทธรูปปางต่าง ๆ เรือนไทยโบราณ หรือลายสักยันต์ เป็นต้น 
หมวดที่ 4 การละเล่นดนตรีและการพักผ่อนหย่อนใจ เช่น การเล่นว่าว 

ดนตรีพื้นบ้านอย่างแคน การแสดงหมอล า หรือกีฬามวยไทย เป็นต้น 
หมวดที่  5  ชี วิต  ความเป็นอยู่ และวิทยาการ เช่น การทอผ้ าไหม 

การท าน้ าปลาร้า การท าอาหารท้องถิ่น การจักสานเครื่องใช้จากไม้ไผ่ หรือการแพทย์แผนไทย เป็นต้น 
 2.1.3.2  ลักษณะของภูมิปัญญาท้องถิ่น สารานุกรมไทยส าหรับเยาวชนเล่มที่ 23 

ได้ให้ความหมายของลักษณะของภูมิปัญญาไทย มี 7 ภูมิปัญญา ดังนี้ 
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1) ภูมิปัญญาไทยมีลักษณะเป็นทั้งความรู้ ทักษะ ความเชื่อ และพฤติกรรม
เช่น การท านา ซึ่งรวมถึงความรู้เรื่องฤดูกาล ทักษะการเพาะปลูก ความเชื่อเรื่องแม่โพสพ และ
พฤติกรรมการท าพิธีกรรมต่าง ๆ 

2) ภูมิปัญญาไทยแสดงถึงความสัมพันธ์ระหว่างคนกับคน คนกับธรรมชาติ
สิ่งแวดล้อม และคนกับสิ่งเหนือธรรมชาติ 

3) ภูมิปัญญาไทยเป็นองค์รวมหรือกิจกรรมทุกอย่างในวิถีชีวิตของคน เช่น
การบวชป่า ซึ่งเป็นการผสมผสานความเชื่อทางศาสนากับการอนุรักษ์ธรรมชาติ หรือการท าขวัญข้าว 
ซึ่งรวมทั้งการเกษตร ความเชื่อ และประเพณี 

4) ภูมิปัญญาไทยเป็นเรื่องของการแก้ปัญหา การจัดการ การปรับตัว และ
การเรียนรู้ เพ่ือความอยู่รอดของบุคคล ชุมชน และสังคม เช่น การท าเกษตรแบบผสมผสาน 
เพ่ือรับมือกับความไม่แน่นอนของสภาพอากาศและราคาผลผลิต 

5) ภูมิปัญญาไทยเป็นพ้ืนฐานส าคัญในการมองชีวิต เป็นพ้ืนฐานความรู้ใน
เรื่องต่าง ๆ เช่น หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ซึ่งเป็นแนวทางในการด าเนินชีวิตและพัฒนาประเทศ 

6) ภูมิปัญญาไทยมีลักษณะเฉพาะ หรือมีเอกลักษณ์ในตัวเอง เช่น การนวด
แผนไทย ซึ่งมีเอกลักษณ์เฉพาะที่แตกต่างจากการนวดแบบอ่ืน ๆ 

7) ภูมิปัญญาไทยมีการเปลี่ยนแปลงเพ่ือการปรับสมดุลในพัฒนาการทาง
สังคม เช่น การปรับเปลี่ยนวิธีการทอผ้าพ้ืนเมืองให้ทันสมัยขึ้น โดยน าเทคโนโลยีใหม่มาช่วยใน
กระบวนการผลิต แต่ยังคงรักษาลวดลายและเอกลักษณ์ดั้งเดิมไว้ เพ่ือให้สอดคล้องกับความต้องการ
ของตลาดและวิถีชีวิตที่เปลี่ยนไป หรือ การพัฒนาอาหารท้องถิ่นให้เข้ากับรสนิยมสากล แต่ยังคงรักษา
รสชาติและวัตถุดิบหลักไว้ 

เห็นได้ว่า ภูมิปัญญาไทยที่มีความยืดหยุ่นและสามารถปรับตัวได้ ซึ่งเป็นสิ่ง
ส าคัญในการรักษาและสืบทอดภูมิปัญญาให้คงอยู่และมีความหมายในสังคมปัจจุบัน 

2.1.4  การถ่ายทอดภูมิปัญญา 
 การถ่ายทอดภูมิปัญญาเป็นกระบวนการส าคัญในการสืบสานองค์ความรู้อันล้ าค่าจาก

รุ่นสู่รุ่น โดยมีวิธีการถ่ายทอดที่หลากหลายและมีประสิทธิภาพ วิธีการพ้ืนฐานที่สุด คือ การสอน
โดยตรง ซึ่งผู้รู้หรือปราชญ์ชาวบ้านจะถ่ายทอดความรู้ให้แก่ลูกหลานหรือผู้สนใจ มักใช้วิธีการสาธิต 
ให้ดูเป็นตัวอย่าง และให้ฝึกปฏิบัติจริง ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติ ที่ผู้เรียนได้ลงมือท าจริง เรียนรู้จาก
ประสบการณ์ตรง โดยอาจเริ่มจากงานง่าย ๆ ไปสู่งานที่ซับซ้อนขึ้น นอกจากนี้ ยังมีการบอกเล่าผ่าน
เรื่องราว นิทาน ต านาน หรือประวัติศาสตร์ท้องถิ่น ซึ่งเป็นวิธีที่มีประสิทธิภาพในการถ่ายทอด  
ความเชื่อ ค่านิยม และภูมิปัญญาเชิงนามธรรม ในขณะที่การจดบันทึกลงในสมุด ต ารา หรือเอกสาร 
ช่วยรักษาองค์ความรู้ให้คงอยู่ เป็นลายลักษณ์อักษร ส าหรับคนรุ่นหลังได้ศึกษ าต่อไป รวมถึง 
การสังเกตและเลียนแบบก็เป็นอีกวิธีหนึ่งที่ส าคัญ โดยผู้เรียนจะสังเกตการท างานของผู้รู้ แล้วน ามา
ฝึกฝนด้วยตนเอง วิธีนี้เหมาะส าหรับงานฝีมือหรือทักษะเฉพาะทาง ในขณะเดียวกัน การฝึกฝนใน
ชีวิตประจ าวัน โดยสอดแทรกการเรียนรู้เข้าไปในกิจวัตรประจ าวัน ช่วยให้ เกิดการซึมซับและเข้าใจ
อย่างลึกซึ้ง 
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 ในระดับชุมชน การจัดการเรียนรู้ผ่านศูนย์การเรียนรู้ชุมชนหรือพิพิธภัณฑ์ท้องถิ่น 
เปิดโอกาสให้คนในชุมชนและผู้สนใจได้เรียนรู้ร่วมกัน ขณะที่การใช้สื่อสมัยใหม่ เช่น วิดีโอ สื่อ
ออนไลน์ หรือแอพพลิเคชัน ช่วยในการเผยแพร่ความรู้ให้เข้าถึงคนรุ่นใหม่ได้ง่ายขึ้น รวมไปถึงการจัด
เวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู้ก็เป็นอีกวิธีที่มีประสิทธิภาพ โดยจัดงานหรือกิจกรรมให้ผู้รู้ได้แบ่งปันความรู้ 
สร้างโอกาสในการแลกเปลี่ยนประสบการณ์ระหว่างผู้รู้และผู้สนใจ ทั้งนี้ วิธีการถ่ายทอดเหล่านี้มักถูก
ใช้ร่วมกันเพ่ือให้การสืบทอดภูมิปัญญามีประสิทธิภาพมากขึ้น โดยค านึงถึงลักษณะของความรู้ที่
ต้องการถ่ายทอด และกลุ่มผู้เรียนเป็นส าคัญ การผสมผสานวิธีการต่าง ๆ เข้าด้วยกันช่วยให้การ
ถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นมีความยืดหยุ่น สามารถปรับให้เหมาะสมกับบริบทและความต้องการที่
หลากหลายของแต่ละชุมชนได้ 

 การถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นเป็นกระบวนการส าคัญในการสืบสานองค์ความรู้จาก
รุ่นสู่รุ่น พอสรุปวิธีการถ่ายทอดได้ดังนี้ 

1) การสอนโดยตรง
2) การฝึกปฏิบัติ
3) การบอกเล่า
4) การจดบันทึก
5) การสังเกตและเลียนแบบ
6) การฝึกฝนในชีวิตประจ าวัน
7) การจัดการเรียนรู้ในชุมชน
8) การใช้สื่อสมัยใหม่
9) การจัดเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู้

2.1.5  ปัจจัยท่ีมีผลต่อการพัฒนาการของภูมิปัญญา 
 การพัฒนาประเทศที่ผ่านมาในมุมมองทั้งในด้านความคิดและความรู้รัฐบาลและ

ภาคเอกชนไม่ค่อยให้ความส าคัญในภูมิปัญญาชาวบ้าน หรือความรู้ดั้งเดิมของสังคมไทยด้วยมุมมองที่
เห็นว่าภูมิปัญญาชาวบ้านเป็นสิ่งที่โบราณ ต้องพัฒนาให้ทันสมัยตามแบบทวีปยุโรป  เมื่อผ่านการ
ต่อเนื่องเป็นเวลานานผลที่ตามมาอาจกล่าวได้ว่า ชนบทไทยถูกท าให้ล่มสลาย เกิดสภาพล้มละลาย 
ทั้งทางด้านสังคม เศรษฐกิจ และวัฒนธรรม ก่อผลกระทบถึงครอบครัว เนื่องจากความสมดุลของชีวิต
เท่าที่เคยเป็นมาก่อนถูกท าลายลง ดังนั้น การพัฒนาจึงต้องค านึงถึงภูมิปัญญาแห่งชาติและภูมิปัญญา
ชาวบ้าน ปัจจัยที่มีผลต่อการพัฒนาการของภูมิปัญญา ดังนี้ 

1) ความรู้เดิมในเรื่องนั้น ๆ ผสมผสานกับความรู้ใหม่ท่ีได้รับ
2) การสั่งสมและการสืบทอดของความรู้ในเรื่องนั้น
3) ประสบการณ์เดิมที่สามารถเทียบเคียงกับเหตุการณ์ประสบการณ์ใหม่ได้
4) สถานการณ์ท่ีไม่ม่ันคง หรือมีปัญหาที่ยังหาทางออกไม่ได้
5) รากฐานทางพระพุทธศาสนา วัฒนธรรม และความเชื่อ

2.1.6  ผู้รู้ด้านภูมิปัญญา 
 ผู้รู้ด้านภูมิปัญญา มักเป็นบุคคลที่มีความรู้ ความสามารถในภูมิปัญญาท้องถิ่น ซึ่งมีค า

ที่น ามาใช้เทียบเคียงกับผู้ทรงภูมิปัญญา อาทิ ครูภูมิปัญญาไทย ปราชญ์ชาวบ้าน หรืออ่ืน ๆ อีกมาก 
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ถึงแม้ว่า ความหมายโดยนัยอาจแตกต่างกันบ้าง แต่โดยนัยส าคัญนั้นไม่ต่างกัน ทั้งนี้ ส านั กงาน
เลขาธิการสภาการศึกษา กระทรวงศึกษาธิการ (2562) ได้ให้ความหมายของ ครูภูมิปัญญาไทย ว่า 
หมายถึง บุคคลผู้ทรงภูมิปัญญาด้านหนึ่งด้านใดซึ่งเป็นผู้สร้างสรรค์และสืบสานภูมิปัญญามาอย่าง
ต่อเนื่อง จนเป็นที่ยอมรับของสังคม ชุมชน และได้รับการยกย่องให้เป็น “ครูภูมิปัญญาไทย” เพ่ือท า
หน้าที่ถ่ายทอดภูมิปัญญาในการจัดการศึกษาทั้งในระบบ นอกระบบ และการศึกษาตามอัธยาศัย 
ตามนัยแห่งพระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติ พุทธศักราช  2552  องค์ประกอบของครูภูมิปัญญา
ไทย พิจารณาจาก ความเป็นครู ซึ่งหมายถึง การมีลูกศิษย์มาเรียน และถ่ายทอดองค์ความรู้ ไม่น้อย
กว่า 5 ปี และพิจารณาจากภูมิ 3 ประการเป็นส าคัญ ได้แก่ 

1) ภูมิรู้ หมายถึง มีองค์ความรู้เป็นของตนเองหรือต่อยอดมาจากบิดามารดา ครู
อาจารย์ มีความสามารถเชี่ยวชาญเฉพาะด้านที่ชัดเจนในองค์ความรู้ 

2) ภูมิธรรม หมายถึง มีคุณธรรม จริยธรรม เป็นแบบอย่างที่ดีให้แก่คนในชุมชน
สังคม และประเทศ 

3) ภูมิปัญญา หมายถึง สามารถน าความรู้มาแก้ไขปัญหาตนเอง ชุมชน สังคม
ส่วน งานพัฒนาชุมชน ส านักปลัดองค์การบริหารส่วนต าบลดินอุดม (2560) ได้ให้

ความหมายของปราชญ์ชาวบ้าน ไว้ว่า ปราชญ์ชาวบ้าน หมายถึง บุคคลผู้เป็นเจ้าของภูมิปัญญา
ชาวบ้าน และน าภูมิปัญญามาใช้ประโยชน์ในการด ารงชีวิต จนประสบผลส าเร็จสามารถถ่ายทอด
เชื่อมโยงคุณค่าของอดีตกับปัจจุบันได้อย่างเหมาะสม 

 จากความหมายข้างต้น จะเห็นถึงความเหมือนกันระหว่างครูภูมิปัญญาไทยกับ
ปราชญ์ชาวบ้าน คือ บทบาทและภารกิจในการน าภูมิปัญญาไปใช้แก้ปัญหา และการถ่ายทอดเพ่ือให้
เกิดความเชื่อมโยงจากอดีตถึงปัจจุบัน ส่วนความแตกต่างกันนั้นขึ้นอยู่กับระดับภูมิปัญญาที่จะน าไป
แก้ปัญหาและถ่ายทอด กล่าวคือ ผู้ทรงภูมิปัญญาไทยย่อมมีความสามารถหรือภารกิจในการน าภูมิ
ปัญญาระดับชาติไปแก้ปัญหา หรือถ่ายทอด หรือผลิตผลงานใหม่ ๆ ที่มีคุณค่าต่อประเทศชาติโดย
ส่วนรวม ส่วนปราชญ์ชาวบ้านมีความสามารถหรือภารกิจในการน าภูมิปัญญาชาวบ้าน หรือภูมิปัญญา
ท้องถิ่นไปแก้ปัญหาหรือถ่ายทอดในท้องถิ่น 

 นอกจากนั้น ใน สารานุกรมไทย ส าหรับเยาวชนฯ (นันทสาร สีสลับ และ สุมน 
อมรวิวัฒน์, 2541) ได้ระบุคุณสมบัติของผู้ทรงภูมิปัญญา ดังต่อไปนี้ 

1) เป็นคนดีมีคุณธรรม มีความรู้ความสามารถในวิชาชีพต่าง ๆ มีผลงานด้านการ
พัฒนา ท้องถิ่นของตน และได้รับการยอมรับจากบุคคลทั่วไปอย่างกว้างขวาง ทั้งยังเป็นผู้ที่ใช้
หลักธรรม ค าสอนทางศาสนาของตนเป็นเครื่องยึดเหนี่ยวในการด ารงวิถีชีวิตโดยตลอด 

2) เป็นผู้คงแก่เรียนและหมั่นศึกษาหาความรู้อยู่เสมอ ผู้ทรงภูมิปัญญาจะเป็นผู้ที่
หมั่นศึกษา แสวงหาความรู้เพ่ิมเติมอยู่เสมอไม่หยุดนิ่ง เรียนรู้ทั้งในระบบและนอกระบบ เป็นผู้ลงมือ
ท า โดยทดลองท าตามที่เรียนมา อีกทั้งลองผิด ลองถูก หรือสอบถามจากผู้รู้ อ่ืน ๆ จนประสบ  
ความส าเร็จ เป็นผู้เชี่ยวชาญ ซึ่งโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์ในแต่ละด้านอย่างชัดเจน เป็นที่ยอมรับ  การ
เปลี่ยนแปลงความรู้ใหม่ ๆ ที่เหมาะสม น ามาปรับปรุงรับใช้ชุมชน และสังคมอยู่เสมอ 
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 3)  เป็นผู้น าของท้องถิ่น ผู้ทรงภูมิปัญญาส่วนใหญ่จะเป็นผู้ที่สังคมในแต่ละท้องถิ่น  
ยอมรับให้เป็นผู้น า ทั้งผู้น าที่ได้รับการแต่งตั้งจากทางราชการและผู้น าตามธรรมชาติ ซึ่งสามารถเป็น  
ผู้น าของท้องถิ่นและช่วยเหลือผู้อื่นได้เป็นอย่างดี 

 4)  เป็นผู้ที่สนใจปัญหาของท้องถิ่น ผู้ทรงภูมิปัญญาล้วนเป็นผู้ที่สนใจปัญหาของ
ท้องถิ่น เอาใจใส่ ศึกษาปัญหา หาทางแก้ไข และช่วยเหลือสมาชิกในชุมชนของตนและชุมชนใกล้เคียง
อย่างไม่ย่อท้อ จนประสบความส าเร็จเป็นที่ยอมรับของสมาชิกและบุคคลทั่วไป 

 5)  เป็นผู้ขยันหมั่นเพียร ผู้ทรงภูมิปัญญาเป็นผู้ขยันหมั่นเพียร ลงมือท างานและ
ผลิตผลงานอยู่เสมอ ปรับปรุงและพัฒนาผลงานให้มีคุณภาพมากขึ้น อีกทั้งมุ่งท างานของตนอย่าง
ต่อเนื่อง 

 6)  เป็นนักปกครองและประสานประโยชน์ของท้องถิ่น ผู้ทรงภูมิปัญญา นอกจากเป็น 
ผู้ที่ประพฤติตนเป็นคนดีจนเป็นที่ยอมรับนับถือจากบุคคลทั่วไปแล้ว ผลงานที่ท่านท ายังถือว่ามีคุณค่า 
จึงเป็นผู้ที่มีทั้ง "ครองตน ครองคน และครองงาน" เป็นผู้ประสานประโยชน์ให้บุคคลเกิดความรัก 
ความเข้าใจ ความเห็นใจ และมีความสามัคคีกัน ซึ่งจะท าให้ท้องถิ่น หรือสังคม มีความเจริญ  
มีคุณภาพชีวิตสูงขึ้นกว่าเดิม 

 7)  มีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้เป็นเลิศ เมื่อผู้ทรงภูมิปัญญามีความรู้  
ความสามารถ และประสบการณ์เป็นเลิศ มีผลงานที่เป็นประโยชน์ต่อผู้อ่ืนและบุคคลทั่วไปทั้งชาวบ้าน 
นักวิชาการ นักเรียน นิสิต/นักศึกษา โดยอาจเข้าไปศึกษาหาความรู้หรือเชิญท่านเหล่านั้นไปเป็นผู้
ถ่ายทอดความรู้ได ้

 8)  เป็นผู้มีคู่ครองหรือบริวารดีผู้ทรงภูมิปัญญา ถ้าเป็นคฤหัสถ์จะพบว่า ล้วนมีคู่ครอง 
ที่ดีที่คอยสนับสนุน ช่วยเหลือ ให้ก าลังใจ ให้ความร่วมมือในงานที่ท่านท าช่วยให้ผลิตผลงาน  ที่มี
คุณค่า ถ้าเป็นนักบวช ไม่ว่าจะเป็นศาสนาใด ต้องมีบริวารที่ดีจึงจะสามารถผลิตผลงานที่มีคุณค่าทาง
ศาสนาได ้

 9)  เป็นผู้มีปัญญารอบรู้และเชี่ยวชาญจนได้รับการยกย่องว่าเป็นปราชญ์ผู้ทรง 
ภูมิปัญญา ต้องเป็นผู้มีปัญญารอบรู้และเชี่ยวชาญ รวมทั้งสร้างสรรค์ผลงานพิเศษใหม่ ๆ ที่เป็น
ประโยชน์ต่อสังคม และมนุษยชาติอย่างต่อเนื่องอยู่เสมอ ทั้งนี้จากความหมายข้างต้น ผู้ทรงภูมิปัญญา 
คือ ผู้ที่แสวงหาความรู้อยู่เสมอ ทั้งในระบบและนอกระบบ โดยมีลองผิดลองถูกหรือสอบถามจากผู้รู้
อ่ืน ๆ เป็นผู้ที่มีความรู้ ความสามารถ ความเชี่ยวชาญในภูมิปัญญาท้องถิ่น รวมทั้งสร้างสรรค์ผลงาน
พิเศษใหม่ ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อสังคมและมนุษยชาติอย่างต่อเนื่องอยู่เสมอ จนประสบความส าเร็จ
เป็นผู้เชี่ยวชาญ เป็นที่ยอมรับนับถือจากบุคคลทั่วไป 

2.1.7  ภูมิปัญญาด้านอาหาร 
 จุดเริ่มต้นของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นมาจากการบริโภคตามวิถีชีวิตดั้งเดิมในชุมชน 

ที่สืบทอดมาจากบรรพบุรุษมีอายุนับร้อยปีขึ้นไป ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นของครัวเรือน โดยอาศัย
ทรัพยากรที่มีอยู่ในท้องถิ่นเป็นหลัก มีจุดเด่นในด้านรสชาติ กลิ่นหอม และสีสันจากวัตถุดิบที่มีอยู่ใน
ท้องถิ่นมาใช้เป็นส่วนผสมหลัก ประกอบกับวิธีการปรุงที่แตกต่างกันไปตามวิถีชีวิต วัฒนธรรม 
ประเพณี และความเชื่อ 
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 จากการวิจัยของ สุกัญญา ไหมเครือแก้ว และคณะ (2560) ได้ศึกษาภูมิปัญญา
วัฒนธรรมอาหารท้องถิ่นและความสัมพันธ์เชิงพ้ืนที่ จังหวัดสุราษฎร์ธานี พบว่า อาหารภูมิปัญญา
ท้องถิ่นแต่ละชนิดเริ่มคิดค้นขึ้นจากวิถีชีวิตที่เป็นอยู่ในแต่ละวัน การใช้วัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่นมา
ประกอบอาหาร การท าอาหารของจังหวัดสุราษฎร์ธานีส่วนใหญ่ เน้นการปรุงจากพืชผัก อาหารทะเล 
แป้ง ข้าว น้ าตาล และมะพร้าว โดยสรุปอาหารท้องถิ่นมีความสัมพันธ์กับบริบทเชิงพ้ืนที่มีการสืบทอด
กันมายาวนาน และมีการปรับเปลี่ยนตามยุคสมัย ซึ่งสอดคล้องกับงานของ โสรัจจ์ วิสุทธิแพทย์ 
(2557) ได้ศึกษาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น: การจัดการเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในภาคตะวันออก 
พบว่า แหล่งที่มาของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจากกลุ่มคนต่าง ๆ ท าให้มีการใช้ประโยชน์จากการ
พ่ึงพิงธรรมชาติการด าเนินชีวิต น ามาปรับใช้วิถีการกินอยู่ร่วมกัน จึงเกิดเป็นรูปแบบอาหารท้องถิ่นที่มี
ลักษณะเฉพาะ มีการใช้วัตถุดิบเฉพาะ มีวิธีการปรุงประกอบที่เป็นเอกลักษณ์ แต่เมื่อมีการพัฒนาด้าน
เศรษฐกิจ การเมือง ส่งผลให้รูปแบบการด าเนินชีวิตเปลี่ยนไป การใช้ประโยชน์ภูมิปัญญาอาหาร
ส าหรับคนในท้องถิ่นจึงมีแนวโน้มลดลง การถ่ายทอดภูมิปัญญาและการใช้ประโยชน์ท้องถิ่นลดน้อยลง 
ดังนั้น ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นต้องสร้างความเข้าใจกับผู้ผลิตอาหารท้องถิ่น เพ่ือน าเสนออาหาร
ท้องถิ่นแก่นักท่องเที่ยวจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องให้การสนับสนุนควบคู่กับคนในท้องถิ่นสามารถสร้าง
มูลค่าให้กับการท่องเที่ยวในปัจจุบันและอนาคตต่อไป 

2.2  กลุ่มชาติพันธุ์รามัญ 
2.2.1  ความเป็นมาของชาวรามัญ 

 กลุ่มชาติพันธุ์รามัญ เป็นชื่อเรียกตนเองว่า รามัญ (Mon) หรือ “รมัน” หรือ “รามัญ” 
(Raman) ตามชื่อประเทศของตน คือ “รามัญญเทส” หรือ “รามัญประเทศ” (Ramannadesa ) 
อันเป็นค าเรียกขานประเทศรามัญในตอนขึ้นต้นคาถาภาษาบาลี ตามที่ปรากฏในจารึกกัลยาณี 
(ชาญวิทย์ เกษตรศิริ และคณะ, 2551; พัชรินทร์ สิรสุนทร, 2558) ส่วนฉบับภาษารามัญมีค าว่า 
“ระฮ์รมัน” (Rah Rman) ส าหรับชื่อที่ผู้อ่ืนเรียก คือ ตะลาย ตะเลง รามัญ ภาษาที่ใช้พูดและเขียน 
เป็นภาษารามัญอยู่ในสายโมนิก (Monic branch) ของตระกูลรามัญ - เขมร (Mon – Khmer family) 
ซึ่งอยู่ในตระกูลภาษาออสโตรเอเชียติก (Austroasiatic phylum) โดยตระกูลภาษาดังกล่าวมีอายุ
ประมาณ 3,000 – 4,000 ปี (สกุลกร ยาไทย, 2563) รามัญเทส ดั้งเดิมมีอยู่ 3 แคว้น คือ หริภุญชัย 
ทวารวดี และ สะเทิม แต่ภายหลังหมายถึง เมืองพะโค พะสิม และ เมาะตะมะ (บรรจบ พันธุเมธา, 
2535) 

 ชาวรามัญเป็นชนเผ่ามองโกลอยด์ ถิ่นฐานก าเนิดเดิมของชาวรามัญคาดว่าน่าจะเป็น
บริเวณทางตอนตะวันตกของจีนหรือบริเวณทางตอนใต้ของอินเดีย ชาวรามัญมีภาษาพูดของตนเอง 
คือ ภาษารามัญ ในตระกูลรามัญ – เขมร และมีตัวอักษรเขียนของตนเองที่ได้รับอิทธิพลมาจากอักษร
ปัลลาวะของชาวอินเดียตอนใต้ เมื่ออพยพมายังอุษาอาคเนย์ ชาวรามัญได้ก่อตั้งอาณาจักรโบราณสอง
แห่ง ได้แก่ อาณาจักรทวาราวดี บริเวณลุ่มแม่น้ าเจ้าพระยา กับอาณาจักรสะเทิม บริเวณลุ่มแม่น้ า  
อิระวดีฝั่งตะวันออกทางตอนใต้ของพม่า ทั้งสองอาณาจักรมีบทบาทส าคัญในการเผยแพร่อารยธรรม
รามัญที่ได้รับอิทธิพลทางวัฒนธรรมจากอินเดียสู่ชนชาติต่าง ๆ ในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ วัฒนธรรม
รามัญจึงยังคงปรากฏร่องรอยในภูมิภาคนี้จนถึงปัจจุบัน และเป็นหนึ่งในแม่แบบวัฒนธรรมที่เข้มแข็ง
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ไม่แพ้วัฒนธรรมของชนชาติอ่ืน ๆ ในอุษาอาคเนย์ ต่อมา เมื่ออาณาจักรทวาราวดีเสื่อมสลายเพราะ
อิทธิพลของเขมร ชาวรามัญทวาราวดีได้ถูกกลืนกลายเป็นคนไทยหรือกลุ่มชาติพันธุ์อ่ืน ๆ ในขณะที่
อาณาจักรรามัญทางตอนใต้ของพม่ายังคงอัตลักษณ์ความเป็นรามัญอย่างเข้มแข็ง จนกระทั่งถูกรวม
เป็นส่วนหนึ่งของพม่าในเวลาต่อมา ด้วยการท าสงครามต่อกันอย่างต่อเนื่อง ส่งผลท าให้คนรามัญ 
มีการอพยพเข้ามาในสยามอย่างต่อเนื่องตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยาจนถึงต้นรัตนโกสินทร์ โดยสามารถ
แบ่งออกเป็น 9 ครั้ง ดังนี้ 

 ระลอกที่ 1 เดินทาง 2 เส้นทาง (พ.ศ. 2081 – 2084) ครั้งแรก เมื่อพระเจ้าตะเบ็ง 
ชเวตี้ตีเมืองหงสาวดีแตกในปี พ.ศ. 2081 และตีเมาะตะมะแตกในปี พ.ศ. 2084 ชนชั้นสูงและ  
ชาวรามัญต่างพากันอพยพเข้าสู่ประเทศไทย 

 ระลอกที่ 2 (พ.ศ. 2127) ครั้งที่ 2 เมื่อสมเด็จพระนเรศวรเสร็จไปพม่าเพ่ือช่วยพระ
เจ้านันทบุเรงปราบกบฏเมืองอังวะ แล้วทรงประกาศอิสรภาพจากพม่าในปี พ.ศ. 2127 และทรงเกลี้ย
กล่อมชาวรามัญที่สวามิภักดิ์ให้อพยพเข้ามา 

 ระลอกที่ 3 (พ.ศ. 2138) ครั้งที่ 3 ราชวงศ์ตองอูปกครองรามัญอย่างทารุณและในปี 
พ.ศ. 2138 พวกยะไข่เข้ามาตีท าลายเมืองหงสาวดีจนร้าง เกิดการอพยพหนีเข้ามาพ่ึงพระบรมโพธิ
สมภาร 

 ระลอกที่ 4 (พ.ศ. 2156) ครั้งที่ 4 เมื่อพระเจ้าสุทโธธรรมราชาแห่งอังวะมาท าพิธี
ราชาภิเษกที่เมืองหกสาวดีในปี พ.ศ. 2156 รามัญไม่พอใจจึงก่อการกบฏ แต่ถูกพม่าปราบปรามอย่าง
หนัก เกิดการอพยพเข้าสู่ไทย 

 ระลอกที่ 5 (พ.ศ. 2204 – 2205) ครั้งที่ 5 รามัญที่เมาะตะมะก่อการกบฏอีกครั้งใน
ราวปี พ.ศ. 2204 – 2205 แต่ถูกพม่าปราบได้ จึงพากันอพยพหนีเข้ามาไทย 

 ระลอกที่ 6 เดินทาง 3 เส้นทาง (พ.ศ. 2300) ครั้งที่ 6 ปลายราชวงศ์ตองอูรามัญตั้ง
อาณาจักรได้และสามารถตีกรุงอังวะแตก แต่ครั้งพระเจ้าอลองพญาสถาปนาราชวงศ์ใหม่และในปี 
พ.ศ. 2300 สามารถตีหงสาวดีได้ รามัญถูกปราบอย่างรุนแรง จึงอพยพหนีเข้าสู่ไทย 

 ระลอกที่ 7 เดินทาง 3 เส้นทาง (พ.ศ. 2316) ครั้งที่ 7 ปี พ.ศ. 2316 เกิดกบฏรามัญ
ในย่างกุ้ง พม่าจึงเผาเมืองย่างกุ้ง รามัญพากันอพยพหนีเข้ามาในไทย 

 ระลอกที่ 8 เดินทาง 3 เส้นทาง (พ.ศ. 2357) ครั้งที่ 8 พ.ศ. 2357 พระบาทสมเด็จ
พระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลกเสด็จตีและยึดเมืองทวายได้ แต่ไม่สามารถรักษาได้ ต้องถอยกลับเข้าสู่ไทย 
ได้น ารามัญเข้ามาด้วย 

 ระลอกท่ี 9 เดินทาง 3 เส้นทาง (พ.ศ. 2357) ครั้งที่ 9 ปี พ.ศ. 2357 เกิดกบฏรามัญที่
เมาะตะมะ ถูกพม่าปราบอย่างรุนแรง เกิดกบฏอพยพหนีเข้าไทยระลอกใหญ่ จากการอพยพของ
รามัญทั้ง 9 ครั้งท าให้คนรามัญกลายเป็นประชากรส่วนส าคัญของประเทศไทยมาจนถึงทุกวันนี้  
ซ่ึงงานวิจัยของ ปัญญา รุ่งเรือง (2562) กล่าวว่า ชาวรามัญมีการอพยพเข้ามาตั้งถิ่นฐานและกระจาย
ตัวอยู่ในจังหวัดต่าง ๆ ของประเทศไทย เช่น จังหวัดปทุมธานี สมุทรปราการ ราชบุรี กาญจนบุรี และ
จังหวัดสมุทรสาคร 
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 ชาวรามัญอพยพมาอยู่ในประเทศไทยยังคงพยายามรักษาอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม
ของตนอย่างเข้มแข็ง อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมที่โดดเด่นที่สุดของรามัญ คือ ระบบความเชื่อในการ  
นับถือผีบรรพบุรุษและความศรัทธาในพุทธศาสนานิกายเถรวาทอย่างแรงกล้า ซึ่งกลายเป็นข้อปฏิบัติ
ทางจารีตประเพณีที่ชาวรามัญยึดถือปฏิบัติในชีวิตประจ าวันอย่างเคร่งครัด โดยสะท้อนผ่านพิธีกรรม 
ประเพณีส าคัญ และเทศกาลต่าง ๆ ตลอดจนวิถีชีวิตในชีวิตประจ าวันทั่วไป ระบบความเชื่อเรื่องผี
บรรพบุรุษและความศรัทธาต่อพุทธศาสนายังมีส่วนส าคัญยิ่งในการสร้างความเป็นอันหนึ่งอันเดียวกัน
ของชาวรามัญ รวมทั้งธ ารงรักษาความเป็นรามัญจนถึงปัจจุบัน ชาวรามัญส่วนใหญ่มีการผสมกลืน
กลายทางวัฒนธรรมกับวัฒนธรรมไทยหรือกลุ่มชาติพันธุ์อ่ืน ๆ ค่อนข้างมาก อันเป็นผลมาจากความ
พยายามปรับตัวให้สามารถด ารงอยู่ได้ในสังคมที่มีความหลายหลายทางวัฒนธรรม รวมทั้งผลจากการ
ด าเนินนโยบาย การผสมกลืนกลายทางวัฒนธรรมของไทย ซึ่งสอดคล้องกับงานของ สุภรณ์ โอเจริญ 
(2541) พบว่า ชาวรามัญที่เข้ามาอยู่ในประเทศสามารถปรับตัวให้เข้ากับสภาพแวดล้องและสังคมของ
ไทยได้เป็นอย่างดี จนสามารถน าไปสู่การผสมกลมกลืนเข้าเป็นส่วนหนึ่ง ซึ่งปัจจัยที่ท าให้เกิดความ
กลมกลืนคือ ความคล้ายคลึงกันของประชากรและสังคมวัฒนธรรม การนับถือศาสนาพุทธนิกาย
เดียวกัน การคบค้าสมาคมกับภายนอกเมื่อมีการขยายตัวส่งผลให้ชาวรามัญมีโอกาสสมาคมกับคนไทย
มากขึ้นกลายเป็นสังคมรามัญปนไทย เป็นเหตุให้ชาวรามัญปรับตัวเข้ากับสังคมไทย นอกจากนี้ยังท า
ให้ไม่สามารถด ารงความเป็นกลุ่มชาติพันธุ์รามัญไว้ได้ คือ มีการแต่งงานกับคน ไทย ท าให้เกิด
ความสัมพันธ์ทางสังคมในรูปแบบการแต่งงานมากขึ้น โอกาสในการผสมกลามกลืนยิ่งมีมากขึ้น ด้าน
ภาษาและขนมธรรมเนียมประเพณีความเชื่อเดิมเริ่มเสื่อมลง จากการติดต่อกับภายนอกท าให้ต้องใช้
ภาษาไทยมากขึ้น การพูดภาษารามัญจึงถูกใช้น้อยลง และด้านขนมธรรมเนียมประเพณี ลดลง 
เนื่องจากบางแห่งมีความเชื่อเกี่ยวกับการนับถือผีลดลง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ ดวงพร 
แดงเฟ่ือง (2552) พบว่า ด้านเศรษฐกิจของชาวไทยรามัญเกาะเกร็ดได้พัฒนาอาชีพเพ่ิมขึ้น ด้านสังคม 
ให้ความส าคัญในการเข้าร่วมกิจกรรมชุมชนน้อยลง การเข้าร่วมกิจกรรมงานบุญ ความสั มพันธ์ใน
ครอบครัวน้อยลง ด้านวัฒนธรรมประเพณี การแสดงต่าง ๆ เน้นเพื่อการท่องเที่ยว ส่วนภาษามีการใช้
ภาษาน้อยลง ใช้เฉพาะกลุ่มผู้สูงอายุ ส่วนเยาวชนรุ่นใหม่ไม่สามารถพูดภาษารามัญได้ 

 จากการอพยพย้ายถิ่นเข้ามาในประเทศไทยสิ่งที่ท าให้อัตลักษณ์ของชาวรามัญยังคง
ชัดเจนและอยู่จนถึงปัจจุบัน คือ ลักษณะการแต่งกาย ประเพณี พิธีกรรมและความเชื่อต่าง ๆ และ
ภาษา ซึ่งสิ่งเหล่านี้เริ่มลดลงเรื่อย ๆ หากไม่มีการอนุรักษ์และฟ้ืนฟู จากงานวิจัยเห็นได้ว่าแต่ละพ้ืนที่
ได้มีการหันกลับมาฟ้ืนฟู พัฒนาต่อยอด เพ่ือให้คงอยู่ต่อไป 

2.2.2  รามัญ 7 เมือง 
 กลุ่มชาติพันธุ์รามัญ ถือว่าเป็นกลุ่มรามัญที่ในอดีตมีความส าคัญของประเทศไทย 

ในช่วงต้นพุทธศตวรรษที่ 24 ซึ่งตรงกับสมัยกรุงธนบุรีต่อกรุงรัตนโกสินทร์ตอนต้น ได้มีการอพยพของ
ชาวรามัญกลุ่มใหญ่จากพม่าตอนล่างเข้ามาในดินแดนสยามทางด่านเจดีย์สามองค์ ทางการสยามได้จัด
ให้ชาวรามัญเหล่านี้อยู่อาศัยโดยตั้งเป็นหมู่บ้านหน้าด่านในบริเวณแม่น้ าแควน้อยและแม่น้ าแควใหญ่
ในเมืองกาญจนบุรี ต่อมาได้ยกหมู่บ้านหน้าด่านเหล่านี้ขึ้นเป็นเมือง ได้แก่ เมืองสิงห์ เมืองลุ่มสุ่ม 
เมืองท่าตะกั่ว เมืองไทรโยค เมืองท่าขนุน เมืองทองผาภูมิ และเมืองท่ากะดาน จึงเรียกชาวรามัญกลุ่ม
นี้ว่า “รามัญ 7 เมือง” (โสภณ นิไชยโยค, 2552) ชาวรามัญกลุ่มนี้ท าหน้าที่ลาดตะเวนสืบข่าวการ
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เคลื่อนไหวของพม่าที่จะยกทัพเข้ามาตีไทย โดยขึ้นตรงต่อเมืองกาญจนบุรี (สุภรณ์ โอเจริญ,  2519) 
ต่อมาในช่วงสมัยรัชกาลที่ 2 – 3 เมื่อสยามปลอดสงครามจากพม่าแล้ว ชาวรามัญกลุ่มนี้จึงได้อยู่อาศัย
กันอย่างปกติ แต่เนื่องจากภูมิประเทศของเมืองหน้าด่านเหล่านั้น เป็นพ้ืนที่ทุรกันดาร ป่าทึบ และ
ภูเขาสูง ท าไร่ท านาไม่ได้ผลผลิต ท าให้อัตคัดขัดสนมาก จึงท าให้ชาวรามัญกลุ่มนี้ต้องพากันอพยพลง
มาจังหวัดราชบุรี จังหวัดอุทัยธานี จังหวัดลพบุรี แต่บางส่วนยังคงอยู่เดิม (พิสัณห์ ปลัดสิงห์ , 2525) 
แต่เมื่อคนมากที่ท ากินมีน้อย หัวเมืองรามัญทั้ง 7 เห็นความยากล าบากของพวกตนเอง จึงเดินทางเข้า
กรุงเทพฯ เล่าเรื่องให้พระยารามัญวงศ์และพระยามหาโยธาฟัง เมื่อท่านทั้ง 2 ทราบเรื่องจึงได้กราบ
ทูลขอพระราชทานที่ท ากินให้แก่ชาวรามัญ พระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลกมหาราช จึงทรง
พระกรุณาโปรดเกล้าฯ พระราชทานพระบรมราชานุญาตให้เจ้าหัวเมืองรามัญทั้ง 7 เลือกที่ท ากิน
แล้วแต่จะพอใจ เจ้าหัวเมืองรามัญทั้ง 7 จึงทูลขอพระราชทานที่สองฝั่งแม่น้ าแม่กลองตั้ งแต่เมืองไทร
โยคถึงที่ตั้งจังหวัดราชบุรี พระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลกทรงพระราชทานพระบรม 
ราชานุญาต พระราชทานตราภูมิคุ้มห้ามของหลวงให้เจ้าหัวเมืองรามัญทั้ง 7 พาชาวรามัญผูกแพล่อง
มาตามล าน้ าแม่กลอง ซึ่งมีการจับจองที่เหมาะสมส าหรับตั้งบ้านเรือนตั้งแต่อ าเภอท่ามะกาในจังหวัด
กาญจนบุรี จนถึงที่ตั้งอ าเภอบ้านโป่งและอ าเภอโพธาราม (บุบผา ดีสุข, 2541) 

 กาญจนบุรี เป็นเมืองหน้าด่านทางตะวันตกของไทย มีเขตแดนติดต่อกับพม่าทางด่าน 
พระเจดีย์สามองค์ ซึ่งในอดีตทั้งสองเป็น “ประเทศคู่สงคราม” ตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยาจนถึงต้น 
กรุงรัตนโกสินทร์ โดยมักมีชาวรามัญอพยพหนีภัยสงครามเข้ามาอาศัยในไทย ทางการไทยก็จัดให้ชาว
รามัญรวมกันอยู่เป็นกลุ่ม ๆ ตามพ้ืนที่รายทางที่พม่าจะยกทัพผ่าน เรียกว่า “รามัญ 7 เมือง” หรือ 
“รามัญ 7 เมือง” ได้แก่ เมืองสิงห์ เมืองลุ่มสุ่ม เมืองท่าตะกั่ว เมืองไทรโยค เมืองท่าขุน  เมือง 
ทองผาภูมิ และเมืองท่ากระดาน เมื่อรัชกาลที่ 1 สถาปนาราชวงศ์จักรี ทรงตั้งหัวหน้ารามัญแต่ละเมือง
ดังกล่าว เป็นนายด้านดูแลเมือง ในยามศึกสงครามหัวเมืองทั้ง 7 มีหน้าที่ช่วยรบ น าทางเตรียมเสบียง
อาหาร หากเป็นยามปกติก็มีหน้าที่ตรวจตราตระเวนด่าน สืบข่าวความเคลื่ อนไหวของฝ่ายตรง ซึ่ง
รามัญมีความช านาญในการตระเวนด่านกว่าคนไทย ด้วยรู้จักเส้นทางเดินทัพ และรู้ภาษาพม่าต่อใน
สมัยรัชกาลที่ 4 เพ่ือให้เกียรติศัพท์ดังออกไปถึงเมืองพม่า ว่าหัวเมืองแน่นหนาหลายชั้น จึงโปรดให้ตั้ง
เมืองมีกรมการเมืองอยู่รักษาทุกเมืองและพระราชทานชื่อผู้ส าเร็จราชการเป็นภาษาสันสฤต ดังนี้ 

1. พระสมิงสิงหบุรี เป็น “พระสมิงวิงหบุนิรทน์” ผู้ส าเร็จราชการเมืองสมิงสิงหบุรี
2. พระลุ่มสุ่ม เป็น “พระนินนะภูมิบดี” ผู้ส าเร็จราชการเมืองลุ่มสุ่ม
3. พระท่าตะกั่ว เป็น “พระชินติฐบดี” ผู้ส าเร็จราชการเมืองท่าตะกั่ว
4. พระไทรโยค เป็น “พระนิโครธาภิโยค” ผู้ส าเร็จราชการเมืองไทยโยค
5. พระท่าขนุน เป็น “พระปนัสติฐบดี” ผู้ส าเร็จราชการเมืองท่าขนุน
6. พระทองผาภูมิ เป็น “พระเสลภูมิบดี” ผู้ส าเร็จราชการเมืองทองผาภูมิ
7. พระท่ากระดาน เป็น “พระผลกติฐบดี” ผู้ส าเร็จราชการเมืองท่ากระดาน
เมืองรามัญ 7 เมืองนี้ วรวุธ สุวรรณฤทธิ์ (2533) อาจารย์ภาควิชาประวัติศาสตร์

วิทยาลัยครูกาญจนบุรี (ปัจจุบันคือมหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี) เลขานุการชมรมฯ ศึกษาค้นคว้า
ส ารวจเบื้องต้นพอจะสรุปได้ว่า 
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 เมืองสิงห์ หรือเมืองสมิงสิงหบุรี สถานที่ตั้งเมืองสิงห์ คือ บริเวณปราสาทเมืองสิงห์ 
ริมน้ าฝั่งตะวันออกของล าน้ าแควน้อย ต าบลสิงห์ อ าเภอไทรโยค มีโบราณสถานในศาสนาพุทธ
มหายานอายุประมาณปลายพุทธศตวรรษที่ 18 ต้นพุทธศตวรรษที่ 19 มีก าแพงเมืองท าด้วยศิลาแลง
ขนาด 880 x 1,400 เมตร เมื่อหมดความส าคัญลงถูกทิ้งร้าง สมัยกรุงรัตนโกสินทร์แต่งตั้งเป็นหนึ่งใน
เมืองด่าน รวมเรียกว่า รามัญ  7 เมือง พ.ศ. 2478 กรมศิลปากรขึ้นทะเบียนเมืองสิงห์ ต าบล 
แม่กระบาล อ าเภอเมือง จังหวัดกาญจนบุรี เป็นโบราณสถานของชาติปัจจุบันเมืองสิงห์ขึ้นอยู่กับ 
ต าบลสิงห์ อ าเภอไทรโยค 

 เมืองลุ่มสุ่ม ตั้งอยู่ริมล าน้ าแควน้อย ในเขตต าบลลุ่มสุ่ม อ าเภอไทรโยค ในสมุดราชบุรี 
พ.ศ. 2468 กล่าวถึงเมืองลุ่มสุ่มว่า “…ได้เดิน ทางเรือในล าน้ าแควน้อยจากปราสาทเมืองสิงห์ไปอีก 2 
ชั่วโมงเศษ ถึง เมืองลุ่มสุ่มอยู่ฝั่งตะวันตกเป็นเมืองเก่ามาแต่โบราณอย่างเมืองไทรโยค และเมืองสิงห์ 
แต่ไม่มีวัตถุถาวรเช่นเมืองสิงห์ คงมีแต่คันคูสนามเพลาะเหลืออยู่ โดยเมืองเหล่านี้ที่ตั้งขึ้นส าหรับเป็นที่
ค่ายตั้งกองทัพรบกับพม่าในครั้งโบราณ และเป็นเมืองด่านส าหรับคอยตรวจตรา…” เมืองลุ่มสุ่มตั้งเป็น
เมืองด่านบริเวณปากห้วยลุ่มสุ่มใหญ่ ซึ่งเป็นห้วยที่ไหลลงสู่ล าน้ าแควน้อยสามารถติดต่อกับทางด่าน
บ้องตี้ และเป็นเส้นทางที่อยู่ใกล้ชายแดนมากที่สุด จึงเป็นยุทธศาสตร์ที่ส าคัญเมืองหนึ่ง เมื่อมีการจัด
ระเบียบการปกครองใหม่ พ.ศ. 2438 เมืองลุ่มสุ่มถูกยุบลงเป็นหมู่บ้าน อยู่ในเขตกิ่งอ าเภอไทรโยค 
ก่อนเป็นต าบลลุ่มสุ่ม อ าเภอไทรโยคในปัจจุบัน 

 เมืองท่าตะกั่ว ที่ตั้งเมืองอยู่บริเวณ บ้านปากแซง ต าบลท่าเสา อ าเภอไทรโยค เมื่อ 
พ.ศ. 2330 รัชกาลที่ 1 และกรมพระราชวังบวรฯ เสด็จยกกองทัพไปตีเมืองทวาย กองทัพไทยซึ่งมี
รัชกาลที ่1 เป็นทัพหลวงเสด็จโดยทางเรือจากกรุงเทพฯ ไปตามทางล าน้ าแม่กลอง เข้าล าน้ าแควน้อย 
ไปขึ้นบกท่ี “เมืองท่าตะกั่ว” แล้วจึงขึ้นบกไปตีเมืองทวาย ส่วนการส ารวจทางโบราณคดีของคณะไทย 
– เดนมาร์ก เมื่อ พ.ศ. 2503 ได้ระบุว่าท่าตะกั่ว คือบริเวณปากแซง ปัจจุบันไม่พบหลักฐานอ่ืนใด
ใกล้กับบริเวณนี้ทางฝั่งตะวันตกมีภูเขาชื่อเขาท่าตะกั่ว บริเวณปากแซงในสมัยโบราณเป็นท่าเรือที่
ติดต่อค้าชายที่ส าคัญของล าน้ าแควน้อย ส่วนทางบกสามารถติดต่อกับทางด่านบ้องตี้ได้สะดวก มีพวก
รามัญ กะเหรี่ยง ค้าขายสินค้าป่าเป็นประจ า

 เมืองไทรโยค ตั้งอยู่บริเวณปากแม่น้าน้อย หมู่ที่ 1 ต าบลไทรโยค อ าเภอไทรโยค เมื่อ 
พ.ศ. 2329 รัชกาลที่ 1 และกรมพระราชวังบวรฯ เสด็จยกทัพมาท าสงครามกับพม่า โดยฝ่ายพม่าตั้ง
ทัพอยู่ที่ท่าดินแดงและสามสบเมืองกาญจนบุรี ทรงรับสั่งให้จัดทัพใหญ่ 2 ทัพ ออกจากกรุงเทพฯ ยก
ไปทางล าน้ าแควน้อยทั้ง 2 ทัพ เพ่ือตีพม่าให้แตกไม่ปล่อยให้ข้ามเขาเข้ามาถึงลาดหญ้าแขวงเมือง
กาญจนบุรี กองทัพหลวงยกไปตามทางริมแม่น้าจนถึง “เมืองไทรโยค” แล้วจึงยกกองทัพบกข้ึนไปตาม
ทางริมแม่น้าจนถึงเมืองท่าขนุน จากการส ารวจบริเวณปากแม่น้ าน้อยพบเศษภาชนะดินเผา เศษโลหะ
จ านวนมาก เข้าใจว่าบริเวณนี้ คงเป็นที่ตั้งค่ายหรือชุมชนโบราณ ในสมัยกรุงศรีอยุธยาถึงรัตนโกสินทร์
ตอนต้น และเคยเป็นที่ท าการอ าเภอไทรโยคในสมัยหนึ่ง เมื่อจัดการปกครองใหม่ตั้งแต่ ร.ศ. 114 
(พ.ศ. 2438) เมืองไทรโยค ยุบลงเป็นกิ่งอ าเภอไทรโยค ขึ้นอ าเภอวังกะ ต่อมาใน พ.ศ. 2444 แบ่งท้อง
ที่ตั้งอ าเภอขึ้นอีก 3 อ าเภอ หนึ่งในนั้นคือ “อ าเภอไทรโยค” พ.ศ. 2449 ยุบลงเป็นกิ่งอ าเภอไทรโยค 
ขึ้นกับอ าเภอสังขละบุรี ต่อมาได้ย้ายที่ท าการอ าเภอมาอยู่ ที่บ้านลุ่มสุ่ม ต าบลลุ่มสุ่ม อ าเภอไทรโยค 
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และครั้งสุดท้ายได้ย้ายที่ท าการอ าเภอไทรโยคไปอยู่ที่บ้านวังโพธิ์ ต าบลลุ่มสุ่มจนถึงปัจจุบันนี้ (วรวุธ , 
2533) 

 เมืองท่าขนุน ตั้งอยู่ฝั่งตะวันออกริมล าน้ าแควน้อยที่บ้านท่าขนุน ต าบลท่าขนุน 
อ าเภอทองผาภูมิ เป็นเมืองด่านที่ส าคัญเมืองหนึ่ง เพราะเส้นทางที่พม่าจะยกผ่านมาทั้งทางน้ าและ  
ทางบก สมุดราชบุรี กล่าวถึง เมืองท่าขนุนว่า “ต่อจากไทรโยค ขึ้นไปเมืองท่าขนุน (สังขละบุรี) เมือง
ทองผาภูมิซึ่งเป็นเมืองเก่า เหมือนกัน แล้วถึงอ าเภอวังกะซึ่ งนับเป็นสถานที่ท าการของรัฐบาลต าบล
ที่สุดในเขตมณฑลราชบุรี ต่อจากอ าเภอนี้ไประยะทางบกอีกประมาณ 1,000 เส้น” ก็จะถึงพระเจดีย์
สามองค์ พ.ศ. 2467 มหาอามาตย์พระยายมราช ตรวจท่องที่อ าเภอสังขละ เห็นควรเปลี่ยนแปลงที่ตั้ง
อ าเภอ และกิ่งอ าเภอบางแห่งเพ่ือความสะดวกแก่ราชการ จึงเปลี่ยนอ าเภอสังขละ (ท่าขนุน) เป็น 
“กิ่งอ าเภอสังขละบุรี” และยกกิ่งอ าเภอวังกะ (สังขละปัจจุบัน) ขึ้นเป็น “อ าเภอวังกะ” พ.ศ. 2482 
ยุบอ าเภอวังกะ เป็นกิ่งอ าเภอสังขละบุรี ขึ้นกับอ าเภอทองผาภูมิ ถึง พ.ศ. 2508 จึงยกฐานะขึ้นเป็น
อ าเภอสังขละบุรี ส่วนเมืองท่าขนุนยุบลงเป็นต าบลท่าขนุน ขึ้นกับอ าเภอทอผาภูมิ 

 เมืองทองผาภูมิ ในสมัยโบราณเรียกกันว่า “ท้องผาภูมิ” เพราะภูมิประเทศ เป็นหุบ
เขาล้อมรอบ นอกจากนี้ในเขตทองผาภูมิมีทองค า ซึ่งในสมัยโบราณมรการร่อยทองค าเพ่ือส่งส่วย
ทองค า หลักฐานเกี่ยวกับเมืองทองผาภูมิมีน้อยมาก ในนิราศท่าดินแดงก็กล่าวถึงแค่เมืองท่าขนุน 
อย่างไรก็ตามในการจัดการปกครองตามระเบียบใหม่ พ.ศ. 2438 กล่าวถึงเมืองทองผาภูมิว่า ถูกยุบลง
เป็นหมู่บ้าน ตั้งที่ว่าการอยู่ที่ท่าขนุน ต าบลปรังกาสี ต่อมาถูกย้ายให้เป็นกิ่งอ าเภอทองผาภูมิ ก่อนจะ
ได้เป็นอ าเภอทองผาภูมิภายหลัง 

 เมืองท่ากระดาน เมืองท่ากระดานเป็นเมืองด่านเมืองเดียว ที่ตั้งอยู่ทางฝั่งตะวันออก
ริมล าน้ าแควใหญ่ (แควศรีสวัสดิ์) ซึ่งนอกจากด่านท่ากระดาน ก็มีด่านต่าง ๆ เช่น ด่ านแม่จันทร์ 
ด่านต้นโพธิ์ ด่านแม่แฉลบ ด่านเขาชนไก่ ฯลฯ ด่านท่ากระดานเป็นด่านส าคัญของล าน้ าแควใหญ่ 
เพราะตั้งอยู่ทีป่ลายห้วยดินสอ ซึ่งเป็นทางเดินทัพทางบกของพม่า ที่ตัดจากล าน้ าแควน้อยบริเวณบ้าน
ท่าทุ่งนา (เหนือเมืองไทรโยคขึ้นมา) เดินตัดข้ามช่องเขา “ห้วยกระบอก” ผ่านบ้านสะแดะมาลงล าน้ า
แควใหญ่ที่เมืองท่ากระดาน จากนั้นเดินเลียบตามล าน้ าผ่านด่านกรามช้าง ท่าดาน ท่ามะนาว มาตี
เมืองกาญจนบุรี ที่เขาชนไก่ แต่หลังสงครามเก้าทัพแล้วเส้นทางนี้ไม่นิยมใช้ เพราะเปลี่ยนไปใช้การ
ล่องเรือมาตามล าน้ าแควน้อยมาออกปากแพรกเข้าแม่น้าแม่กลองแทน ปัจจุบันเมืองท่ากระดานจมอยู่
ในเขื่อนศรีนครินทร์ ก่อนที่น้ าท่วมมีการส ารวจพบวัดโบรณ 3 แห่ง คือ วัดเหนือ วัดกลาง และวัดใต้ 
มีผู้พบพระพุทธรูปท าด้วยตะกั่วชิน (วรวุธ, สุวรรณฤทธิ์, 2533) 

 จากการสรุปแหล่งข้อมูลของต้นตระกลูรามัญ 7 เมือง ผู้วิจัยสามารถสรุปได้ดังตาราง
ที่ 2.1 
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ตารางท่ี 2.1  สรุปแหล่งข้อมูลต้นตระกูลรามัญ 7 เมือง 
 

ชื่อพญารามัญ  
7 เมือง 

รามัญ  7 
เมือง 

ข้อมูลประวัติศาสตร์ ต้นตระกูล 
รามัญ 7 เมือง 

สถานที่ปัจจุบัน 

1.พระสมิงสิงหบุรี  
เปลี่ยนเป็น 
พระสมิงวิงหบุนิรทน์ 

เมืองสิงห์ บริเวณท่ีตั้งปราสาท
เมืองสิงห์ แม่กระบาล
เคยเป็นชื่อต าบล
ปัจจุบันเป็นต าบลสิงห์ 

สิงคบุรินทร์  
ปลัดสิงห์  
ธ ารงโชต ิ

ต าบลสิงห์  
อ าเภอไทรโยค 
หมู่บ้านดอนใหญ่ 
อ าเภอบางแพ  
จังหวัดราชบุรี 

2.พระลุ่มสุ่ม  
เปลี่ยนเป็น  
พระนินนะภูมิบดี 

เมืองลุ่มสุ่ม เมืองค่ายตั้งกองทัพรบ
กับพม่า 

นินบดี  
นิลบดี  
นินทบดี 

ต าบลลุ่มสุ่ม  
อ าเภอไทรโยค 

3.พระท่าตะกั่ว 
เปลี่ยนเป็น  
พระชินติฐบดี 

เมือง 
ท่าตะกั่ว 

บริเวณบ้านปากแซง 
เป็นท่าเรือติดต่อ
ค้าขายทางเรือ ส่วน
ทางบกติดกับด่าน
บ้องตี้ 

ปันยารชุน  
ชินบดี  
ชิณหงษา  
ชินอักษร  
มัญญหงษ์ 

ต าบลท่าเสา  
อ าเภอไทรโยค 

4.พระไทรโยค 
เปลี่ยนเป็น  
พระนิโครธาภิโยค 

เมืองไทรโยค ที่ตั้งค่ายหรือชุมชน
โบราณในสมัยกรุงศรี
อยุธยาถึงรัตนโกสินทร์
ตอนต้น เคยเป็นอ าเภอ
ไทรโยค 

นิไชยโยค  
นิโครธา  
นิไทรโยค  
นิโกรธา  
พระไทรโยค 

บ้านวังโพธิ์  
ต าบลลุ่มสุ่ม 
(อบต.)  
อ าเภอไทรโยค 
 

5.พระท่าขนุน 
เปลี่ยนเป็น  
พระปนัสติฐบดี 

เมืองท่าขนุน เป็นเส้นทางที่พม่าจะ
ยกผ่านมาทั้งทางน้ า
และทางบก 

หลักคงคา  
กุลอาจยุทธ์  
ยศศักดิ์ 

เทศบาลต าบลวัง
กะ  
อ าเภอสังขละบุรี 
ต าบลท่าขนุน 
อ าเภอทองผาภูมิ 

6.พระทองผาภูมิ 
เปลี่ยนเป็น  
พระเสลภูมิบดี 

เมือง 
ทองผาภูมิ 

เป็นหุบเขาล้อมรอบมี
ทองค า (ส่งส่วย) 

เสลานนท์  
เสลาคุณ 

ต าบลท่าขนุน   
ปรังกาสี  
อ าเภอทองผาภูมิ 

7.พระท่ากระดาน 
เปลี่ยนเป็น  
พระผลกติฐบดี 

เมือง 
ท่ากระดาน 

เป็นเมืองด่านเมือง
เดียว ที่ตั้งอยู่ทางฝั่ง
ตะวันออกริมล าน้ าแคว
ใหญ่ (แควศรีสวัสดิ์) 
บริเวณบ้านท่าทุ่งนา 

พลบดี  
ตุลานนท์  
พลดี 

ต าบลท่ากระดาน 
อ าเภอศรีสวัสดิ์  
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จากทบทวนวรรณกรรมและการลงพ้ืนที่ส ารวจโดยนักวิจัย พบว่า การอาศัยอยู่ของกลุ่ม
รามัญ 7 เมือง ยังคงอาศัยอยู่ในพื้นท่ีเดิมของบรรพบุรุษท่ีได้มีการจับจองพ้ืนที่ไว้แต่เดิม โดยมีหลักฐาน
จากการใช้นามสกุลของตระกูลที่มีการสืบเชื้อสายรามัญ 7 เมือง พบมากในบริเวณอ าเภอบ้านโป่ง กับ
อ าเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี และอ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี นักวิจัยจึงเลือกพ้ืนที่ดังกล่าว
เป็นหลักในการด าเนินการวิจัย ถึงแม้จะมีบางส่วนได้ย้ายพ้ืนที่ไปตามจังหวัดต่าง ๆ ของประเทศไทย 

2.2.3  บริบทชุมชน 
 อ าเภอบ้านโป่ง จังหวัดราชบุรี 
 ลักษณะพ้ืนที่อยู่อาศัย อ าเภอบ้านโป่งเป็นอ าเภอของจังหวัดราชบุรีที่อยู่ทาง

ตะวันออกเฉียงเหนือสุดของจังหวัด (ภาพท่ี 2.1) มีเนื้อที่ประมาณ 390 ตารางกิโลเมตร ประกอบด้วย 
15 ต าบล ได้แก่ บ้านโป่ง ท่าผา กรับใหญ่ ปากแรต หนองกบ หนองอ้อ ดอนกระเบื้อง สวนกล้วย 
นครชุมน์ บ้านม่วง คุ้งพะยอม หนองปลาหมอ เขาขลุง เบิกไพร และลาดบัวขาว 

ภาพที่ 2.1  แผนที่อ าเภอบ้านโป่ง จังหวัดราชบุรี 
ที่มา :  โดยผู้เขียน 
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สภาพภูมิประเทศโดยทั่วไปเป็นที่ราบลุ่มโดยทั่วไปเป็นที่ท านา ท าสวน ท าไร่ แม่น้ าที่
ส าคัญ คือ แม่น้ าแม่กลองไหลผ่านท้องที่อ าเภอบ้านโป่งที่ต าบลลาดบัวขาว ต าบลท่าผา ต าบลเบิกไพร 
ต าบลบ้านโป่ง ต าบลปากแรต ต าบลคุ้งพยอม ต าบลสวนกล้วย ต าบลนครชุมน์ และต าบลบ้านม่วง 
มีระยะประมาณ 20 กิโลเมตร บริเวณสองฝั่งแม่น้ าแม่กลอง และด้านทิศตะวันออกของจังหวัด 
บางส่วนมีพ้ืนที่ราบสูงจะมีดินร่วนปนทรายแลพ้ืนที่ราบลุ่ม สภาพดินเป็นดินร่วน และดินร่วนปน
เหนียว มีความอุดมสมบูรณ์ค่อนข้างดี มีระบบชลประทานแม่กลองที่เป็นระบบชลประทานขนาดใหญ่ 
เหมาะแก่การปลูกข้าวและพืชผักและไม้ผล 

ประชากรส่วนใหญ่ประกอบอาชีพเกษตรกรรมที่ส าคัญ ได้แก่ ข้าว อ้อย ข้าวโพดและ
พืชผักต่าง ๆ นอกจากนี้ยังประกอบอาชีพค้าขาย รับราชการ รับจ้างในโรงงานอุตสาหกรรม หรือ
ท างานในบริษัท 

 ส าหรับในอ าเภอบ้านโป่งยังมีชุมชนบ้านม่วงที่มีชาวไทยรามัญอาศัยอยู่ รวมกัน ซึ่ง
ชาวบ้านเชื่อกันว่า บรรพบุรุษรุ่นแรกอพยพจากพม่า ในสมัยสมเด็จพระนเรศวร (พ.ศ. 2133 – 2148) 
โดยติดตามพระมหาเถระคันฉ่อง ซึ่งเป็นพระสงฆ์ไทยรามัญเข้ามาตั้งถิ่นฐาน ริมแม่น้ าแม่กลอง ให้ชื่อ
หมู่บ้านเหมือนบ้านเดิมในเมืองรามัญว่า “บ้านม่วง” และได้สร้างวัดประจ าหมู่บ้านว่า “วัดม่วง” เป็น
ศูนย์เรียนรู้ของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ซึ่งมีพิพิธภัณฑ์บ้านวัดม่วง เป็นแหล่งรวบรวมความรู้ 
ภูมิปัญญาวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของชาวไทยรามัญในอดีต ภายในมีการจัดแสดงโบราณวัตถุ เครื่องมือ
เครื่องใช้ในชีวิตประจ าวัน งานในประเพณี 12 เดือนของชาวไทยรามัญ นอกจากนี้บริเวณโดยรอบ 
มีศูนย์การเรียนรู้การทอผ้า การสาธิตทอผ้าของชาวไทยรามัญ และมีการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์จากผ้าทอ 
และต าบลคุ้งพะยอม นครชุมน์ เป็นชุมชนชาวไทยรามัญลุ่มแม่น้ าแม่กลองที่อาศัยอยู่รวมกัน 
มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวในวิถีชีวิตของชาวไทยรามัญ ซึ่ งเป็นวัดที่ส าคัญของคนในชุมชน และบริเวณ 
ใกล้ ๆ ซึ่งเป็นแหล่งรวมศิลปวัฒนธรรมของชุมชนไทยรามัญได้อย่างเหนียวแน่น ท าให้เป็นที่รู้จักของ
นักท่องเที่ยวจากการจัดงานสืบสานวัฒนธรรมเพ่ือส่งเสริมความเป็นเอกลักษณ์ของชาวไทยรามัญ เช่น 
งาน “ เจี๊ยะ โม่ง โร่ง โม่น เดิง ราชบุรี : กินอยู่ดูไทยรามัญ เมืองราชบุรี ในแต่ละปีมีการจัดแสดง
วัฒนธรรม ภูมิปัญญา เช่น ด้านการละเล่น ด้านอาหารด้านศิลปะ และการร า ที่เก่ียวกับกลุ่มชาติพันธุ์
ไทยรามัญ ซึ่งชาวไทยรามัญมีความตื่นตัวในการเผยแพร่วัฒนธรรของตนเองมากข้ึน 

 อ าเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี 
 ลักษณะพ้ืนที่อยู่อาศัย อ าเภอโพธาราม (ภาพที่ 2.2) มีพ้ืนที่ 417.009 ตาราง

กิโลเมตร หรือประมาณ 260,630 ไร่ ประกอบด้วย 18 ต าบล ได้แก่ ต าบลดอนกระเบื้อง ต าบล 
หนองโพ ต าบลบ้านเลือก ต าบลคลอตาคต ต าบลบ้านฆ้อง ต าบลบ้านสิงห์ ต าบลดอนทราย ต าบล
คล่องข่อย ต าบลช าแระ ต าบลสร้อยฟ้า ต าบลท่าชุมพล ต าบลเตาปูน ต าบลนางแก้ว ต าบลธรรมเสน 
ต าบลเขาชะงุ้ม ต าบลหนองกวาง ต าบลบางโตนด ต าบลเจ็ดเสมียน และต าบลโพธาราม 
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ภาพที่ 2.2  แผนที่ตั้งอ าเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี 
ที่มา :  โดยผู้เขียน 

สภาพภูมิประเทศ ด้านทิศตะวันออกและตอนกลางของพื้นที่อ าเภอเป็นที่ราบลุ่ม พ้ืนที่
ด้านทิศตะวันตกและตะวันตกเฉียงใต้เป็นที่ราบสูงมีภูเขา และเนินเขาอยู่ทั่วไป ล าน้ าที่ส าคัญ คือ 
แม่น้ าแม่กลอง ไหลผ่านท้องที่อ าเภอโพธาราม ในต าบลช าแระ สร้อยฟ้า คลองตาคต โพธาราม 
ท่าชุมพลบางโตนด คลองข่อย และเจ็ดเสมียน ผ่านอ าเภอเมืองราชบุรี  ลงสู่ทะเลที่จังหวัด
สมุทรสงคราม 

 ประชากรส่วนใหญ่ ประกอบอาชีพเกษตรกรรมที่นิยมปลูกข้าว อ้อย ข้าวโพด และ
พืชผักต่าง ๆ สัตว์ที่เลี้ยง ได้แก่ โค สุกร แพะ เป็ด และไก่ นอกจากอาชีพทางการเกษตรแล้ว 
ประชากรยังประกอบอาชีพทางการค้า รับราชการ และรับจ้างในโรงงานอุตสาหกรรมต่าง ๆ 

 จังหวัดราชบุรีมีความหลากหลายของประชากรทางเชื้อชาติและวัฒนธรรม ซึ่งเป็น
ลักษณะเด่นของจังหวัดที่สืบทอดมาแต่โบราณ แต่ละเชื้อชาติมีความแตกต่างกัน ได้แก่ คนไทย  
ภาคกลางพ้ืนถิ่น คนไทยจีน คนไทยวน คนไทยกระเหรี่ยง คนไทยลาวโซ่ง คนไทยลาวตี้ คนไทยเขมร 
และชาวไทยรามัญ ซึ่งคนรามัญที่อพยพเข้ามาในประเทศไทย จึงนิยมใช้ชื่อในเมืองรามัญมาตั้งชื่อ
ชุมชน โดยเฉพาะชื่อวัดในอ าเภอบ้านโป่งและอ าเภอโพธารามที่มีวัดตามชื่อเดิมในเมืองรามัญ (ตาราง
ที่ 2.2) นอกจากนี้ชาวไทยรามัญในจังหวัดราชบุรี มักตั้งถิ่นฐานบริเวณสองฝั่งแม่น้ าแม่กลอง ตั้งแต่
บ้านโป่งถึงโพธารามในเขตอ าเภอโพธาราม เนื่องจากเป็นแหล่งที่อุดมสมบูรณ์ เหมาะแก่การ



25 

เกษตรกรรมและการคมนาคมสะดวก รายชื่อวัดของชุมชนไทยรามัญในอ าเภอบ้านโป่งและอ าเภอ  
โพธาราม จังหวัดราชบุรี ดังตารางที่ 2.2 

ตารางท่ี 2.2  รายชื่อวัดของชุมชนไทยรามัญในอ าเภอบ้านโป่งและอ าเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี 

อ าเภอ ชื่อวัด หมายเหตุ 
บ้านโป่ง วัดมะขาม วัดบ้านโป่ง วัดม่วง วัดใหญ่นครชุมน์  

วัดบัวงาม วัดหัวหิน วัดเขาแจง วัดโพธิโสภาราม 
วัดตาผา และวัดตาลปากลัด 

ยังคงเป็นวัดที่ชาวไทย
รามัญให้นับถือ ถึงแม้
พระท่ีบวชไม่พูดหรือ
สวดเป็นภาษารามัญ
แล้ว 

โพธาราม วัดคงคาราม วัดตาล วัดบ้านหม้อ วัดป่าไผ่ วัดชัยรัตน์ 
วัดราษฎร์ศรัทธากะยาราม วัดดอนกระเบื้อง  
วัดไทรอารีรักษ์ วัดเฉลิมอาสน์ วัดโชค วัดเกาะ  
วัดเขาช่องพราน และวัดโพธาราม 

อ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี 
 ลักษณะพ้ืนที่อยู่อาศัยของต าบลหวายเหนียว เป็นต าบลหนึ่งใน 15 ต าบล ตั้งอยู่ใน

เขตอ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี (ภาพที่ 2.3) มีพ้ืนที่ 4.9  ตารางกิโลเมตร หรือประมาณ 
3,063 ไร่ ประกอบด้วยเทศบาลต าบลหวายเหนียว และองค์การบริหารส่วนต าบลหวายเหนียว 
ประกอบด้วย 7 หมู่บ้าน ได้แก่ ชุมชนศาลเจ้าตึก บ้านหวายเหนียว (หมู่ที่ 2) ชุมชนอพอลโล่ 
บ้านหวายเหนียว (หมู่ที่ 4) บ้านวังทอง บ้านทับซุง และชุมชนบ้านวังทอง 
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ภาพที่ 2.3 แผนที่ตั้งต าบลหวายเหนียว อ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี 
ที่มา :  โดยผู้เขียน 

สภาพภูมิประเทศ ส่วนใหญ่เป็นที่ราบลุ่มแม่กลอง โดยมีแม่น้ าแม่กลองไหลผ่านทาง
ทิศตะวันออก มีลักษณะเป็นชุมชนศูนย์กลางเดียว ศูนย์กลางชุมชน ได้แก่ บริเวณวัดหวายเหนียว 
การตั้งบ้านเรือนของประชาชนจะอยู่เป็นกลุ่มบริเวณสองฝั่งถนนสายต่าง ๆ 

 ประชากรส่วนใหญ่ประกอบอาชีพเกษตรกรรมได้แก่ การท าไร่ข้าวโพด ข้าว ข้าวโพด 
มันส าปะหลังและพืชผักสวนครัว นอกจากนี้ ประชากรร้อยละ 20 ประกอบอาชีพรับจ้างและบริการ 
โดยมีโรงงานอุตสาหกรรม 4 แห่ง คือ โรงงานเมทัลชีท ซีสเต็มส์ จ ากัด โรงงานไทยเมทัลชีท โปรดักท์ 
จ ากัด โรงงานปุ๋ยท่ามะกา และโรงงานเมโทรไฟเบอร์ จ ากัด 

 เห็นได้ว่าต าบลหวายเหนียว อ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี  เป็นชุมชนชาวไทย
และชาวไทยรามัญ อาศัยอยู่ร่วมกัน ในส่วนชุมชนไทยรามัญจะอาศัยอยู่ หมู่ที่ 6 และ 7 คือ หมู่บ้าน
ทับซุง ซึ่งเป็นชุมชนไทยรามัญที่มีการอพยพจากหลายหมู่บ้านในเขตอ าเภอบ้านโป่งเข้ามาอาศัยอยู่
รวมกันในหมู่บ้าน จากการสัมภาษณ์พบว่า ส่วนหนึ่งมีเชื้อสายในตระกูลรามัญ 7 เมือง ได้แก่ ตระกูล
เสลานนท์ และตระกูลเสลาคุณ มาอาศัยอยู่มาก เนื่องจากที่เดิมพ้ืนที่ท ากิน ไม่เพียงพอ ซึ่งชุมชนที่
อพยพมาส่วนใหญ่เป็นเครือญาติหรือพ่ีน้องกัน จากเดิมที่เคยอาศัยอยู่แถวนครชุมน์ บ้านม่วง ท่าอิฐ 
สามารถสืบความเป็นญาติระหว่างคนในอ าเภอบ้านโป่ง อ าเภอโพธาราม จากนามสกุล เช่น นามสกุล
ปันปี พัดนาค เสลากุล เสลานนท์ และจุนสี เป็นต้น 
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2.3  แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับความดั้งเดิม 
แนวคิดความดั้งเดิม หรืออีกชื่อ คือ ความจริงแท้ (Authenticity) ซึ่งความจริงแท้ เมื่อมาใช้

กับบริบทในการท่องเที่ยว หมายถึง การได้ไปพบเห็น และได้ประสบการณ์เกี่ยวกับวิถีชีวิต 
การแต่งกาย ผลิตภัณฑ์ของชุมชนนั้น ๆ รวมไปถึงการที่นักท่องเที่ยวได้มีส่วนร่วมกับกิจกรรมใน
สถานที่จริง โดยความจริงแท้ได้ถูกพูดถึงบ่อยครั้งเมื่อต้องประเมินคุณค่าและความหมาย รวมถึง 
การจัดการทรัพยากรทางวัฒนธรรมเพ่ือการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม โดยการจัดการทรัพยากรทาง
วัฒนธรรมนั้นเพ่ือมุ่งเน้นในการสงวนรักษา และอนุรักษ์ทรัพยากรทางวัฒนธรรม เกรียงไกร วัฒนา
สวัสดิ์ (2555) อ้างถึงใน สโรชา อมรพงษ์มงคล และรัชนีกร แซ่วัง (2563) 

2.3.1  ความหมายของความดั้งเดิม 
 ค าว่า “Authenticity” หรือในภาษาไทยใช้เรียกว่า “ความจริงแท้” หรือ “ ความ

เป็นของแท้” เป็นค าศัพท์ที่บัญญัติขึ้นครั้งแรก โดยนักปรัชญาชื่อ มาร์ติน เฮเด็จเกอร์ (Martin 
Heidegger) ปรากฏในหนังสือ “Being and Time” ปี ค.ศ. 1962 (Thomson, 2005) เป็นค าที่มี
ความหมายคลุมเครือแตกต่างไปตามบริบทของการใช้ (Golomb Jacob, 1995) นอกจากนี้ แนวคิด
ดังกล่าวมักสร้างความสับสนและน าไปสู่การวิพากษ์วิจารณ์อย่างง่ายดาย (Starn Randolph, (2002) 
แม้ว่าปัจจุบันสามารถพบเห็นค าศัพท์ค านี้ได้บ่อยครั้งในศาสตร์สาขาวิชาต่าง ๆ แต่การให้ค านิยาม
ความหมายเป็นเรื่องยาก ค าศัพท์ดังกล่าวมีที่มาจากภาษากรีก “authentikos” และภาษาละติน 
“authenticus” ซึ่งมีรากศัพท์มาจาก “authentes” หมายถึง ผู้ริเริ่มหรือผู้สร้างสรรค์ ส่วนในภาษา
เกรกโก-โรมันคลาสสิค (Classic Greco-Roman) หมายถึง ความจริง ความจริงใจ องค์ประกอบ
ดั้งเดิมในบริบททางประวัติศาสตร์ 

 Kjell (อ้างถึงใน นิภาวรรณ หวังวิไล, 2556) ได้กล่าวว่า ในปัจจุบันมีการพัฒนา และ
น าสิ่งใหม่ วิทยาการใหม่ ๆ วัฒนธรรมใหม่ ๆ เข้ามาเป็นจ านวนมาก สิ่งเหล่านี้จึงท าให้ความเป็นอดีต
ถูกเรียกร้องให้ฟ้ืนคืนเพ่ือจะน ากลับมาใช้อีกครั้ง ด้วยเหตุนี้จึงมีสถานที่ท่องเที่ยวหลายแห่งพยายาม
สร้างประสบการณ์เกี่ยวกับความดั้งเดิมผ่านกิจกรรมต่าง ๆ โดยต้องเห็นถึงคุณค่าของวัฒนธรรมนั้น ๆ 
จากประสบการณ์ที่ได้รับ นอกจากนี้การสร้างความดั้งเดิมต้องมีส่วนประกอบของความสร้างสรรค์ 
และประสบการณ์เป็นส าคัญ พัฒนาจนเป็นเอกลักษณ์อย่างหนึ่ง แล้วจึงจะสามารถดึงดูดใจ
นักท่องเที่ยวได้ ทั้งนี้ นักท่องเที่ยวอาจอยากได้รับประสบการณ์ท่องเที่ยวที่แท้จริงแต่ไม่จ าเป็นต้องพบ
กับความเป็นจริงก็ได้ แต่อย่างไรการจะน าสิ่งต่าง ๆ มาพิจารณาความจริงแท้ ต้องมีเกณฑ์ในการวัด
และตรวจสอบ ในปี พ.ศ. 2537 ได้มีการเสนอแนวทางในการพิจารณาคุณค่า และความจริงแท้ผ่าน 
“เอกสารประกอบการประชุมที่นารา ประเทศญี่ปุ่น ว่าด้วย ความจริงแท้” ได้ระบุไว้ว่า มรดกทาง
วัฒนธรรมจะด ารงไว้ซึ่งความเป็นของแท้ จะต้องประกอบด้วยความเป็นจริง และมีความน่าเชื่อถือใน
มิติต่าง ๆ ได้แก่ ต าแหน่งที่ตั้ง และสถานที่ตั้ง (Location & Setting) รูปแบบ และการออกแบบ 
(Form & Design) การใช้และหน้าที่ (Use & Function) และคุณสมบัติอ่ืนที่ไม่ใช่วัตถุ (Immaterial 
Qualities) (UNESCO, 2009) 

2.3.2  แนวคิดเรื่องการสร้างความเป็นจริงแท้ (Staged Authenticity) 
 แนวความคิดเรื่องความเป็นจริงแท้ (Authenticity) เริ่มได้รับความสนใจมาตั้งแต่ยุค

ศตวรรษที่ 19 ความเป็นจริงแท้ ไม่สามารถเกิดได้หรืออาจจะเกิดบางครั้งบางคราว Heidegger 
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อธิบายความหมาย “Authenticity” เป็นปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้นจากความรู้สึกนึกคิดที่กล่าวถึงความ
เป็นเจ้าของ (Ownership) ท าให้มนุษย์เกิดสิ่งที่เรียกว่าของฉัน “Mine-ness” จนน าไปสู่ความคิดถึง
เรื่องจุดก าเนิด (Origin) ซึ่งเป็นผลมาจากหล่อหลอมของสังคม อย่างไรก็ตามปรากฏการณ์ความเป็น
เจ้าของนี้ยากที่จะหาความเป็น First hand ได้ เพราะว่าความเป็นของแท้ที่เกิดขึ้นมันเป็นสิ่งที่ถูก
เปลี่ยนแปลงไปตามบริบทของสังคม ไม่สามารถที่จะเป็นของแท้ได้ตลอดเวลา (Heidegger (1962) 
อ้างอิงใน ปาณัสน์ ดิษฐพันธุ์ (2558) 

 พิศาล  แก้วอยู่  (2564) ได้ปัจจัยที่ส่ งผลต่อการเลือกจุดหมายปลายทางของ
นักท่องเที่ยวที่เดินทางท่องเที่ยวเชิงโหยหาอดีตในพ้ืนที่อ าเภอชุมแสง จังหวัดนครสวรรค์ พบว่า แหล่ง
ท่องเที่ยวมีภาพลักษณ์ที่ดีต่อมุมมองนักท่องเที่ยว อยู่ในระดับมากที่สุด ส าหรับการรับ รู้ของ
นักท่องเที่ยวที่มีต่อแหล่งท่องเที่ยว อยู่ในระดับ มากที่สุด ส่วนปัจจัยที่ส่งผลต่อการเลือกจุดหมาย
ปลายทางของนักท่องเที่ยวที่เดินทางท่องเที่ยวเชิงโหยหาอดีต พบว่า มี 8 ประการ ประกอบไปด้วย 
ปัจจัยภายใน คือ 1) การโหยหาอดีต (Nostalgia Factors) 2) แรงผลัก (Push Factors) 3) การหลีก
หนี (Escaping Factors) 4) สัมผัสความแท้ (Authenticity) ส าหรับปัจจัยภายนอก คือ 5) กายภาพ 
(Physical) 6) แรงดึงดูด (Pull Factors) 7) เรื่องราว (Story) และ 8) การตลาด (Marketing) 

 Zeithaml, A (2000) กล่าวว่า ความดั้งเดิม (Authenticity) ถือเป็นคุณค่าหลักที่มี
บทบาทส าคัญในการท่องเที่ยว เนื่องจากเป็นแรงผลักดันที่ดึงดูดนักท่องเที่ยวให้เดินทางไปเยือนแหล่ง
ท่องเที่ยวที่ห่างไกล ความดั้งเดิมไม่เพียงแต่สร้างประสบการณ์ที่น่าจดจ าและมีความหมายให้กับ
นักท่องเที่ยว แต่ยังตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคในยุคหลังสมัยใหม่ที่แสวงหาประสบการณ์
ที่มีส่วนร่วมและแท้จริง (Authenticity) ในการท่องเที่ยว การที่นักท่องเที่ยวสามารถเข้าถึงและสัมผัส
กับวิถีชีวิต วัฒนธรรม และทรัพยากรการท่องเที่ยวที่ยังคงรักษาความดั้งเดิมไว้ได้อย่างครบถ้วนจึงถือ
เป็นการเติมเต็มความต้องการในเชิงจิตวิญญาณและสุนทรียภาพที่พวกเขาแสวงหาอย่างแท้จริง 

 ความจริงแท้ดั้งเดิม (Authenticity) ของแหล่งท่องเที่ยวมีความส าคัญอย่างยิ่งต่อ
ประสบการณ์การท่องเที่ยว โดยความเป็นของแท้ดั้งเดิมนี้สะท้อนถึงการด ารงชีวิตของคนในชุมชน 
ขนบธรรมเนียมประเพณีที่สืบทอดกันมา และความแตกต่างที่ท าให้แหล่งท่องเที่ยวมีเอกลักษณ์
เฉพาะตัว รวมถึงทรัพยากรทางวัฒนธรรมที่มีอยู่ในชุมชนนั้น ๆ ความจริงแท้ดั้งเดิมจึงไม่เพียงแต่เป็น
ปัจจัยที่สร้างความผูกพันทางอารมณ์ให้กับนักท่องเที่ยวเท่านั้น แต่ยังเป็นปรากฏการณ์ทางสังคมและ
วัฒนธรรมที่เกิดจากการถวิลหาอดีตและประสบการณ์ที่ได้รับจากการท่องเที่ยวในบริบททาง
ประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมที่แท้จริง (Baker & Kennedy, 1994) ตามหลักวิชาการ ความจริงแท้
ดั้งเดิมนี้เกิดจากปัจจัยส าคัญ 3 ประการ ได้แก่ (1) ด้านอารมณ์หรือความรู้สึกที่ปรารถนาหรือความ
ต้องการที่จะหวนกลับสู่อดีต (Holak & Havlena, 1992) (2) ด้านสถานที่และเวลา ซึ่งเป็นความรู้สึก
หรือประสบการณ์ที่ได้รับจากการไปเยือนสถานที่ท่องเที่ยวในบริบทของเวลาและสถานที่ที่แตกต่าง
จากปัจจุบัน (Lowenthal, 1985) และ (3) ด้านสิ่งเร้า ซึ่งเกิดจากการกระตุ้นทางประสาทสัมผัส เช่น 
กลิ่น เสียง รสชาติ บุคคล หรือสถานการณ์ที่ถูกจัดเตรียมไว้อย่างเหมาะสม (Holak & Havlena, 
1992) อย่างไรก็ตาม แม้ความจริงแท้ดั้งเดิมจะเป็นสิ่งที่นักท่องเที่ยวบางกลุ่มแสวงหา แต่นักท่องเที่ยว
อีกกลุ่มอาจไม่ได้สนใจในความเป็นของแท้ดั้งเดิมเท่าที่ควร แต่เพียงต้องการความบันเทิงหรือการ
เรียนรู้จากประสบการณ์การท่องเที่ยว ซึ่งอาจรวมถึงการเรียนรู้จากสิ่งที่ถูกสร้างขึ้นใหม่เพ่ือ
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ลอกเลียนแบบของดั้งเดิม (Staged Authenticity) (บุญฑวรรณ วิงวอน, มนตรี พิริยะกุล และ 
ขจรศักดิ์ วงศ์วิราช, 2565) 

2.4  อาหารท้องถิ่น 
เนื่องจากภูมิประเทศที่ต่างกันท าให้แต่ละภูมิภาคของประเทศไทยมีอากาศที่แตกต่างกัน 

จึงส่งผลต่อวัตถุดิบพ้ืนบ้านทั้งที่เกิดโดยธรรมชาติหรือที่เพาะปลูกและเลี้ยงดูของแต่ละท้องถิ่นแตกต่าง
กันไป เกิดเอกลักษณ์เป็นของตนเอง มีภูมิปัญญาการปรุงอาหารที่เรียบง่าย รสชาติอร่อย กลมกล่อม 
หลากหลายรส นอกจากนั้น อาหารท้องถิ่นยังมีคุณค่าทางโภชนาการ ที่อุดมไปด้วย เกลือแร่ วิตามิน 
เอนไซม์ กรดไขมัน จากวัตถุดิบและกระบวนการปรุงอาหาร พืชผักบางชนิดให้สรรพคุณทางยาและ
ปลอดภัยจากสารเคมี (จอมขวัญ สุวรรณรักษ์, 2563) ด้วยอาหารท้องถิ่นมักใช้ส่วนผสมที่มีมากใน
พื้นที่นั้น เช่น ผักพื้นบ้าน เนื้อสัตว์ที่มีขายมากในชุมชน เครื่องเทศที่นิยมใช้เฉพาะในย่านนั้น ฯลฯ 
ดังนั้น อาหารท้องถิ่น จึงหมายถึง อาหารตามฤดูกาล (seasonal) สด (Fresh) อร่อย (Tasty) ดีต่อ
สุขภาพ (healthy) และยั่งยืน (sustainable) (Transparency-One, 2559)  

2.4.1  ความหมายของอาหารท้องถิ่น
 อาหารท้องถิ่น หมายถึง อาหารที่นิยมรับประทานกันเฉพาะท้องถิ่น มีการประกอบ

อาหารตามวิถีชีวิตของพ้ืนที่ในมิติของวิถีวัฒนธรรมเพ่ือรับประทาน และวัตถุดิบที่น ามาประกอบ
อาหารส่วนใหญ่เป็นของที่มีอยู่ในท้องถิ่นและเป็นไปตามฤดูกาล โดยมีกรรมวิธีการท าที่เป็นเอกลักษณ์ 
มีรสชาติเป็นของเฉพาะถิ่นที่แตกต่างกัน รวมถึงชนิดของอาหารต่าง ๆ ที่ได้รับการปรุงขึ้นโดย
สอดคล้องกับวิถีชีวิตของท้องถิ่น ชุมชนและภาคสังคมบูรณาการเข้ากับกิจกรรมทางศาสนา วัฒนธรรม
และประเพณี บ่งชี้ถึงเอกลักษณ์ความเป็นอยู่ของแต่ละท้องถิ่น (สุนีย์  วัฑฒนายน, 2557 , 
น. 34; พระราชเขมากร, 2561, น. 138-139 อ้างถึงใน จอมขวัญ สุวรรณรักษ์, 2563) 

 ในมิตินิ เวศวิทยา (Ecology dimension) Local Food หรือการบริโภคอาหาร
ท้องถิ่น คือ อาหารหรือวัตถุดิบที่มีระยะทางในการขนส่งอาหารจากผู้ผลิตถึงผู้บริโภคไม่ไกลเกิน 
100 ไมล์ หรือประมาณ 160 กิโลเมตร ซึ่งนั่นก็หมายถึงว่าผู้บริโภคจะรู้ถึงที่มาของอาหาร อาหารจะมี
ความสดใหม่ เป็นอาหารตามฤดูกาลและมีรสชาติดี ปริมาณสารเคมีของยาฆ่าแมลงน้อย การบริโภค
อาหารท้องถิ่นถือว่ามีส่วนช่วยท าให้เศรษฐกิจชุมชนดีขึ้น เป็นการช่วยสนับสนุนเกษตรกรรายย่อย 
สร้างความมั่นคงทางอาชีพให้เกษตรกรได้อีกทางหนึ่ง แถมยังมีส่วนในการช่วยลดการเผาผลาญ
เชื้อเพลิงในการขนส่งได้เป็นจ านวนมาก (Mahidol Chanel, 2023) 

2.4.2  ความส าคัญของอาหารท้องถิ่น
 ความส าคัญของอาหารท้องถิ่น ตามการนิยามของศูนย์มานุษยวิทยาสิรินธร (2567) ที่

พบว่า “สื่อ” ต่าง ๆ ถือเป็นตัวเร่งส าคัญท าให้อาหารท้องถิ่นกลายเป็นกระแสใน “สหรัฐอเมริกา” 
และ “โลก” โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเรื่องการบริโภคอาหารท้องถิ่นที่ท าให้เกิด “ระบบการผลิตอาหารที่
ยั่งยืน” นับจากต้นน้ า (ผู้ผลิต) กลางน้ า (ผู้ขาย) สู่ปลายน้ า (ผู้บริโภค) สอดคล้องกับส านักงานกองทุน
สนับสนุนการเสริมสร้างสุขภาพ (2557) ได้กล่าวถึงเหตุผลว่าท าไมเราจึงควรบริโภคอาหารท้องถิ่น 
ไว้ดังนี้ อาหารท้องถิ่นจะสดใหม่ เป็นอาหารตามฤดูกาลและมีรสชาติดี ท าให้เราได้มีโอกาสลิ้มลอง
รสชาติที่แตกต่าง การบริโภคอาหารท้องถิ่นถือว่ามีส่วนช่วยท าให้เศรษฐกิจชุมชนดีขึ้น เป็นการช่วย

https://www.sac.or.th/portal/th/article/detail/567ที่พบว่า
https://www.sac.or.th/portal/th/article/detail/567ที่พบว่า
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สนับสนุนเกษตรกรรายย่อย สร้างความมั่นคงทางอาชีพให้เกษตรกรได้อีกทางหนึ่ง ต่างจากระบบ
อาหารในปัจจุบันที่ถูกควบคุมโดยบรรษัทขนาดใหญ่ และเกษตรกรมักจะถูกเอาเปรียบ ท าให้มีส่วน
ช่วยอนุรักษ์ความหลากหลายทางชีวภาพ นอกจากนั้นยังเปิดโอกาสให้ผู้บริโภครู้จักกับผู้ผลิต และ
พบปะกับเพ่ือนบ้านในละแวกเดียวกัน เกิดความสัมพันธ์อันดี รวมถึงรู้จักที่มาของอาหารแต่ละชนิด
มากขึ้น สิ่งที่ส าคัญอีกอย่างคือการบริโภคอาหารท้องถิ่นมีส่วนช่วยรักษาโลกได้ ดังที่มีการศึกษาพบว่า 
การบริโภคอาหารท้องถิ่นมีส่วนช่วยลดการเผาผลาญเชื้อเพลิงในการขนส่งได้ถึง 17 เท่าของอาหารที่
น าเข้าจากต่างประเทศ และ ศิวะภาค เจียรวนาลี (2566) ที่กล่าวถึง 3 เหตุผลที่อาหารท้องถิ่นชนะ
ใจคนรุ่นใหม่ ไว้ว่า เหตุผลแรก คือ คนรุ่นใหม่เห็นความส าคัญในเรื่องราว สังคมโหยหาเรื่องราว
หรือ Content ดังนั้นนอกจากหลักการตลาดที่ดี ต้องเล่าเรื่องเป็น น าข้อดีของอาหารท้องถิ่นมา
เผยแพร่ให้ถูกใจผู้บริโภค เหตุผลต่อมา คือ โซเชียลมีเดีย (Social Media) ท าให้เกิดโอกาสใหม่ ๆ 
คนส่วนมากรู้จักอาหารท้องถิ่นในแต่ละชุมชนผ่านทางช่องทางออนไลน์ เช่น เพจ (page) อินสตา
แกรม (Instagram) ยูทูป (YouTube) เฟซบุ๊ก (Facebook) หรือ ติ๊กต็อก (TikTok) โซเชียลมีเดีย
จึงเป็นอีกหนึ่งเครื่องมือส าคัญที่ท าให้ผู้บริโภครู้ว่าจะตามหาเมนูอาหารท้องถิ่นได้จากที่ไหน และ
เหตุผลสุดท้าย คือ ความเป็นท้องถิ่นตอบโจทย์คนรักสุขภาพ เพราะเมนูอาหารท้องถิ่นส่วนมากมัก
ใช้ส่วนผสมที่มีในพ้ืนที่นั้น ๆ โดยเฉพาะพืชผักพ้ืนบ้านที่มีตามฤดูกาล  

 จุดแข็งของอาหารท้องถิ่นจึงตอบโจทย์ผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ และเป็นเสน่ห์ที่ท า
ให้อาหารท้องถิ ่นน่าสนใจมากขึ้น  ดังนั ้นการน าความรู ้ ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ ่นด้านวัตถุดิบ 
กระบวนการปรุง รสชาติรวมถึงวิธีการรับประทานที่ตกทอดจากบรรพบุรุษในพื้นที่มาต่อยอด โดย
การน าเรื่องราวของอาหารของแต่ละท้องถิ่น แต่ละกลุ่มชาติพันธุ์ที่มีประวัติยาวนานมาใช้ส่งเสริม
และสนับสนุนเรื่องเล่าจึงเป็นทรัพยากรชั้นดีในการดึงดูดผู้บริโภคให้เข้ามาในชุมชนเพิ่มขึ้น เพื่อ
สร้างความเข้มแข็งและยั่งยืนแก่ชุมชน 

2.5  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
จากการทบทวนวรรณกรรมในครั้งนี้ผู้วิจัยได้ท าการค้นคว้าหาข้อมูลในงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับ

การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ดังต่อไปนี้ 
กานดา เต๊ะขันหมาก (2564) ได้ศึกษาการพัฒนารูปแบบการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิง

วัฒนธรรมโดยใช้ชุมชนเป็นฐานในการจัดการของชุมชนรามัญต าบลไทรน้อย อ าเภอบางบาล จังหวัด
พระนครศรีอยุธยา พบว่า รูปแบบการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมโดยใช้ชุมชนเป็นฐานในการ
จัดการของชุมชนรามัญต าบลไทรน้อย มี 4 ขั้นตอนต่อเนื่องกัน ได้แก่ 1. การสร้างความรู้ความเข้าใจ
และการมีส่วนร่วมในการจัดกิจกรรมการท่องเที่ยว “ภูมิปัญญารามัญต าบลไทรน้อย: วิถีชุมชนรามัญ
เมืองกรุงเก่า” 2. การพัฒนาศักยภาพเพ่ือการขับเคลื่อนการท่องเที่ยว (1) การพัฒนาเยาวชนนักเล่า
เรื่องชุมชน (2) การจัดการแสดงต้อนรับนักท่องเที่ยว (3) การพัฒนาสินค้าที่ระลึกจากภูมิปัญญา
ท้องถิ่น (4) การพัฒนาอาหารพื้นถิ่น (5) การจัดท าสื่อเรียนรู้วัฒนธรรม และ (6) การปรับภูมิทัศน์ด้วย
การมีส่วนร่วม) 3. การส่งเสริมช่องทางการตลาดท่องเที่ยว โดยการจัดพิมพ์แผ่นพับประชาสัมพันธ์ 
และ 4. การสื่อสารสร้างการรับรู้ โดยจัดงาน “ชุมชนท่องเที่ยววัฒนธรรมรามัญต าบลไทรน้อย: วิถี
ชุมชนรามัญ เมืองกรุงเก่า” 
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วิรัชยา อินทะกันฑ์ และ กุลชญา สิ่วหงวน (2564) ได้ศึกษาการพัฒนาต ารับอาหารพ้ืนเมืองสู่
สำรับอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวอ าเภอบางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลก โดยมีวัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษา  
ภูมิปัญญาด้านอาหารพ้ืนเมือง และพัฒนาต ารับอาหารพ้ืนเมืองสู่ส ารับอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว 
อ าเภอบางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลก ผลการวิจัยพบว่า อาหารพ้ืนเมืองใช้วัตถุดิบท้องถิ่นตามฤดูกาล
ประกอบอาหาร มีวิธีการปรุงอาหารที่หลากหลาย และถ่ายทอดภูมิปัญญาด้านอาหารจากคนใน
ครอบครัวผ่านความเชื่อและพิธีกรรม ส ารับอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวแต่ละหมู่บ้านประกอบด้วยส ารับ
อาหารคาว จ านวน 5 ส ารับ การถ่ายทอดภูมิปัญญาด้านอาหารพ้ืนเมืองแบ่งออกเป็น 2 ประเภท 
ได้แก่ 1) การถ่ายทอดภูมิปัญญาด้านอาหารพ้ืนเมืองให้กับบุคคลในครัวเรือน 2) ผู้สูงอายุเพศหญิ ง
ด าเนินการถ่ายทอด ผลการพัฒนาต ารับอาหารพ้ืนเมืองสู่ส ารับอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว อ าเภอ 
บางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลก สามารถจัดเป็นส ารับอาหารท่องเที่ยวได้ทั้งหมด จำนวน 10 ส ารับ 
ประกอบด้วยส ารับคาว จ านวน 5 ส ารับ และส ารับหวาน จ านวน 5 ส ารับ อาหารพ้ืนเมืองในแต่ละ
ส ารับเป็นอาหารที่มีเรื่องเล่าตามความเชื่อและแสดงถึงเอกลักษณ์ของชุมชนเพ่ือให้นักท่องเที่ยวมี
โอกาสเข้าถึงชุมชนมากขึ้นผ่านเรื่องเล่าของอาหารพ้ืนเมืองจากคนเล่าเรื่องในชุมชน วัตถุดิบหลักของ
ต ารับอาหารคาว ได้แก่ เนื้อหมู เนื้อไก่และเนื้อปลา นอกจากนี้ยังประกอบด้วยน้ าพริกและผักพ้ืนบ้าน
ตามฤดูกาลในทุกมื้อ ต ารับอาหารหวานวัตถุดิบหลัก ได้แก่ กล้วยน้ าว้า แป้งข้าวเหนียวและแป้ง  
ข้าวเจ้า 

ณิชมน ภมร และ พัชรี ตันติวิภาวิน (2563) ได้ศึกษารูปแบบของการถ่ายทอดภูมิปัญญา
อาหารพ้ืนบ้านของชุมชนในท้องถิ่นภาคเหนือตอนบน ผลการวิจัยพบว่า รูปแบบของการถ่ายทอด 
ได้แก่ คนในครอบครัว กระบวนการถ่ายทอด มี 3 ลักษณะ คือ ลักษณะที่ 1) การถ่ายทอดทาง
วัฒนธรรม ซึ่งแบ่งออกเป็น (1) วัฒนธรรมครัวเรือน มีลักษณะทั้งการปฏิบัติให้ดู การให้ช่วยเป็นลูกมือ 
และการให้ลองปฏิบัติจริง (2) วัฒนธรรมสังคม เป็นการถ่ายทอดผ่านพิธีกรรมที่เป็นการกระท าหรือ
การปฏิบัติที่สืบต่อกันมา ลักษณะที่ 2) การถ่ายทอดทางค่านิยมและความเชื่อ โดยเกิดจากความ
ศรัทธาของชาวเหนือ ผ่านพิธีกรรมและศาสนา ซึ่งกรรมวิธีต่าง ๆ ล้วนเกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิต
อาหาร และ ลักษณะที่ 3) การถ่ายทอดทักษะ คือ (1) ผู้ถ่ายทอด คือ บุคคลที่มีความรู้ มีทักษะ
ความสามารถในการท าอาหารเหนือ ได้แก่ ผู้สูงวัยในครอบครัว ในเครือญาติ รวมถึงผู้ประกอบอาชีพ
การท าร้านอาหารเหนือ (2) ผู้รับถ่ายทอด ในรูปแบบของการศึกษาในระบบโรงเรียนและการศึกษา
นอกระบบ ได้แก่ นักเรียน นักศึกษา ในรูปแบบของการศึกษาตามอัธยาศัย ผู้รับถ่ายทอด คือ บุตร
หลานญาติคนใกล้ชิด และพนักงานหรือลูกจ้าง และการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร
พ้ืนบ้านภาคเหนือตอนบนของไทย ในการสร้างความมั่นคงทางด้านอาหารพ้ืนบ้านภาคเหนือตอนบน
เพ่ือเชิงพาณิชย์ การเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ เพ่ือสร้างรายได้ทางเศรษฐกิจให้กับชุมชน พบว่า สาเหตุที่
ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลง มี 2 ปัจจัย คือ 1) ปัจจัยภายนอก วัฒนธรรมตะวันตก หรือวัฒนธรรม
สมัยใหม่ และความเจริญทางเทคโนโลยี  2) ปัจจัยภายใน ความเจริญทางด้านสังคม และชุมชน การ
น าเอาภูมิปัญญาด้านการประกอบอาหารไปสู่การบริโภคในครัวเรือน การประกอบธุรกิจร้านอาหาร 
การท าอุตสาหกรรม การถ่ายทอดจนคนรุ่นหนึ่งไปยังอีกรุ่นหนึ่งด้วยการสื่อสารอย่างไม่เป็นทางการ 
และการเรียนรู้ในหลากหลายรูปแบบ กระบวนการจัดการความรู้แบบมีส่วนร่วม ท าให้ลูกหลานน า
องค์ความรู้ที่มีอยู่ไปใช้ประโยชน์หรือสร้างความรู้ใหม่ข้ึนมา 
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ปรีชา มุณีศรี และคณะ (2563) ได้ศึกษาสภาพบริบทชนิดและประเภทอาหารพ้ืนถิ่นการ
ท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช เพ่ือสร้างอัตลักษณ์ ชนิด และประเภทอาหารพื้น
ถิ่นเพ่ือการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช และเพ่ือสร้างกลไกในการส่งเสริม
การท่องเที่ยวด้านอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช ผลการวิจัยพบว่า 
อาหารที่จัดเป็นอาหารพ้ืนถิ่นและมีอัตลักษณ์ของอ าเภอฉวาง คือ อึพุงปลา แกงขมิ้น แกงไตปลา 
แกงน้ าเคย คั่วไก่บ้าน คั่วลูกปลา คั่วโหรา ย าใบไม้ ขนม หวัก หลามบอน และข้าวกระบอกไม้ไผ่ 
ใบเล็ด ผักพ้ืนบ้านทั่วไป ผลไม้ตามฤดูกาล ส่วนของหวานยังไม่มีอะไรเด่น นิยมทานอาหารพ้ืนถิ่นใน
มื้อเที่ยงและมื้อค่ า รสชาติอาหารให้มีรสชาติตามธรรมชาติของเมนูและวัตถุดิบที่ใช้ท าอาหาร รสชาติ
เข้มข้นแต่ต้องไม่เผ็ดจนเกินไป ราคาอาหารก าหนดได้ตามสภาพของวัตถุดิบ ร้อยละ 80 ของ
นักท่องเที่ยวต้องการมีส่วนร่วมในการท าอาหาร และชมการท าอาหารพ้ืนถิ่นของผู้ประกอบการที่พัก
อาศัย อาหารพ้ืนถิ่นอ าเภอฉวางที่นักท่องเที่ยวต้องการ คือ แกงน้ าเคย แกงขมิ้น แกงไตปลา แกงคั่ว
ไก่บ้าน แกงคั่วโหรา และอึพุงปลา การศึกษาครั้งนี้ได้น าเสนอขั้นตอนการน าอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น
อ าเภอฉวางเข้าสู่กระบวนการยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์โดย 
การอนุรักษ์ การฟ้ืนฟู การประยุกต์ การสร้างใหม่ เพ่ือสร้างกิจกรรมใหม่ ๆ หรือกลไกการท่องเที่ยว
ส าหรับนักท่องเที่ยวที่จะช่วยในการส่งเสริมการท่องเที่ยวในพ้ืนที่อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
ซึ่งการวิจัยครั้งนี้ได้น าเสนอตัวอย่างกิจกรรมการท าอาหารแก่ชุมชนอ าเภอฉวางตามหลักแนวคิดการ
ท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวอ าเภอฉวางอย่างยั่งยืน 

อัญชัญ ตัณฑะเทศ และ อังสุมาลิน จ านงชอบ (2560)  ได้ศึกษาการท่องเที่ยวเพ่ือสืบสาน
วัฒนธรรมและภูมิปัญญาทางอาหารของกลุ่มวัฒนธรรมตามชายขอบ จังหวัดกาญจนบุรี พบว่า 
ปัจจุบันสภาพวัฒนธรรมทางอาหารและความมั่นคงทางทรัพยากรอาหารของทั้งอ าเภอสังขละบุรีและ
อ าเภอทองผาภูมิ มีพ้ืนฐานมาจากการสภาพแวดล้อมและทรัพยากรธรรมชาติที่เอ้ือประโยชน์ต่อการ
ด ารงชีวิตเป็นหลัก ทั้งการท าการประมง การท าเกษตรกรรม และการใช้ประโยชน์จากการเก็บหาของ
ป่าด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่นเดิมที่สั่งสมมาตั้งแต่บรรพบุรุษ วัฒนธรรมทางอาหารของกลุ่มชาวรามัญและ
กลุ่มกะเหรี่ยงจึงมีความคล้ายคลึงกัน กล่าวคือ ชุมชนชายขอบเหล่านี้มีการด ารงชีวิตบนความ
หลากหลายทางธรรมชาติที่ท าให้ชุมชนสามารถสืบทอดวัฒนธรรมเฉพาะกลุ่มของตนเองได้สืบไป 

ทวีศักดิ์ แสวงสาย และ ฤดีมาศ แสวงสาย (2559) ได้ศึกษาภูมิปัญญาอาหารชาติพันธุ์เพ่ือ
สุขภาพของชาวไทยเขมร ไทยกูย และไทยลาวในเขตอีสานใต้ พบว่า  อาหารเพ่ือสุขภาพของชาวไทย
เขมร และไทยกูยในเขตอีสานใต้ อาหารประเภทต่าง ๆ ส่วนผสมหลักจะใช้น้ าปลาร้าเป็นเครื่องปรุง
เกือบทุกประเภทและชนิดของอาหาร ส่วนพืชผักท่ีเป็นพื้นฐานของการประกอบอาหารจะประกอบไป
ด้วยสมุนไพร เช่น ขิง ข่า ตะไคร้ พริก หอมแดง ที่หาได้จากท้องถิ่น น ามาปรุงเข้ากับเนื้อสัตว์ที่หาได้
ในท้องถิ่น น ามาประกอบเป็นอาหารรับประทานเป็นประจ าในชีวิตประจ าวัน ตั้งแต่บรรพบุรุษจนถึง
ปัจจุบัน พืชผักชนิดต่าง ๆ มีคุณสมบัติทางยาช่วยป้องกัน รวมทั้งการรักษาโรคต่าง ๆ ได้ อาหารชาติ
พันธุ์ของชาวไทยเขมรและไทยกูย ได้แก่ อาหารประเภท แกง ต้ม ห่อหมก น้ าพริก และปิ้งย่าง 
การเรียกชื่ออาหาร เรียกชื่อตามภาษาท้องถิ่น เช่น ละแวกะดาม (แกงคั่วปู) ส่วนอาหารชาติพันธุ์ของ
ชาวไทยลาว ได้แก่ อาหารประเภท ลาบ ก้อย หมก อู๋ อ่อม แกง ต้ม ซุป ปิ้ง ย่าง ดอง คั่ว ลวก นึ่ง ต า 
แจ่ว ป่น เมี่ยง เครื่องปรุงที่ขาดไม่ได้ คือ น้ าปลาร้า อาหารประเภทต้ม อ่อม อู๋ หมก มีผักแขยงเป็น
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ส่วนผสมหลัก ส่วนอาหารประเภทแกง เช่น แกงหน่อไม้ แกงเห็ด มีย่านางเป็นส่วนผสมหลัก  สำรับ
อาหารชาติพันธุ์เพ่ือสุขภาพของชาวไทยเขมร ไทยกูย และไทยลาวในเขตอีสานใต้ จัดสำรับอาหาร
เพียง 12 อย่าง กลุ่มชาติพันธุ์ชาวไทยเขมรและไทยกูยมีน้ าพริกเป็นเมนูประจ าเกือบทุกมื้ออาหาร 
ทานคู่กับผักเครื่องเคียงชนิดต่าง ๆ ตามฤดูกาล 

ดุจฤดี คงสุวรรณ์ (2559) ได้ศึกษาและรวบรวมอัตลักษณ์ด้านอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์  
ไทใหญ่ ในฐานะเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของกลุ่มชาติพันธุ์ เพ่ือเตรียมฐานข้อมูลส าหรับ
น าเข้าสู่กระบวนการจัดท าบัญชีรายการมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม “ครัวไทใหญ่” ผลการวิจัย 
พบว่า รายการอาหารรวบรวมอัตลักษณ์น าเสนอในแบบบันทึกมรดกฯ รวมทั้งสิ้น 44 รายการ 
ประกอบด้วยอาหารคาว 33 รายการ และอาหารหวาน 11 รายการ ภายใต้บทบาทหน้าที่ซึ่งสัมพันธ์
กันระหว่าง 1) การเป็นสูตรอาหาร 2) การเป็นอัตลักษณ์ 3) การเป็น (อาหาร) ชาติพันธุ์ 4) การเป็น
ภูมิปัญญา 5) การมีคุณค่าทางวัฒนธรรม และ 6) การสะท้อนบริบทชุมชน และผลการศึกษา “ครัวไท
ใหญ”่ ทัง้ 4 พ้ืนที่มีอัตลักษณ์ร่วม คือ เครื่องปรุงหลัก 3 ชนิด ได้แก่ ถั่วเน่า มะเขือเทศ และงา แต่ละ
พ้ืนที่มีวิธีการปรุงแตกต่างกันไปตามการกลืนกลายทางวัฒนธรรมกับกลุ่มชาติพันธุ์ที่ปฏิสัมพันธ์ด้วย 
ควบคู่ไปกับการเปลี่ยนแปลงไปตามบริทบชุมชนด้านต่าง ๆ เครื่องปรุงหลักทั้งสามจึงเป็นเอกลักษณ์
ร่วมที่น ามาซึ่งความรู้สึกเป็นพวกเดียวกัน (Self-Ascription) ของไทใหญ่ ในขณะที่อีกด้านหนึ่งคือ 
การแบ่ง “ตัวเอง” ออกจาก “คนอ่ืน” (Ascribe by Others) ที่เป็นไทใหญ่จากต่างภูมิภาค รวมถึง
กลุ่มชาติพันธุ์อ่ืนด้วยนั้นแสดงว่า “ครัวไทใหญ่” หมายถึง สิ่งที่ทั้ง “เรา”และ “คนอ่ืน” รู้สึกว่าเป็น 
“อัตลักษณ์ด้านอาหาร” นอกจากนี้ “ครัวไทใหญ่” ยังเป็นสิ่งบ่งบอกความเป็น (อาหาร) ชาติพันธุ์ที่ใช้
ในการสร้างพ้ืนที่และส านึกทางชาติพันธุ์ไทใหญ่ให้เกิดขึ้นในประเทศไทย รวมไปถึงการเป็น “พ้ืนที่
แห่งการเชื้อเชิญ” (space of inclusion) ให้ “คนนอก” (กลุ่มชาติพันธุ์) มา “ศึกษา/ เรียนรู้/ ชิม” 
อาหาร “คนอ่ืน” (ไทใหญ่) อีกด้วย 

ศรุดา นิติวรการ (2557) ได้ศึกษาส ารับอาหารรามัญเกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี พบว่า อาหาร
ส่วนใหญ่เป็นอาหารที่เกิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่นซึ่งใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นและมีตามฤดูกาล การจัด
ส ารับอาหารรามัญเกาะเกร็ด ส ารับอาหารรามัญหมู่ 1 ได้แก่ แกงสว่างอารมณ์ แกงส้มกระเจี๊ยบ 
ปลาร้าหลน หมี่กรอบ และข้าวอีกา ส ารับอาหารรามัญหมู่ 6 ได้แก่ แกงเลียงหน่อกะลา แกงคั่ว
มะตาด แกงขาหมูใบมะดัน พริกกะเกลือ และข้าวเหนียวหัวหงอก ส ารับอาหารหมู่  7 ได้แก่ แกงเผ็ด
กล้วยดิบ แกงบอน แกงเลียงหน่อกะลา ปลาร้าทรงเครื่อง และขนมเทียนรามัญ 

ทัศนีย์ อารมณ์เกลี้ยง และ สุภาพ ฉัตราภรณ (2557) ได้ศึกษาความเป็นมาและบริบทชุมชน
ที่เก่ียวข้องกับภูมิปัญญาอาหารในมิติทางสังคมและวัฒนธรรมล้านนา แนวทางในการสืบสานและธ ารง
รักษาภูมิปัญญาอาหารล้านนาเพ่ือความยั่งยืนในท้องถิ่น พัฒนาการการถ่ายทอดองค์ความรู้ 
มีวัตถุประสงค์เพ่ือ (1) ศึกษาความเป็นมาและบริบทชุมชนที่เกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาอาหารในมิติทาง
สังคมและวัฒนธรรมล้านนา (2) พัฒนาการถ่ายทอดองค์ความรู้ภูมิปัญญาอาหารล้านนาในท้องถิ่น 
และ (3) แนวทางในการสืบสานและธ ารงรักษาภูมิปัญญาอาหารล้านนาเพ่ือความยั่งยืนในท้องถิ่น 
กลุ่มผู้ให้ข้อมูล 5 กลุ่มประกอบด้วย (1) กลุ่มผู้เชี่ยวชาญและผู้ทรงคุณวุฒิในด้านศิลปวัฒนธรรมและ
ประวัติศาสตร์ล้านนา (2) กลุ่มผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและโภชนาการ (3) กลุ่มเครือข่ายภูมิปัญญา
อาหารล้านนา (4) กลุ่มคนพ้ืนเมืองในท้องถิ่น และ (5) สถาบันการศึกษา องค์กร หรือหน่วยงานที่
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เกี่ยวข้อง ผลการศึกษาเกี่ยวกับความเป็นมาและบริบทของชุมชนที่เกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาอาหารใน
มิติทางสังคมและวัฒนธรรมล้านนา พบว่า ชนชาติที่มีความเกี่ยวข้องกับอาหารล้านนา เป็นชนเผ่า 
ไทลื้อ ไทเขิน ไทยวน ไทลัวะ และไทยอง อาหารที่มีความเกี่ยวข้องกับวัฒนธรรม ประเพณี ความเชื่อ 
และค่านิยมของชาวล้านนา ได้แก่ ลาบ แกงโฮะ แกงอ่อมและ แกงขนุน อาหารที่มีความเก่ียวข้องทาง
ประวัติศาสตร์ล้านนา ได้แก่ แกงฮังเล ข้าวซอย และขนมจีนน้ าเงี้ยว การถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหาร
ล้านนามี 3 วิถีทาง คือ ทางวัฒนธรรม ทางความเชื่อค่านิยม และทางทักษะวิธีการ แนวทางการ  
สืบสานภูมิปัญญาอาหารล้านนา มี 4 องค์ประกอบ คือ (1) ด้านผู้ถ่ายทอด โดยใช้วิธีการจัดท าระบบ
ฐานข้อมูล การสร้างโอกาสหรือจัดเวทีในการแสดงออก การให้เป็นวิทยากรถ่ายทอดความรู้ 
การสื่อสารกับชุมชน การเสริมสร้างและการยกย่องปราชญ์ท้องถิ่น (2) ด้านผู้รับการถ่ายทอด 
(3) ใช้วิธีการเสริมสร้างความรู้ความเข้าใจให้คนในท้องถิ่น และ (4) การสร้างความตระหนักถึง
ความส าคัญและประโยชน์ของภูมิปัญญา

Azlan et al. (2022) ศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่นของชนเผ่าพ้ืนเมืองในการอนุรักษ์ธรรมชาติ 
มีส่วนส าคัญในการปกป้องความหลากหลายทางชีวภาพของโลก และสุขภาพโดยรวมของระบบนิเวศ 
มีวัตถุประสงค์เพ่ือทบทวนและวิเคราะห์ภูมิปัญญาท้องถิ่นของชนเผ่าพ้ืนเมืองในการอนุรักษ์ธรรมชาติ
อย่างเป็นระบบ การศึกษานี้ใช้ Web of Science (WoS) และ Scopus เป็นฐานข้อมูลหลักในการ
ค้นหาบทความที่จ าเป็น จากการวิเคราะห์เนื้อหา ผลการศึกษาพบว่า ภูมิปัญญาสามารถแบ่งออกเป็น 
เจ็ดประเภทหลัก (1) การจัดการป่าไม้ (2) การอนุรักษ์พืชและสัตว์ (3) ความมั่นคงด้านอาหาร 
(4) การจัดการน้ า (5) การจัดการที่ดิน (6) การพยากรณ์อากาศและ (7) อ่ืน ๆ ซึ่งผลการวิจัยได้
น าเสนอพ้ืนฐานบางประการเกี่ยวกับวิธีการที่นักวิชาการสามารถน าภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มีอยู่ของ
ชนเผ่าพ้ืนเมืองในการอนุรักษ์ธรรมชาติมาเป็นกรอบและการออกแบบทางวิทยาศาสตร์เพ่ือตอบวาระ
การพัฒนาที่ยั่งยืนในปี 2030

2.6  ตารางทบทวนวรรณกรรม 
จากการทบทวนวรรณกรรมจากงานวิจัยที่เก่ียวข้อง ซึ่งเป็นแนวทางในการวิจัยครั้งนี้ดังตาราง

ที่แสดงในตารางที่ 2.3
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1.วัตถุดิบ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ 
2.วิธีการประกอบอาหาร
อาหารคาว √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ 
อาหารหวาน √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ 
3.วิธีการกิน
ชีวิตประจ าวัน √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ 
ประเพณี/
พิธีกรรม 

√ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ 

35 



ตารางท่ี 2.3  (ต่อ) 

     นักวิชาการ 

ตัวแปร 

Viw
at

pa
nic

h 
(2

01
2)

 

ศร
ุดา

 น
ิติว

รก
าร

. (
25

57
) 

ทว
ีศัก

ดิ์ 
แส

วง
สา

ย 
(25

59
) 

ดว
งเด

่น 
บุญ

ปก
 (2

55
9)

 

นว
รัต

น์ 
บุญ

ภิล
ะ 

(2
55

9)
 

สุก
ัญญ

า ไ
หม

เค
รือ

แก้
ว 

(2
56

0)
 

ชณ
ิตา

 ป
ระ

ดิษ
ฐ์ส

ถา
พร

(2
56

2)
 

พจ
นีย

์ บ
ุญน

า (
25

61
) 

ปร
ะภ

าส
 ก

ลับ
นว

ล 
(25

61
) 

เก
วล

ิน 
ต่อ

ปัญ
ญา

ชา
ญ 

(2
56

1)
 

  ม
ีนา

 ระ
เด

่นอ
าห

มัด
 (2

56
2)

 

  ว
ิลา

วัล
ย ์

อ่อ
นว

งษ
์เป

รม
 (2

56
3)

 

ปา
จร

ีย์ 
สุข

าภ
ิรม

ย์ 
(25

64
) 

เก
ตม

าต
ุ ด

วง
มณ

ี (2
56

4)
 

วิร
ัชย

า อ
ินท

ะก
ันฑ์

 (2
56

4)
 

ลัด
ดา

วัล
ย์ 

พุท
ธร

ักษ
า (

25
65

) 

วิฆ
เน

ศว
ร ท

ะก
อง

 (2
56

6)
 

ปา
จร

ีย์ 
กิจ

กา
ญจ

นก
ุล 

(2
56

6)
 

O.
Ch

ar
le

s A
wo

rh
. (

20
23

)

4.ความเชื่อ
ประเพณี/
พิธีกรรม 

√ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ 

เพ่ือสุขภาพ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ 
5.การถ่ายทอด
ผู้ถ่ายทอด √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ 
วิธีการ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √
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บทท่ี 3 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

การวิจัย เรื่อง การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ  บนพ้ืนฐานความ
ดั้งเดิม เป็นการวิจัยและพัฒนา (Research and Development: R&D) โดยวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ 
(Qualitative Research) และวิจัยเชิ งปริมาณ (Quantitative Research) มีวัตถุประสงค์ เ พ่ือ 
1) ศึกษาสภาพการณ์และลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 2) พัฒนาต ารับ
อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ บนพ้ืนฐานความดั้งเดิม 3) วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ
อาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ และ 4) พัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติ พันธุ์ไทยรามัญ
โดยผู้วิจัยได้ก าหนดรายละเอียดเกี่ยวกับ ระเบียบวิธีวิจัย ประกอบด้วย ขั้นตอนการด าเนินการวิจัย
ผู้ให้ข้อมูล ประชากรและกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย วิธีการเก็บรวบรวม
ข้อมูล และการวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้

3.1  ขั้นตอนกำรด ำเนินกำรวิจัย 
เพ่ือให้การศึกษาเป็นไปตามวัตถุประสงค์ที่ก าหนด ผู้วิจัยจึงได้เลือกวิธีวิทยาที่เหมาะสม คือ 

การวิ จั ยและพัฒนา (Research and Development: R&D) (มารุต  พัฒผล , 2563)  ซึ่ ง เป็น
กระบวนการศึกษาค้นคว้าอย่างเป็นระบบ มุ่งพัฒนาทางเลือกหรือวิธีการใหม่ ๆ เพ่ือใช้ในการยกระดับ
คุณภาพงานหรือคุณภาพชีวิต โดยเริ่มด้วยการวิเคราะห์สภาพปัญหาอย่างชัดเจน โดยการวิจัยเชิง
คุณภาพ (Qualitative Research) แบบปรากฏการณ์วิทยา (Phenomenology) ซึ่งมุ่งเน้นท าความ
เข้าใจปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้นในชีวิตมนุษย์ในเชิงลึก (Langdridge D., 2007) วิธีการนี้เน้นการเก็บ
ข้อมูลผ่านการสัมภาษณ์เชิงลึก ( In-depth Interviews) และการสังเกต (Observation) เพ่ือให้ได้
ข้อมูลเชิงลึกจากประสบการณ์ของผู้ ให้ข้อมูล ทั้งนี้  การวิจัยเชิงปรากฏการณ์วิทยายังอาศัย  
การตีความเชิงความหมาย เพ่ือเข้าใจแก่นแท้ของปรากฏการณ์ที่ก าลังศึกษา นอกจากนี้ การวิจัย 
เชิงชาติพันธุ์วรรณา (Ethnographic Research) (ชาย โพธิสิตา, 2554) ถูกน ามาใช้ในกระบวนการ
สังเคราะห์ข้อมูล โดยมุ่งเน้นศึกษาวัฒนธรรม วิถีชีวิต ความเชื่อ และการปฏิบัติของชาวไทยรามัญ 
วิธีการวิจัยนี้ประกอบด้วยการสังเกตผู้ให้ข้อมูลอย่างใกล้ชิดในบริบทธรรมชาติของพวกเขา การมี 
ส่วนร่วมในกิจกรรมชุมชน (Participant Observation) และการสัมภาษณ์ไม่เป็นทางการ ซึ่งข้อมูล
เชิงชาติพันธุ์วรรณานี้จะช่วยให้ได้ภาพรวมของภูมิปัญญาอาหารที่แท้จริงของชาวไทยรามัญ จากข้อมูล
เหล่านี้ จึงสามารถออกแบบพัฒนาต ารับมาตรฐานเข้าสู่ขั้นตอนของการทดลองเพ่ือให้ได้มาตรฐาน  
ที่สอดคล้องกับความดั้งเดิม และท าการทดลองใช้ในสภาพจริงเพ่ือตรวจสอบคุณภาพ ผ่านการวิจัย  
เชิงปริมาณโดยการเก็บข้อมูลจากแบบสอบถาม (Quantitative Data) ซึ่งมุ่งหาข้อเท็จจริงในเชิง
ตัวเลขเพ่ือน ามาใช้ในการยืนยันความถูกต้องของข้อค้นพบก่อนการน าไปเผยแพร่ กระบวนการวิจัย
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ทั้งหมดนี้ประกอบด้วย 4 ขั้นตอนที่ครอบคลุม การวิเคราะห์ การพัฒนา การทดลอง และการเผยแพร่
ผลิตภัณฑ์ แสดงดังตารางที่ 3.1 

ตำรำงท่ี 3.1  ขั้นตอนการด าเนินการวิจัย 

ขั้นตอน 
กำรวิจัยและ

พัฒนำ 
วัตถุประสงค ์

วิธีกำรด ำเนินกำรวิจัย 

เคร่ืองมือ 
ประชำกร/ 

กลุ่มตัวอย่ำง 
กำรวิเครำะห์ ผลลัพธ์ที่ได้ 

ขั้นตอนที่ 1 
การส ารวจ 
วิเคราะห์
สภาพปัญหา 

1. ศึกษำ
สภำพกำรณ์และ
ลักษณะภูมิปัญญำ
อำหำรของกลุ่ม
ชำติพันธุ์ไทย
รำมัญ
(Research: R1)
  1.1  สัมภาษณ์
เชิงลึกสภาพการณ์
และลักษณะภูมิ
ปัญญาอาหาร 
  1.2  สอบถามการ
รับรู้ของนักเท่ียวต่อ
ภูมิปัญญาอาหาร
ของกลุ่มชาติพันธ์ุ
ไทยรามัญ 

• แบบ
สัมภาษณ์
แบบก่ึง
โครงสร้าง

• แบบสอบถาม
การรับรูภู้มิ
ปัญญา
อาหารของ
กลุ่มชาติพันธ์ุ
ไทยรามัญ
ของ
นักท่องเที่ยว

• ผู้สืบทอดของ
กลุ่มชาติพันธ์ุ
รามัญ 7 เมือง

• คนในชุมชน
ไทยรามัญ

• ผู้ประกอบ
อาหารไทย
รามัญ

• ปราชญ์ชุมชน
• นักท่องเที่ยว

• การ
วิเคราะห์
เนื้อหา

• ค่าความถี่
• ร้อยละ
• ค่าเฉลี่ย
• ส่วน

เบี่ยงเบน
มาตรฐาน

• ต ารับอาหาร
ของกลุ่มชาติ
พันธุ์ไทย
รามัญ บน
พื้นฐานความ
ดั้งเดิม

• การรับรู้ของ
นักท่องเที่ยว

ขั้นตอนที่ 2 
ออกแบบ
พัฒนาต ารับ
อาหาร 
(Research: 
R2) 

2. พัฒนำต ำรับ
อำหำรของกลุ่ม
ชำติพันธุ์ไทย
รำมัญ บนพื้นฐำน
ควำมด้ังเดิม
(Development:
D1)
  2.1  ถอดข้อมูล
เป็นต ารับอาหาร
ไทยรามัญเพื่อ
พัฒนาเป็นต ารับ
มาตรฐานอาหาร
ต้นแบบ 

• สนทนากลุ่ม

• ผู้สืบทอดของ
กลุ่มชาติพันธ์ุ
รามัญ 7 เมือง

• คนในชุมชน
ไทยรามัญ

• ผู้ประกอบ
อาหารไทย
รามัญ

• ปราชญ์ชุมชน
• นักวิชาการ

• การ
วิเคราะห์
เนื้อหา

• ค่าความถี่
• ร้อยละ

• ต ารับอาหาร
ของกลุ่มชาติ
พันธุ์ไทย
รามัญ บน
พื้นฐานความ
ดั้งเดิม
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ตำรำงท่ี 3.1  (ต่อ) 

ขั้นตอน 
กำรวิจัยและ

พัฒนำ 
วัตถุประสงค ์

วิธีกำรด ำเนินกำรวิจัย 

เคร่ืองมือ 
ประชำกร/ 

กลุ่มตัวอย่ำง 
กำรวิเครำะห์ ผลลัพธ์ที่ได้ 

ขั้นตอนที่ 3 
การทดลอง
ต ารับอาหาร
และปรับปรุง 
(Research: 
R2) 

2.2  พัฒนาต ารับ
มาตรฐานอาหาร
ของกลุ่มชาติพันธ์ุ
ไทยรามัญ 

3. กำรวิเครำะห์
คุณค่ำทำง
โภชนำกำรของ
อำหำรกลุ่มชำติ
พันธุ์ไทยรำมัญ
- ปรับปรุงต ารับ
มาตรฐานอาหาร
ของกลุ่มชาติพันธ์ุ
ไทยรามัญ (ลด
โซเดียม)

• ทดสอบทาง
ประสาท
สัมผสั

• การ
วิเคราะห์
คุณค่าทาง
โภชนาการ

• โปรแกรม
INMUCAL-
Nutrients

• คุณค่าทาง
โภชนาการ
ของต ารับ
มาตรฐาน
อาหารของ
กลุ่มชาติ
พันธุ์ไทย
รามัญ

• คุณค่าทาง
โภชนาการ
ของต ารับ
อาหารของ
กลุ่มชาติ
พันธุ์ไทย
รามัญ
(ลดโซเดียม)

ขั้นตอนที่ 4 
การเผยแพร่
ผลิตภณัฑ ์

4. กำรพัฒนำภูมิ
ปัญญำอำหำรของ
กลุ่มชำติพันธุ์ไทย
รำมัญ
(Development:
D2)

• แบบ
ประเมิน
ความพึง
พอใจในการ
จัดส ารับ
อาหารของ
กลุ่มชาติ
พันธุ์ไทย
รามัญ

• ผู้มีส่วนได้
ส่วนเสยี

• การ
วิเคราะห์
เนื้อหา

• ค่าความถี่
• ร้อยละ
• ค่าเฉลี่ย
• ส่วน

เบี่ยงเบน
มาตรฐาน

• คู่มืออาหาร
ไทยรามัญ

3.2  ผู้ให้ข้อมูล ประชำกร และกลุ่มตัวอย่ำงที่ใช้ในกำรวิจัย 
งานวิจัยนี้ เป็นงานวิจัยและพัฒนา ใช้ระเบียบวิธีวิจัยทั้งเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ 

การก าหนดผู้ให้ข้อมูลหลัก (Key informants) ประชากร และกลุ่มตัวอย่างส าหรับการศึกษาครั้งนี้ 
จ าแนกตามระเบียบวิธีวิจัยโดยแบ่งเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ 

3.2.1  ผู้ให้ข้อมูลหลักในกำรวิจัยเชิงคุณภำพ 
 ผู้ให้ข้อมูลหลักในการวิจัยเชิงคุณภาพ มีจ านวน 4 กลุ่ม ประกอบด้วย กลุ่มที่ 1 ผู้ให้

ข้อมูลหลักด้านสถานการณ์และลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธ์ไทยรามัญ ด้วยวิธีการ
สัมภาษณ์ ได้แก่ ผู้สืบทอดของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ 7 เมือง คนในชุมชนไทยรามัญ ผู้ประกอบอาหาร
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ไทยรามัญ ปราชญ์ชุมชน นักวิชาการ และนักท่องเที่ยว ที่มีประสบการณ์ด้านภูมิปัญญาอาหารไทย
รามัญ จ านวน 26 คน กลุ่มที่ 2 ผู้ให้ข้อมูลหลักด้านการพัฒนาต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญ บนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ด้วยวิธีการสนทนากลุ่ม ได้แก่ ผู้ที่อาศัยอยู่ในอ าเภอโพธาราม กับ 
อ าเภอบ้านโป่ง จังหวัดราชบุรี และอ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี ที่มีวิถีชีวิตความเป็นอยู่แบบ
ไทยรามัญ ด้านภูมิปัญญาอาหาร การประกอบอาหาร วัฒนธรรม ประเพณี ความเชื่อของชาวไทย
รามัญ อาศัยอยู่ในพื้นท่ีอย่างน้อย 10 ปีขึ้นไป จ านวน 15 คน กลุ่มท่ี 3 ผู้ให้ข้อมูลหลักด้านการพัฒนา
ต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ บนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ด้วยวิธีการทดสอบทางประสาท
สัมผัส ได้แก่ ผู้ที่มีประสบการณ์ในการรับประทานอาหารไทยรามัญ หรือเป็นผู้ประกอบอาหารไทย
รามัญ และไม่มีประวัติการแพ้อาหารหรือวัตถุดิบในอาหาร จ านวน 15 คน และกลุ่มที่ 4 ผู้ให้ข้อมูล
หลักด้านการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ด้วยวิธีการตอบแบบประเมิน 
ความพึงพอใจต่อส ารับอาหาร เพ่ือใช้ในการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 
ได้แก่ ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย จ านวน 25 คน ทั้งนี้ ผู้วิจัยได้ก าหนดเกณฑ์การคัดเข้า (Inclusion Criteria) 
และเกณฑ์การคัดออก (Exclusion Criteria) แสดงดังตารางที่ 3.2 

ตำรำงท่ี 3.2  การก าหนดคุณสมบัติของผู้ให้ข้อมูลตามเกณฑ์การคัดเข้า 

ขั้นตอน ก ำหนดเกณฑ์กำรคัดเข้ำ หมำยเหตุ 
ศึกษาสภาพการณ์
และลักษณะภูมิ
ปัญญาอาหารของ
กลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญ (R1) 

  กลุ่มที่ 1 ผู้ให้ข้อมูลหลักด้ำนสถำนกำรณ์และ
ลักษณะภูมิปัญญำอำหำรของกลุ่มชำติพันธ  ุ์ไทย
รำมัญ 

1) มีอายุตั้งแต่ 50 ปีขึ้นไป
2) ผู้สืบทอดของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ 7 เมือง เช่น

เครื อญาติ  เ ขย  สะใภ้  หรื อลู ก พ่ีลู กน้ อง  ที่ มี
ประสบการณ์ด้านอาหาร การสืบทอดด้านอาหาร 
ด้านภูมิปัญญาต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวัน หรือ เป็น
ชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญที่มีประสบการณ์ 
การประกอบอาหารไทยรามัญในระดับครอบครัว 
หรือเป็นผู้ประกอบการร้านอาหาร หรือเป็นแม่ครัว
ประจ าหมู่บ้าน อย่างน้อย 10 ปีขึ้นไป 

3) ผู้ ให้ข้อมูลในการตอบแบบสอบถาม เป็น
นักท่องเที่ยวที่เคยสัมผัสประสบการณ์การท่องเที่ยว
ชุมชนไทยรามัญ 

4) ยินยอมเข้าร่วมการวิจัย

สัมภาษณ์ 
จ านวน 26 คน 

แบบสอบถามการ
รับรู้จ านวน 384 คน 
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ตำรำงท่ี 3.2  (ต่อ) 

ขั้นตอน ก ำหนดเกณฑ์กำรคัดเข้ำ หมำยเหตุ 
พัฒนาต ารับอาหาร
ของกลุ่มชาติพันธุ์
ไทยรามัญ บน
พ้ืนฐานความ
ดั้งเดิม (D1,D2) 

  กลุ่มที่ 2 ผู้ให้ข้อมูลหลักด้ำนกำรพัฒนำต ำรับ
อำหำรของกลุ่มชำติพันธุ์ไทยรำมัญ บนพื้นฐำน
ควำมดั้งเดิม 

1) อาศัยอยู่ ใน พ้ืนที่ ต าบลนครชุมน์  อ า เภอ
โพธาราม ต าบลคลองตาคต ต าบลคุ้งพยอม และ
ต าบลบ้านม่วง อ าเภอบ้านโป่ง จังหวัดราชบุรี ต าบล
หวายเหนียว อ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี มีวิถี
ชีวิตความเป็นอยู่แบบไทยรามัญ ด้านภูมิปัญญา
อาหาร การประกอบอาหาร วัฒนธรรม ประเพณี 
ความเชื่อของชาวไทยรามัญ อาศัยอยู่ในพ้ืนที่อย่าง
น้อย 10 ปีขึ้นไป หรือเป็นผู้ประกอบอาหารไทย
รามัญ 

2) มีประสบการณ์หรือเคยการรับประทานอาหาร
ไทยรามัญ ประสบการณ์การท่องเที่ยวในชุมชน
รามัญ หรือ เคยมีส่ วนร่ วมในการท างานด้ าน 
ภูมิปัญญา วัฒนธรรม ประเพณี ความเชื่อ 

3) ยินยอมเข้าร่วมการวิจัย

สนทนากลุ่ม 
จ านวน 15 คน 

  กลุ่มที่ 3 ผู้ให้ข้อมูลหลักด้ำนกำรพัฒนำต ำรับ
อำหำรของกลุ่มชำติพันธุ์ไทยรำมัญ บนพื้นฐำน
ควำมดั้งเดิม 

1) เป็นผู้ที่มีประสบการณ์ในการรับประทาน
อาหารไทยรามัญ หรือเป็นผู้ประกอบอาหารไทย
รามัญ 

2) ไม่มีประวัติการแพ้อาหารหรือวัตถุดิบในอาหาร
3) ยินยอมเข้าร่วมการวิจัย

ทดสอบทางประสาท
สัมผัส 
จ านวน 15 คน 

การพัฒนาภูมิ
ปัญญาอาหารของ
กลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญ (R2) 

  กลุ่ มที่  4  ผู้ ใ ห้ ข้ อ มูลหลั กด้ ำนกำร พัฒนำ 
ภูมิปัญญำอำหำรของกลุ่มชำติพันธุ์ไทยรำมัญ 

1) เป็นปราชญ์ชุมชนไทยรามัญ ผู้บริหารหน่วยงาน
ราชการ สื่อมวลชน และนักท่องเที่ยว 

2) ยินยอมเข้าร่วมการวิจัย

แบบประเมินความ
พึงพอใจในการจัด
ส ารับอาหารของ
กลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญ 
จ านวน 25 คน 
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ส่วนคุณสมบัติของผู้ให้ข้อมูลหลักตามเกณฑ์การคัดออก คือ ผู้ให้ข้อมูลหลักหรือกลุ่มตัวอย่าง
ไม่สามารถเข้าร่วมโครงการวิจัยตามระยะที่ก าหนด หรือมีการย้ายที่อยู่ หรือปฏิเสธการเข้าร่วม
โครงการวิจัย 

กำรสุ่มตัวอย่ำง 
ผู้วิจัยได้เลือกผู้ให้ข้อมูลหลักกลุ่มที่ 1 ที่เป็นผู้สืบทอดของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ 7 เมือง คนใน

ชุมชนไทยรามัญ ผู้ประกอบอาหารไทยรามัญ ในพ้ืนที่ต าบลนครชุมน์ อ าเภอโพธาราม และต าบล
คลองตาคต ต าบลคุ้งพยอม กับต าบลบ้านม่วง อ าเภอบ้านโป่ง จังหวัดราชบุรี และต าบลหวายเหนียว 
อ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี เนื่องจากพ้ืนที่ดังกล่าวเป็นพ้ืนที่ที่อยู่อาศัยของผู้ให้ข้อมูลหลัก 
โดยการสุ่มตัวอย่างแบบอ้างอิงด้วยบุคคลและผู้เชี่ยวชาญ (Snowball Sampling) ด้วยการสุ่มเลือก 
ผู้เข้ารับการสัมภาษณ์มา 1 คน จากนั้นผู้ที่ได้รับการเลือกได้เข้ารับการสัมภาษณ์เรียบร้อยแล้ว ท าการ
เสนอหรือคัดเลือกผู้คนที่มีลักษณะใกล้เคียงให้เข้ารับการสัมภาษณ์ในรายถัดไปอีกเรื่อย ๆ อย่างเป็น
แบบลูกโซ่ ส่วนผู้ทรงคุณวุฒิและนักวิชาการ ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive 
Sampling) ส าหรับผู้ให้ข้อมูลหลักกลุ่มที่ 2 กลุ่มที่ 3 และกลุ่มที่ 4 ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง 
ข้อมูลผู้ให้ข้อมูลหลักแต่ละกลุ่มแสดงดังตารางที่ 3.3 – 3.6 และข้อมูลการจ าแนกกลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก
แต่ละกลุ่มแสดงดังตารางที่ 3.7 – 3.9 เมื่อผู้วิจัยได้ข้อมูลที่ครบถ้วนและเพียงพอแล้ว จึงน ามา
วิเคราะห์ผลต่อไป 

ผู้วิจัยได้รายงานผลการวิจัยด้วยวิธีการวิเคราะห์เชิงเนื้อหา ซึ่งในการน าเสนอเนื้อหามีการ
อ้างอิงผู้ให้ข้อมูลหลักด้วยสัญลักษณ์ โดยแบ่งเป็นตัวย่อ PC คือ การสัมภาษณ์เชิงลึกจากผู้ให้ข้อมูลที่มี
ต่อสภาพการณ์ทั่วไปของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ และ PR คือ กลุ่มการสนมนากลุ่มในการพัฒนา
ต ารับอาหาร ตามด้วยหมายเลขและประโยคค าพูด (Quotation) จากการสัมภาษณ์ด้วย (ทวีศักดิ์ 
นพเกสร, 2548) โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

ตำรำงที่ 3.3  ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มที่ 1 การศึกษาสภาพการณ์และลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่ม 
ชาติพันธุ์ไทยรามัญ 

ล ำดับ ผู้ให้ข้อมูล ประสบกำรณ์ 
หมำยเลขในกำร

ให้ข้อมูล 
1 ผู้สืบทอดของ

กลุ่มชาติพันธุ์
รามัญ 7 เมือง 

1) เป็นสะใภ้ของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ 7 เมือง
มีประสบการณ์ด้านอาหาร การสืบทอดด้าน
อาหาร ด้านภูมิปัญญาต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวัน
2) เป็นแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 40 ปี

PC 3 

2 ผู้สืบทอดของ
กลุ่มชาติพันธุ์
รามัญ 7 เมือง 

เป็นผู้สืบทอดของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ 7 เมือง 
รุ่นที่ 5 มีประสบการณ์ด้านอาหาร ด้าน 
ภูมิปัญญาต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวัน และใน
ประเพณี 

PC 4 
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ตำรำงท่ี 3.3  (ต่อ) 
 

ล ำดับ ผู้ให้ข้อมูล ประสบกำรณ์ 
หมำยเลขในกำร

ให้ข้อมูล 
3 ผู้สืบทอดของ

กลุ่มชาติพันธุ์
รามัญ 7 เมือง 

1)  ป็นสะใภ้ของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ 7 เมือง  
มีประสบการณ์ด้านอาหาร การสืบทอดด้าน
อาหาร ด้านภูมิปัญญาต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวัน
และในประเพณี 
2)  เป็นผู้น ากลุ่มสตรีชาวไทยรามัญ 

PC 5 

4 ผู้สืบทอดของ
กลุ่มชาติพันธุ์
รามัญ 7 เมือง 

1)  เป็นผู้สืบทอดของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ 7 เมือง 
รุ่นที่ 5 เจ้าของพิพิธภัณฑ์ไทยรามัญ มีภูมิปัญญา
ด้านต่าง ๆ ของชาวไทยรามัญทั้งในชีวิตประจ าวัน 
และในประเพณี 
2)  เป็นแม่ครวัประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 60 ปี 

PC 9 

5 ผู้สืบทอดของ
กลุ่มชาติพันธุ์
รามัญ 7 เมือง 

เป็นผู้สืบทอดของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ 7 เมือง  
มีภูมิปัญญาด้านต่าง ๆ ของชาวไทยรามัญทั้งใน
ชีวิตประจ าวัน และในประเพณี 

PC 10 

6 ผู้สืบทอดของ
กลุ่มชาติพันธุ์
รามัญ 7 เมือง 

1)  เป็นผู้สืบทอดของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ 7 เมือง 
มีภูมิปัญญาด้านต่าง ๆ ของชาวไทยรามัญทั้งใน
ชีวิตประจ าวัน และในประเพณี 
2)  มีอาชีพรับท าขนมในพิธีกรรมของชาวไทย
รามัญ 

PC 11 

7 ผู้สืบทอดของ
กลุ่มชาติพันธุ์
รามัญ 7 เมือง 

1)  เป็นสะใภ้ของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ 7 เมือง  
มีประสบการณ์ด้านอาหาร การสืบทอดด้าน
อาหาร ด้านภูมิปัญญาต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวัน
และในประเพณี 
2)  เป็นแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 60 ปี 

PC 12 

8 ผู้สืบทอดของ
กลุ่มชาติพันธุ์
รามัญ 7 เมือง 

1)  เป็นผู้สืบทอดของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ 7 เมือง 
มีภูมิปัญญาด้านต่าง ๆ ของชาวไทยรามัญทั้งใน
ชีวิตประจ าวัน และในประเพณี 
เป็นแม่ครัวหลักประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 50 ปี 

PC 15 

9 ผู้สืบทอดของ
กลุ่มชาติพันธุ์
รามัญ 7 เมือง 

1)  เป็นผู้สืบทอดของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ 7 เมือง 
มีภูมิปัญญาด้านต่าง ๆ ของชาวไทยรามัญทั้งใน
ชีวิตประจ าวัน และในประเพณี 
2)  เป็นผู้เผยแพร่วัฒนธรรมการร าและศิลปะ
ด้านสไบของไทยรามัญ  

PC 16 
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ตำรำงท่ี 3.3  (ต่อ) 

ล ำดับ ผู้ให้ข้อมูล ประสบกำรณ์ 
หมำยเลขในกำร

ให้ข้อมูล 
10 ผู้สืบทอดของ

กลุ่มชาติพันธุ์
รามัญ 7 เมือง 

เป็นผู้สืบทอดของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ 7 เมือง 
รุ่นที่ 3 มีภูมิปัญญาด้านต่าง ๆ ของชาวไทย
รามัญทั้งในชีวิตประจ าวัน และในประเพณี 

PC 19 

11 ผู้สืบทอดของ
กลุ่มชาติพันธุ์
รามัญ 7 เมือง 

1) เป็นผู้สืบทอดของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ 7 เมือง
2) เป็นแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 50 ปี  

PC 24 

12 คนในชุมชนไทย
รามัญ

1) เป็นครูที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 40 ปี

PC 2 

13 คนในชุมชนไทย
รามัญ

1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) มีภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญทั้ง
ในชีวิตประจ าวัน และในประเพณี โดยเฉพาะ
ด้านการหาวัตถุดิบ

PC 14 

14 คนในชุมชนไทย
รามัญ

1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 50 ปี  

PC 18 

15 คนในชุมชนไทย
รามัญ

1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นมัคทายก
3) มีภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญทั้ง
ในชีวิตประจ าวัน และในประเพณี โดยเฉพาะ
ด้านการหาวัตถุดิบ

PC 20 

16 คนในชุมชนไทย
รามัญ

1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นมัคทายก
3) มีภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญทั้ง
ในชีวิตประจ าวัน และในประเพณี โดยเฉพาะ
ด้านการหาวัตถุดิบ

PC 21 

17 ผู้น าชุมชน/คนใน
ชุมชนไทยรามัญ 

1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นเจ้าอาวาส
3) มีภูมิปัญญาด้านต่าง ๆ ของชาวไทยรามัญใน
ประเพณี
4) เผยแพร่ประเพณี วัฒนธรรมต่าง ๆ ของชาว
ไทยรามัญ

PC 22 
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ตำรำงท่ี 3.3  (ต่อ) 

ล ำดับ ผู้ให้ข้อมูล ประสบกำรณ์ 
หมำยเลขในกำร

ให้ข้อมูล 
18 คนในชุมชนไทย

รามัญ
1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 50 ปี  

PC 23 

19 คนในชุมชนไทย
รามัญ

1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 50 ปี  

PC 26 

20 ผู้ประกอบอาหาร
ไทยรามัญ 

1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 60 ปี

PC 1 

21 ผู้ประกอบอาหาร
ไทยรามัญ 

1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 40 ปี

PC 6 

22 ผู้ประกอบอาหาร
ไทยรามัญ 

1) เป็นปราชญ์ชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 40 ปี
3) เป็นผู้เผยแพร่วัฒนธรรมของชาวไทยรามัญ
ทั้งด้านอาหาร การแต่งกาย และภาษาไทยรามัญ

PC 7 

23 ผู้ประกอบอาหาร
ไทยรามัญ 

1) เป็นปราชญ์ชาวบ้านด้านพิธีกรรมที่มีเชื้อสาย
ไทยรามัญ
2) เป็นหัวหน้าแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า
60 ปี

PC 8 

24 ผู้ประกอบอาหาร
ไทยรามัญ 

1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นแม่ครวัประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 70 ปี

PC 13 

25 ผู้ประกอบอาหาร
ไทยรามัญ 

1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นเจ้าของร้านอาหารไทยรามัญในชุมชน

PC 17 

26 ผู้ประกอบอาหาร
ไทยรามัญ 

1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นปราชญ์ชาวบ้าน มีความเชี่ยวชาญด้าน
พิธีกรรมของไทยรามัญ โดยเฉพาะ การท า
บายศรี 

PC 25 
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ตำรำงที่ 3.4  ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มที่ 2 การสนทนากลุ่มในการพัฒนาต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ 
 ไทยรามัญ 

ล ำดับ ผู้ให้ข้อมูล ประสบกำรณ์ 
หมำยเลขในกำร

ให้ข้อมูล 
1 ผู้สืบทอดของ

กลุ่มชาติพันธุ์
รามัญ 7 เมือง 

1) เป็นผู้สืบทอดของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ 7 เมือง
มีภูมิปัญญาด้านต่าง ๆ ของชาวไทยรามัญทั้งใน
ชีวิตประจ าวัน และในประเพณี
2) เป็นผู้ประกอบอาหารไทยรามัญ มากกว่า 70 ปี

PR 5 

2 ผู้สืบทอดของ
กลุ่มชาติพันธุ์
รามัญ 7 เมือง 

1) เป็นผู้สืบทอดของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ 7 เมือง
มีภูมิปัญญาด้านต่าง ๆ ของชาวไทยรามัญทั้งใน
ชีวิตประจ าวัน และในประเพณี
2) เป็นผู้เผยแพร่วัฒนธรรมของชาวไทยรามัญ
ทั้งด้านอาหาร การแต่งกาย และภาษาไทยรามัญ
3) มีภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญทั้ง
ในชีวิตประจ าวัน และในประเพณี โดยเฉพาะ
ด้านการหาวัตถุดิบ

PR 11 

3 คนในชุมชนไทย
รามัญ 

1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) มีภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญทั้ง
ในชีวิตประจ าวัน และในประเพณี โดยเฉพาะ
ด้านการหาวัตถุดิบ

PR 1 

4 คนในชุมชนไทย
รามัญ 

1) เป็นข้าราชการบ านาญที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) มีภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญทั้ง
ในชีวิตประจ าวัน และในประเพณี โดยเฉพาะ
ด้านการหาวัตถุดิบ

PR 12 

5 คนในชุมชนไทย
รามัญ 

1) เป็นข้าราชการบ านาญที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) มีภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญทั้ง
ในชีวิตประจ าวัน และในประเพณี โดยเฉพาะ
ด้านการหาวัตถุดิบ

PR 13 

6 คนในชุมชนไทย
รามัญ 

1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) มีภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญทั้ง
ในชีวิตประจ าวัน และในประเพณี โดยเฉพาะ
ด้านการหาวัตถุดิบ

PR 14 
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ตำรำงท่ี 3.4  (ต่อ) 

ล ำดับ ผู้ให้ข้อมูล ประสบกำรณ์ 
หมำยเลขในกำร

ให้ข้อมูล 
7 คนในชุมชนไทย

รามัญ 
1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) มีภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญทั้ง
ในชีวิตประจ าวัน และในประเพณี โดยเฉพาะ
ด้านการหาวัตถุดิบ

PR 15 

8 คนในชุมชนไทย
รามัญ 

1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 40 ปี

PR 2 

9 คนในชุมชนไทย
รามัญ 

1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 40 ปี

PR 3 

10 คนในชุมชนไทย
รามัญ 

1) เป็นปราชญ์ชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) มีภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญทั้ง
ในชีวิตประจ าวัน และในประเพณี โดยเฉพาะ
ด้านการหาวัตถุดิบ
3) เป็นผู้เผยแพร่วัฒนธรรมของชาวไทยรามัญ
ทั้งด้านอาหาร การแต่งกาย และภาษาไทยรามัญ

PR 4 

11 คนในชุมชนไทย
รามัญ 

1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 70 ปี

PR 6 

12 ผู้ประกอบอาหาร
ไทยรามัญ 

1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 60 ปี

PR 7 

13 ผู้ประกอบอาหาร
ไทยรามัญ 

1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 70 ปี

PR 8 

14 ผู้ประกอบอาหาร
ไทยรามัญ 

1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 70 ปี

PR 9 

15 ผู้ประกอบอาหาร
ไทยรามัญ 

1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 60 ปี

PR 10 
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ตำรำงที่ 3.5  ผู้ให้ข้อมูลหลัก กลุ่มที่ 3 การทดสอบทางประสาทสัมผัสในการพัฒนาต ารับอาหารของ
กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 

ล ำดับ ผู้ให้ข้อมูล ประสบกำรณ์ 
1 คนในชุมชนไทยรามัญ 1) เป็นปราชญ์ชาวบ้านมีเชื้อสายไทยรามัญ

2) เป็นแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 40 ปี
2 คนในชุมชนไทยรามัญ 1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ

2) มีภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญทั้งใน
ชีวิตประจ าวัน และในประเพณี โดยเฉพาะด้านการหา
วัตถุดิบ

3 คนในชุมชนไทยรามัญ 1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) มีภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญทั้งใน
ชีวิตประจ าวัน และในประเพณี โดยเฉพาะด้านการหา
วัตถุดิบ

4 คนในชุมชนไทยรามัญ 1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) มีภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญทั้งใน
ชีวิตประจ าวัน และในประเพณี โดยเฉพาะด้านการหา
วัตถุดิบ

5 คนในชุมชนไทยรามัญ 1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) มีภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญทั้งใน
ชีวิตประจ าวัน และในประเพณี โดยเฉพาะด้านการหา
วัตถุดิบ

6 คนในชุมชนไทยรามัญ 1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) มีภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญทั้งใน
ชีวิตประจ าวัน และในประเพณี โดยเฉพาะด้านการหา
วัตถุดิบ

7 คนในชุมชนไทยรามัญ 1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) มีภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญทั้งใน
ชีวิตประจ าวัน และในประเพณี โดยเฉพาะด้านการหา
วัตถุดิบ

8 คนในชุมชนไทยรามัญ 1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) มีภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญทั้งใน
ชีวิตประจ าวัน และในประเพณี โดยเฉพาะด้านการหา
วัตถุดิบ
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ตำรำงท่ี 3.5  (ต่อ) 

ล ำดับ ผู้ให้ข้อมูล ประสบกำรณ์ 
9 คนในชุมชนไทยรามัญ 1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ

2) มีภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญทั้งใน
ชีวิตประจ าวัน และในประเพณี โดยเฉพาะด้านการหา
วัตถุดิบ

10 คนในชุมชนไทยรามัญ 1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) มีภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญทั้งใน
ชีวิตประจ าวัน และในประเพณี โดยเฉพาะด้านการหา
วัตถุดิบ

11 คนในชุมชนไทยรามัญ 1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) มีภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญทั้งใน
ชีวิตประจ าวัน และในประเพณี โดยเฉพาะด้านการหา
วัตถุดิบ

12 ผู้เชี่ยวชาญ ประสบการณ์ด้านการพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ และ 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น การสื่อสารเพ่ือการพัฒนา 

13 ผู้ประกอบอาหารไทยรามัญ 1) เป็นชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 40 ปี

14 ผู้ประกอบอาหารไทยรามัญ 1) เป็นปราชญ์ชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ
2) เป็นแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 40 ปี
3) เป็นผู้เผยแพร่วัฒนธรรมของชาวไทยรามัญ ทั้งด้าน
อาหาร การแต่งกาย และภาษาไทยรามัญ

15 ผู้ประกอบอาหารไทยรามัญ 1) เป็นปราชญ์ชาวบ้านด้านพิธีกรรมที่มีเชื้อสายไทย
รามัญ
2) เป็นหัวหน้าแม่ครัวประจ าหมู่บ้าน มากกว่า 60 ปี
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ตำรำงท่ี 3.6  ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มที่ 4 การทดสอบความพึงพอใจต่อส ารับอาหาร เพ่ือใช้ในการพัฒนา 
 ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 

ผู้ให้ข้อมูล ต ำแหน่ง/ประสบกำรณ์ จ ำนวน / คน 
ปราชญ์ชุมชนไทย
รามัญ 

ชาวบ้านที่มีเชื้อสายไทยรามัญ 2 

ผู้บริหารหน่วยงาน
ราชการ 

รองผู้ว่าราชการจังหวัดราชบุรี 1 
หัวหน้าส านักงานปลัด อบต. 1 
นายกก่ิงกาชาดอ าเภอบ้านโป่ง 1 
อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฎหมู่บ้านจอมบึง 1 
นายกองค์การบริหารส่วนจังหวัดราชบุรีพร้อมผู้ติดตาม 2 
ผู้อ านวยการกองการศึกษาองค์การบริหารส่วนต าบล 1 
ผู้บริหารและเจ้าหน้าที่ส านักงานวัฒนธรรมจังหวัดราชบุรี 4 
กลุ่มผู้บริหารและเจ้าหน้าที่ส านักงานจังหวัดราชบุรี 3 

สื่อมวลชนท้องถิ่น 3 
สมาคมไทยรามัญ 2 
นักท่องเที่ยว 4 

รวม 25 

3.2.2  ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำงท่ีใช้ในกำรวิจัยเชิงปริมำณ 
 3.2.2.1  ประชากร ได้แก่ นักท่องเที่ยวที่เคยเดินทางมาท่องเที่ยวสัมผัสภูมิปัญญา

อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 
 3.2.2.2  กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ นักท่องเที่ยวที่เคยเดินทางมาท่องเที่ยวสัมผัสภูมิปัญญา

อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ผู้วิจัยก าหนดขนาดตัวอย่างโดยใช้สูตรการค านวณขนาดของกลุ่ม
ตัวอย่างในกรณีไม่ทราบจ านวนประชากร ของ Cochran (1977) ก าหนดระดับความเชื่อมั่นเท่ากับ 
95 เปอร์เซ็นต์ โดยมีค่าความคลาดเคลื่อนที่ยอมรับได้ร้อยละ 5 และสัดส่วนของประชากรที่ท าการสุ่ม 
0.5 ค านวณหาจ านวนกลุ่มตัวอย่างจากสูตร ดังนี้ 

 สูตร 

n = P (1-P) (Z2) 
d2 

n = จ านวนกลุ่มตัวอย่างที่ต้องการ 
P = สัดส่วนของประชากรที่ผู้วิจัยต้องการสุ่ม โดยก าหนดร้อยละ 50 (0.05) 
Z = ความเชื่อมั่นที่ก าหนดไว้ร้อยละ 95 มีค่าเท่ากับ 1.96 (ผิดพลาดร้อยละ 5) 
d = สัดส่วนของความคลาดเคลื่อนที่ยอมให้เกิดข้ึนได้ (0.05) 
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 แทนสูตร 
n = 0.5 (1-0.50) (1.96)2 

0.052 
n = 0.5 (0.5) (3.84) 

0.0025 
n = 0.96 

 0.0025 

ฉะนั้น  ได้กลุ่มตัวอย่าง จ านวน 384 คน 
ดังนั้น ผู้วิจัยจึงได้ขนาดกลุ่มตัวอย่าง เท่ากับ 384 คน ใช้วิธีการสุ่มแบบบังเอิญ 

(Accidental Sampling) มีการก าหนดเกณฑ์การคัดเข้าและเกณฑ์การคัดออก ทั้งนี้คุณสมบัติของ
กลุ่มตัวอย่างตามเกณฑ์การคัดเข้า แสดงดังตารางที่ 3.7 

ตำรำงท่ี 3.7  การก าหนดคุณสมบัติของกลุ่มตัวอย่างตามเกณฑ์การคัดเข้า 

 ขั้นตอน คุณสมบัติของกลุ่มตัวอย่ำง หมำยเหตุ 
ศึกษาสถานการณ์และ
ลักษณะภูมิปัญญาอาหารของ
กลุ่มชาติพันธ์ไทยรามัญ (R1) 

1) มีอายุตั้งแต่ 18 ปีขึ้นไป
2) นักท่องเที่ยวที่เคยสัมผัสบรรยากาศ
วิถีชีวิต ชุมชนไทยรามัญ
3) ยินยอมเข้าร่วมการวิจัย

ผู้ตอบแบบสอบถาม 
จ านวน 384 คน 

ส่วนคุณสมบัติของผู้ให้กลุ่มตัวอย่างข้อมูลหลักตามเกณฑ์การคัดออก คือ อายุต่ ากว่า 18 ปี 
หรือกรอกข้อมูลไม่ครบ หรือปฏิเสธการเข้าร่วมตอบแบบสอบถาม 

3.3  เครื่องมือที่ใช้ในกำรวิจัย 
การวิจัยครั้งนี้ มีการใช้เครื่องมือในการวิจัยและเก็บรวบรวมข้อมูลที่ส าคัญ ดังนี้ 
3.3.1  เครื่องมือที่ใช้ในกำรวิจัยเชิงคุณภำพ 

 3.3.1.1  ลักษณะของเครื่องมือการวิจัยเชิงคุณภาพ 
เครื่องมือในการวิจัยส าหรับการวิจัยเชิงคุณภาพ ผู้ วิจัยใช้แบบสัมภาษณ์ 

เชิ งลึกแบบกึ่ ง โครงสร้ าง  (Semi-structured of Guided Interview) ที่ ใช้สัมภาษณ์ เกี่ ยวกับ 
ภูมิปัญญาอาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญกับผู้ให้ข้อมูลหลัก โดยผู้วิจัยสร้างแบบสัมภาษณ์เพ่ือเก็บ
รวบรวมข้อมูลภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ตามแนวค าถามของวัตถุประสงค์การวิจัย
จากการทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง รวมถึงการลงพ้ืนที่ของนักวิจัย แต่เปิดกว้างด้าน
ค าตอบ แนวค าถามหลักแบ่งเป็น 5 ตอน ดังนี้ 

ตอนที่ 1 วัตถุดิบที่ใช้ในการท าอาหาร ได้แก่ พืชผัก เนื้อสัตว์ เครื่องเทศ 
สมุนไพร และเครื่องปรุงรส 
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ตอนที่ 2 วิธีการปรุงอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ได้แก่ อาหารคาว
และอาหารหวาน 

ตอนที่ 3 วิธีการกินอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 
ตอนที่ 4 ความเชื่อเกี่ยวกับอาหาร ได้แก่ รักษาสุขภาพ และประเพณี

พิธีกรรม 
ตอนที่ 5 การถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหาร 

 3.3.1.2  การสร้างและการตรวจสอบเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเชิงคุณภาพ 
การสร้างและการตรวจสอบเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยใช้

แบบสัมภาษณ์เชิงลึกแบบกึ่งโครงสร้างส าหรับการสัมภาษณ์ ซึ่งผู้วิจัยสร้างขึ้นเพ่ือเพ่ิมความสะดวก  
ในการรวบรวมข้อมูล บันทึกรายละเอียดของข้อมูล ช่วยให้ผู้สัมภาษณ์พิจารณาย้อนทวนข้อมูลได้ 
และสามารถสรุปข้อมูลได้อย่างถูกต้อง เป็นการสัมภาษณ์ที่ไม่มีการก าหนดค าพูดหรือแบบฟอร์ม
ตายตัว มีลักษณะเป็นค าถามแบบปลายเปิด คือ ให้ผู้ตอบตอบอย่างอิสระ ที่วางแผนค าถามจากการ
ทบทวนแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาอาหาร กลุ่มชาติพันธุ์ โดยก าหนด
ประเด็นและขอบเขตของค าถามให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของการวิจัย ส าหรับการตรวจสอบ
คุณภาพเครื่องมือในการวิจัยเชิงคุณภาพ เมื่อผู้วิจัยสร้างแบบสัมภาษณ์เสร็จได้น าไปขอรับการแนะน า
จากอาจารย์ที่ปรึกษาและผู้ทรงคุณวุฒิเพ่ือความถูกต้อง เมื่อได้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ ผู้วิจัยจึงสรุป
ประเด็นที่ได้รับแล้วยืนยันกับผู้ให้ข้อมูลเมื่อสิ้นสุดการสัมภาษณ์ แล้วน าข้อมูลนั้นมาตรวจสอบความ
ถูกต้องด้วยวิธีการตรวจสอบข้อมูลเชิงสามเส้า (Triangulation) (Miles & Huberman, 1994) 
โดยตรวจสอบสามเส้าด้านข้อมูล (Data Triangulation) ซึ่งเป็นการตรวจสอบข้อมูลที่ได้เพ่ือ
ยืนยันความถูกต้องของข้อมูลจากแหล่งที่มา เวลา สถานที่ และบุคคล ถ้าแหล่งที่มามีความแตกต่าง
กันข้อมูลจะมีความเหมือนกันหรือไม่ 

3.3.2  เครื่องมือที่ใช้ในกำรวิจัยเชิงปริมำณ 
 เครื่องมือส าหรับการวิจัยเชิงปริมาณ ประกอบด้วย แบบสอบถาม เรื่อง การรับรู้ของ

นักท่องเที่ยวที่มีต่อภูมิปัญญาของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ แบบประเมินทางประสาทสัมผัส (5 point 
Hedonic Scale) และแบบประเมินความพึงพอใจของส ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ โดยมี
ลักษณะของเครื่องมือ การสร้างและการตรวจสอบเครื่องมือ ดังต่อไปนี้ 

 3.3.2.1  ลักษณะของเครื่องมือการวิจัยปริมาณ 
1) แบบสอบถาม เรื่อง การรับรู้ของนักท่องเที่ยวที่มีต่อภูมิปัญญาของกลุ่ม

ชาติพันธุ์ไทยรามัญ ซึ่งวางแผนค าถามตามผลการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยลักษณะของแบบสอบถาม
ประกอบด้วย ค าถามปลายปิด (Closed-end Question) และค าถามปลายเปิด (Open-end 
Question) แบ่งเป็น 3 ตอน ดังนี้ 

 ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม และพฤติกรรมการ
เดินทางท่องเที่ยว มีลักษณะเป็นค าถามปลายปิดแบบเลือกตอบ ให้ผู้ตอบแบบสอบถามเลือกค าตอบที่
สอดคล้องกับความจริงหรือความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถาม มีลักษณะข้อมูลเป็นมาตรานาม
บัญญัติ (Nominal scale) และมาตราเรียงล าดับ (Ordinal Scale) โดยมีรายละเอียดของข้อค าถาม 
ข้อมูลทั่วไป จ านวน 6 ข้อ และพฤติกรรมการเดินทางท่องเที่ยว จ านวน 8 ข้อ 
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 ตอนที่ 2 การรับรู้ของนักท่องเที่ยวที่มีต่อภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติ
พันธุ์ไทยรามัญ มีลักษณะเป็นค าถามปลายปิด ให้ผู้ตอบแบบสอบถามเลือกค าตอบที่สอดคล้องกับ
ความจริงกับระดับการรับรู้ของผู้ตอบแบบสอบถาม แบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating Scale) 
แบ่งเป็นจ านวน 8 หัวข้อ ได้แก่ วัตถุดิบอาหารประเภทพืชผัก จ านวน 13 ข้อ เนื้อสัตว์จ านวน 6 ข้อ 
เครื่องปรุงรสอาหารจ านวน 3 ข้อ วิธีการปรุงอาหาร จ านวน 4 ข้อ อาหารในชีวิตประจ าวันจ านวน 23 
ข้อ อาหารหวาน จ านวน 8 ข้อ อาหารในประเพณี จ านวน 4 ข้อ และข้าวแช่ จ านวน 8 ข้อ 

 ตอนที่ 3 ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ มีลักษณะเป็นค าถามปลายเปิด จ านวน 
1 ข้อ 

2) แบบประเมินทางประสาทสัมผัส ในการทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัส ของต ารับมาตรฐานอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญที่มีการปรุงส าเร็จ ตามคุณลักษณะของ
ต ารับแต่ละด้าน ประกอบด้วย ด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนน 1 ถึง 5 (5 point Hedonic Scale) คือ 5 หมายถึง ชอบมาก 
4 หมายถึง ชอบ 3 หมายถึง เฉย ๆ 2 หมายถึง ไม่ชอบ และ 1 หมายถึง ไม่ชอบมาก (ปราณี อ่าน
เปรื่อง, 2557) 

3) แบบประเมินความพึงพอใจของผู้ให้ข้อมูลหลักด้านการพัฒนาภูมิปัญญา
อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ที่เป็นปราชญ์ชุมชนไทยรามัญ ผู้บริหารหน่วยงานราชการ 
สื่อมวลชน และนักท่องเที่ยวที่มีต่อส ารับอาหาร เพ่ือใช้ในการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติ
พันธุ์ไทยรามัญ ซึ่งวางแผนค าถามจากผลการวิจัยที่ได้จากวัตถุประสงค์ที่ 1 และ 3 เป็นส่วนหนึ่งใน
การจัดส ารับอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ซึ่งแบ่งตามฤดูกาล โดยน าวัตถุดิบท้องถิ่นที่มีความแตกต่างกัน
ตามฤดูมาใช้ท าอาหาร ซึ่งวัตถุดิบแต่ละชนิดมีความเป็นเอกลักษณ์ของชุมชน โดยได้ยึดหลักการจัด
ตามลักษณะการกินอาหารดั้งเดิมของชาวไทยรามัญ น ามาประยุกต์กับการจัดส ารับอาหารไทย โดย
ลักษณะของแบบประเมินความพึงพอใจประกอบด้วย ค าถามปลายปิดและค าถามปลายเปิดแบ่งเป็น 
3 ตอน ดังนี้ 

 ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน 
 ตอนที่ 2 ระดับความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อส ารับ

อาหาร เพ่ือใช้ในการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ แบบมาตราส่วนประมาณค่า 
(Rating Scale) ประกอบด้วย ด้านลักษณะของส ารับอาหาร จ านวน 11 ข้อ ด้านเอกลักษณ์และ 
ภูมิปัญญาของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ จ านวน 6 ข้อ มีด้านการส่งเสริมภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติ
พันธุ์ไทยรามัญ จ านวน 3 ข้อ และภาพรวมของส ารับอาหาร จ านวน 1 ข้อ (ดัดแปลงจาก ชิษณุพงศ์ 
ศิริโชตินิศากร, 2559) 

 ตอนที่ 3  ความคิดเห็น / ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
 3.3.2.2  การสร้างและการตรวจสอบเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเชิงปริมาณ 

การสร้างและการตรวจสอบแบบสอบถาม เรื่อง การรับรู้ของนักท่องเที่ยวที่
มีต่อภูมิปัญญาอาหารไทยรามัญ ซึ่งเป็นเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเชิงปริมาณ ผู้วิจัยสร้างแบบสอบถาม
ฉบับร่าง จากการศึกษาผลการวิจัยเชิงคุณภาพ รวมทั้งการทบทวนวรรณกรรม แนวคิด เอกสาร และ
งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง เพ่ือเป็นแนวทางในการน ามาสร้างข้อค าถามของแบบสอบถาม ผู้วิจัยน า
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แบบสอบถามที่พัฒนาแล้วมาปรึกษาเพ่ือขอค าแนะน าเพ่ิมเติมจากอาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือตรวจสอบ
ความเหมาะสมของเนื้อหาในการวัดความเหมาะสมของภาษาที่ใช้ และท าการปรับปรุงเบื้องต้นก่อน
น าไปหาประสิทธิภาพของเครื่องมือในขั้นตอนต่อไป โดยแบ่งเป็น 2 ด้าน ดังนี้ 

1) การทดสอบความตรงเชิงเนื้อหา (Content Validity) เป็นการทดสอบ
ความตรงของข้อค าถาม โดยการค านวณค่าดัชนีวัดความสอดคล้อง (Index of item Objective 
Congruence : IOC) โดยผู้วิจัยน าแบบสอบถามให้ผู้ทรงคุณวุฒิ จ านวน 5 ท่าน (ตารางที่ 3.8) ในการ
พิจารณาความตรงเชิงเนื้อหา โดยพิจารณาประเด็นค าถามในด้านความชัดเจน ความสอดคล้อง
เหมาะสมในการใช้วัดตัวแปร ความเหมาะสมของภาษาที่ใช้เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาและ
ปรับปรุงแบบสอบถาม ให้มีความเหมาะสม โดยให้เกณฑ์ในการตรวจพิจารณาข้อค าถาม ดังนี้  

คะแนน +1 ถ้าแน่ใจว่าข้อค าถามวัดได้ตรงตามวัตถุประสงค์ 
คะแนน   0 ถ้าไม่แน่ใจว่าข้อค าถามวัดได้ตรงตามวัตถุประสงค์ 
คะแนน  -1 ถ้าแน่ใจว่าข้อค าถามวัดได้ไม่่ตรงตามวัตถุประสงค์ 

ค านวณได้จากสูตร 

IOC = 
∑R

N

โดย IOC แทน ดัชนีความสอดคล้อง 
R แทน คะแนนการพิจารณาของผู้เชี่ยวชาญ 
∑R แทน ผลรวมของคะแนนพิจารณาของผู้เชี่ยวชาญ 
N แทน จ านวนผู้เชี่ยวชาญ 

ข้อค าถามที่มีค่า IOC ตั้งแต่ 0.50-1.00 แสดงว่ามีค่าความตรงเชิงเนื้อหา 
มีความเหมาะสมในการใช้วัดตัวแปรที่ท าการศึกษาได้ ส่วนข้อค าถามที่มีค่า IOC ต่ ากว่า 0.50 จะต้อง
ท าการปรับปรุงหรือตัดออก เนื่องจากไม่มีความตรงเชิงเนื้อหา (สุรพงษ์ คงสัตย์ และ  ธีรชาติ 
ธรรมวงค์, 2551) 

ซึ่งงานวิจัยนี้ทุกข้อค าถามมีค่า IOC มากกว่าเกณฑ์ดังกล่าว คืออยู่ในช่วง 
0.67 – 1.00 แสดงให้เห็นว่าแบบสอบถามนี้มีความตรงเชิงเนื้อหา 
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ตำรำงที่ 3.8  ผู้ทรงคุณวุฒิประเมินความตรงเชิงเนื้อหาของแบบสอบถาม เรื่อง การรับรู้ของนักท่องเที่ยว
ที่มีต่อภูมิปัญญาอาหารไทยรามัญ 

 
ล ำดับ ต ำแหน่ง/สังกัด ประสบกำรณ์/ควำมส ำคัญ 

1 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร./ คณะการจัดการ 
มหาวิทยาลัยราชภัฎหมู่บ้านจอมบึง 

ด้านการท่องเที่ยว ด้านการตลาด 
ด้านการสื่อสาร 

2 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ /สาขาวิชาคหกรรมศาสตร
ศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฎกาญจนบุรี 

ด้านอาหารและโภชนาการ 

3 รองศาสตราจารย์ ดร./มหาวิทยาลัยราชภัฏ
เพชรบุรี 

ด้านการท่องเที่ยว 

4 รองศาสตราจารย์/คณะอุตสาหกรรมการโรงแรม
และการท่องเที่ยว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลรัตน์โกสินทร์ 

ด้านอุตสาหกรรมการโรงแรม 
และการท่องเที่ยว 

5 รองศาสตราจารย์ ด้านอาหารและโภชนาการ 
 

2)  การทดสอบความเชื่อมั่น (Reliability) ผู้วิจัยได้น าแบบสอบถามที่วัดค่า
ความตรงเชิงเนื้อหาจากผู้ทรงคุณวุฒิ ที่มีการปรับแก้ไขแล้วไปทดลองใช้กับนักท่องเที่ยว ที่มีคุณสมบัติ
ใกล้เคียงกับนักท่องเที่ยวที่เคยเดินทางมาท่องเที่ยวสัมผัสภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญ เป็นกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 30 ราย โดยวิธีการสอบถามต่อหน้า (Face to Face) หากมีข้อสงสัย
ต้องอธิบายหรือแก้ไขให้ถูกต้องตามความเข้าใจของผู้ตอบแบบสอบถาม และสอดคล้องกับเนื้อหาที่ท า
การวัด หลังจากนั้น น าผลที่ได้มาทดสอบหาค่าความเชื่อมั่นของเครื่องมือโดยวิธีการของ ครอนบัค  
(Cronbach’s alpha) โดยพิจารณาชุดตัวแปรที่มีลักษณะข้อมูลเป็นอันตรภาค 5 ระดับ ประมาณค่า
จากการค านวณค่าสัมประสิทธิ์แอลฟา หากมีค่าไม่ต ่ากว่า 0.70 จึงเป็นแบบสอบถามที่มีความ
น่าเชื่อถือ (ลัดดาวัลย์ เพชรโรจน์ และ อัจฉรา ช านิประศาสน์, 2545) 

ค านวณได้จากสูตร 
 

𝑎 =
𝑘

𝑘 − 1
[1 −

∑ 𝑠𝑖
2

𝑠𝑡
2 ] 

 
โดย α แทน ค่าความเชื่อมั่น 

K แทน จ านวนข้อ 
S2 

i แทน ความแปรปรวนแต่ละข้อ 
S2 

t แทน ความแปรปรวนของคะแนนรวม 
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แบบทดสอบนี้มีค่าความเชื่อมั่นทั้งรายด้านและภาพรวมสูงกว่าเกณฑ์ที่
ก าหนดไว้ (ตารางที่ 3.9) แสดงให้เห็นว่าแบบสอบถามนี้มีความเชื่อมั่นและสามารถน าไปเก็บข้อมูล
จากกลุ่มตัวอย่างจริงได้ 

ตำรำงท่ี 3.9  ความเชื่อมั่นของแบบสอบถาม เรื่อง การรับรู้ของนักท่องเที่ยวที่มีต่อภูมิปัญญาอาหาร 
 ไทยรามัญ รายด้านและภาพรวม 

ข้อค ำถำม ค่ำควำมเชื่อม่ัน 
1. วัตถุดิบอาหารประเภทพืชผัก 0.92 
2. วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ 0.81 
3. วัตถดุิบประเภทเครื่องปรุง 0.84 
4. วิธีการปรุงอาหาร แกง ต้ม ผัด ทอด ย า เครื่องจิ้ม 0.85 
5. อาหารในชีวิตประจ าวัน 0.93 
6. เครื่องจิ้ม 0.81 
7. อาหารหวาน 0.84 
8. อาหารในประเพณี 0.89 

ภำพรวม 0.89 

3.4  วิธีกำรเก็บรวบรวมข้อมูล 
การเก็บรวบรวมข้อมูลของงานวิจัย เรื่อง การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย

รามัญ บนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ได้ใช้ข้อมูลตามแหล่งที่มา 2 ส่วน ดังนี้ 
3.4.1  ข้อมูลปฐมภูมิ (Primary data) 

 3.4.1.1  การเก็บรวบรวมข้อมูลของงานวิจัยเชิงคุณภาพ 
ผู้วิจัยได้ท าหนังสือขออนุญาตสัมภาษณ์จากคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โดยผู้วิจัยท าหน้าที่สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลหลักด้วยตนเอง 
ทั้งนี้ ก่อนท าการสัมภาษณ์ ผู้วิจัยได้ท าการนัดหมายล่วงหน้า พร้อมทั้งอธิบายวัตถุประสงค์ของ  
การวิจัยและประโยชน์ที่ ได้รับจากการวิจัย เมื่อผู้ ให้ข้อมูลหลักยิน ยอมให้ท าการสัมภาษณ์ 
จึงด าเนินการสัมภาษณ์ต่อไป ในการเก็บรวบรวมข้อมูล ด าเนินการตามข้ันตอนต่อไปนี้ 

1) ศึกษาแนวคิด หลักการ ทฤษฎีจากหนังสือ เอกสาร งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง
กับประเด็นการวิจัย แนวคิดส าคัญท่ีน ามาใช้ 

2) การสัมภาษณ์ ผู้วิจัยได้เตรียมความรู้ด้านระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ
จรรยาบรรณของนักวิจัย เพ่ือให้การสัมภาษณ์มีความสมบูรณ์ ถูกต้อง ครอบคลุมประเด็นที่ต้องการ
ศึกษาให้มากที่สุด ผู้วิจัยได้ใช้เทคนิคการสัมภาษณ์เชิงลึกแบบกึ่งโครงสร้าง เป็นเทคนิคการสัมภาษณ์
ที่ใช้แนวค าถาม มีหัวข้อเรื่องท่ีจะถามตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย ก าหนดประเด็นต่าง ๆ ไว้ล่วงหน้า
ว่าจะสัมภาษณ์เรื่องใดและจะพยายามถามให้ได้ตามประเด็นที่ก าหนดไว้ ลักษณะการสัมภาษณ์แบบ
ไม่เป็นทางการ ให้มีความผ่อนคลายเพ่ือเป็นการเปิดเผยความคิด และความเชื่อของผู้ถูกสัมภาษณ์ 
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จากนั้น ด าเนินการเตรียมอุปกรณ์การบันทึกวิดีทัศน์ และโสตทัศนูปกรณ์ พร้อมตรวจเช็คเอกสาร 
วัสดุอุปกรณ์ เครื่องมือและสื่อต่าง ๆ ที่ต้องใช้ในการเก็บข้อมูล ทั้งนี้ ก่อนการสัมภาษณ์ ผู้วิจัยได้
อธิบายวัตถุประสงค์ของการสัมภาษณ์และขออนุญาตบันทึกเสียงและภาพ เพ่ือเป็นหลักฐานส าหรับ
งานวิจัยและการรวบรวมข้อมูล ในระหว่างสัมภาษณ์ผู้วิจัยเปิดโอกาสให้ผู้ถูกสัมภาษณ์แลกเปลี่ยนและ
แสดงความคิดเห็นอย่างเป็นอิสระ เมื่อสิ้นสุดค าถามผู้วิจัยได้ยืนยันโดยทบทวนค าถามและสรุปค าตอบ
ที่ได้รับ เพ่ือเป็นแนวทางตั้งค าถามต่อไป ระยะเวลาการสัมภาษณ์ใช้เวลาเฉลี่ยประมาณ 45  – 
60 นาทีต่อบุคคล ขึ้นอยู่กับสถานการณ์และความร่วมมือของผู้ให้ข้อมูล การสัมภาษณ์แต่ละรายได้
สัมภาษณ์จนกว่าผู้วิจัยไม่พบข้อสงสัย หรือไม่มีข้อมูลใหม่เกิดขึ้น เรียกว่า ข้อมูลอ่ิมตัว (data 
saturation) จึงหยุดสัมภาษณ์ (สุชาติ ประสิทธิ์รัฐสินธุ์ , 2555) ทั้งนี้ ผู้วิจัยได้บันทึกข้อมูลอ่ืน ๆ 
เพ่ิมเติมจากการสังเกต เช่น น้ าเสียง สีหน้า ท่าทาง แววตา ตามความเป็นจริงโดยไม่มีการตีความ 
โดยการเฝ้าดูสิ่งที่เกิดขึ้นหรือปรากฏขึ้นอย่างเอาใจใส่ เพ่ือให้รู้ว่าจุดส าคัญของปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้น
เป็นอย่างไร ตั้งค าถามในสิ่งที่เห็นและได้ฟังตลอดเวลา ซักถามสิ่งที่สงสัย เพ่ือให้แน่ใจว่าความเข้าใจ
ของผู้วิจัยถูกต้อง และในขณะเดียวกัน ผู้วิจัยได้บันทึกความคิด ความรู้สึก หรือปัญหาที่เกิดขึ้นกับ
ผู้วิจัยเองในการรวบรวมข้อมูลครั้งนี้ด้วย โดยการบันทึกข้อมูลและถอดเทปรายวัน เพ่ือสรุปผลและ
น าไปทบทวนศึกษาเพ่ิมเติมในการสัมภาษณ์ครั้งต่อไป และเมื่อได้ข้อมูลมาแล้วจัดระเบียบข้อมูลทาง
กายภาพด้วยการถอดข้อความที่บันทึกจากเครื่องมือสื่อสาร จัดระเบียบเนื้อหา แสดงข้อมูลตาม
ประเด็นที่ก าหนด เปรียบเทียบข้อมูลแต่ละอย่าง และสรุปด้วยการบรรยายผลตามแนวทางของชาย 
โพธิสิตา (2554) 

3) การสังเกต ผู้วิจัยใช้วิธีการสังเกตแบบมีส่วนร่วมและการสังเกตแบบไม่มี
ส่วนร่วมในกระบวนการประกอบอาหารไทยรามัญ โดยคอยสังเกตเฝ้าดูพฤติกรรมที่เป็นไปตาม
ธรรมชาติ พร้อมกับการจดบันทึก ท าให้ได้ข้อมูลที่เป็นจริง 

 3.4.1.2  การเก็บรวบรวมข้อมูลของงานวิจัยเชิงปริมาณ 
1) เก็บข้อมูลแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 384 คน ด้วยวิธีการ

สุ่มแบบบังเอิญ จากนักท่องเที่ยวที่เคยเดินทางมาท่องเที่ยวสัมผัสภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์
ไทยรามัญ โดยการส่งลิ้งค์แบบสอบถาม เรื่อง การรับรู้ของนักท่องเที่ยวที่มีต่อภูมิปัญญาอาหารไทย
รามัญ ผ่านระบบ Google forms (แบบสอบถามออนไลน์ที่มีข้อค าถามการคัดกรองตามวัตถุประสงค์
ที่ก าหนดไว้) จากนั้น ผู้วิจัยน าแบบสอบถามที่ผ่านการตรวจสอบความสมบูรณ์ จ านวน 384 ฉบับ 
คิดเป็นร้อยละ 100 ไปด าเนินการวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป แล้วน าเสนอ
ข้อมูลในรูปตารางและแปลผลด้วยการบรรยาย ตามล าดับ 

2) การสนทนากลุ่ม เป็นการร่วมกันคัดเลือกรายชื่ออาหารคาว และ
ขนมหวาน โดยมีกลุ่มตัวแทนจากชุมชน ร่วมกันคัดเลือกโดยการให้คะแนน จากนั้นหาค่าความถี่ 
ต ารับไหนมีความถ่ีมากที่สุด จึงน าไปจัดท าต ารับมาตรฐานต่อไป 

3) การพัฒนาต ารับมาตรฐาน จากการเก็บข้อมูลต ารับอาหารที่ผ่านการ
คัดเลือก ผู้วิจัยได้เชิญปราชญ์ชุมชน ตัวแทนชุมชน ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นผู้ที่มีประสบการณ์ในการ
รับประทานอาหารไทยรามัญ หรือเป็นผู้ประกอบอาหารไทยรามัญ และไม่มีประวัติการแพ้อาหารหรือ
วัตถุดิบในอาหาร มาเป็นผู้สาธิตการประกอบอาหารจากครัวของชาวบ้านไทยรามัญในพ้ืนที่ ผู้วิจัยได้
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ร่วมสังเกตการณ์ ชั่ง ตวงส่วนผสมอย่างละเอียด พร้อมบันทึกขั้นตอนวิธีท า เทคนิค และปริมาณ
อาหารที่ส าเร็จ โดยการจดบันทึกและอัดด้วยเครื่องบันทึกเสียง จากนั้นท าการทดลองใน
ห้องปฏิบัติการ โดยท าการทดลองซ้ า 3 ครั้ง ในแต่ละครั้งมีผู้เชี่ยวชาญดูแลทุกกระบวนการ จนได้
สัดส่วนที่เหมาะสม จากนั้น น าต ารับมาตรฐานอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ บนพ้ืนฐานความ
ดั้งเดิม ที่ปรุงส าเร็จมาท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้วิธี 5-Point Hedonic Scale 

4)  การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของต ารับมาตรฐานอาหารของกลุ่ม
ชาติพันธุ์ไทยรามัญ บนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ผู้วิจัยได้น าต ารับมาตรฐานอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญที่ได้จากผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ที่ 2 มาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรม 
INMUCAL-Nutrients V.4.0. เพ่ือค านวณคุณค่าสารอาหารที่บริโภค โดยกรอกข้อมูลเข้าระบบ 
จากนั้นท าการแปลผล น าข้อมูลแต่ละต ารับใส่ลงในตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย 
(กรมอนามัย, 2544) ประเมินพลังงานและสารอาหารของรายการอาหารแต่ละรายการต่อ 1 หน่วย
บริโภค น าผลมาเปรียบเทียบกับตารางปริมาณสารอาหารอ้างอิงที่ควรได้รับประจ าวันส าหรับคนไทย 
พ.ศ. 2563 (กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2563) และน าต ารับอาหารที่มีปริมาณโซเดียมสูงมา
ปรับลดปริมาณโซเดียมเพ่ือให้เป็นต ารับอาหารเพ่ือสุขภาพ ตามเกณฑ์ขององค์การอนามัยโลกหรือ 
WHO ก าหนดมาตรฐานส าหรับความต้องการโซเดียมที่ร่างกายควรบริโภคไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อ
วันหรือคิดเป็นเกลือป่นประมาณ 5 กรัม (1 ช้อนชา) (กรมอนามัย, 2565) 

5)  เก็บข้อมูลความพึงพอใจของผู้ให้ข้อมูลหลักด้านการพัฒนาภูมิปัญญา
อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ที่เป็นปราชญ์ชุมชนไทยรามัญ ผู้บริหารหน่วยงานราชการ 
สื่อมวลชน และนักท่องเที่ยว จากแบบประเมินความพึงพอใจที่มีต่อส ารับอาหาร เพ่ือใช้ในการพัฒนา
ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญจ านวน 25 คน 

3.4.2  ข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary data) 
 ข้อมูลที่ได้จากเอกสารทางวิชาการ วารสาร บทความ งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ซึ่งค้นได้

จาก ห้องสมุดของมหาวิทยาลัยต่าง ๆ หอสมุดแห่งชาติ รวมทั้งการสืบค้นข้อมูลจากอินเตอร์เน็ต  
เพ่ือเป็นข้อมูล เพ่ิมเติมใช้ในการสนับสนุนการวิจัยครั้งนี้ให้มีความสมบูรณ์ยิ่งข้ึน 
 
3.5  กำรวิเครำะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ 

การวิจัยนี้วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป โดยน าแบบสอบถามที่ผ่าน
การตรวจสอบความสมบูรณ์ของข้อมูลมาบันทึกลงโปรแกรม Excel เพ่ือด าเนินการวิเคราะห์ข้อมูล
ทางสถิติตามล าดับ ดังต่อไปนี้ 

3.5.1  กำรวิเครำะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ในงำนวิจัยเชิงคุณภำพ ที่ได้จากการสัมภาษณ์ 
เชิงลึกนั้น ผู้วิจัย เลือกใช้เทคนิคการวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) โดยด าเนินการ ดังนี้  
1)  จัดระเบียบข้อมูลและวิเคราะห์ข้อมูล (data organization) 2)  แสดงข้อมูล (data display)  
ด้วยการน ามาจัดใหม่เป็นกลุ่มจากความรู้พ้ืนฐานในงานวิจัยของผู้วิจัยเอง เพ่ือให้ได้ความหมายและ
ความเข้าใจอีกระดับหนึ่ง เกิดความหมายใหม่ในการตอบค าถามการวิจัย 3)  หาข้อสรุปและตรวจสอบ
รวมทั้งตีความข้อสรุปที่หามาได้ (ชาย โพธิสิตา, 2554) ทั้งนี้ การวิเคราะห์ข้อมูลโดยพิจารณาประเด็น
หลัก คือ สภาพการณ์และลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ บนพ้ืนฐานความ
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ดั้งเดิม โดยการพรรณนาข้อมูลตามปรากฏการณ์ร่วมด้วยเพ่ือแสวงหาหรือให้ได้มาซึ่งข้อค้นพบ 
จากกระบวนการวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ เป็นแนวทางส าคัญที่สามารถน าไปสู่ข้อมูลให้บรรจุตาม
วัตถุประสงค์ 

3.5.2  กำรวิเครำะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ในงำนวิจัยเชิงปริมำณ ที่ได้จากแบบสอบถาม 
เรื่อง การรับรู้ของนักท่องเที่ยวที่มีต่อภูมิปัญญาอาหารไทยรามัญ แบบประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของต ารับมาตรฐานอาหาร และแบบประเมินความพึงพอใจของผู้ให้ข้อมูลหลักด้านการพัฒนา
ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญที่มีต่อส ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ดังนี้ 

 3.5.2.1  การวิเคราะห์ข้อมูลการรับรู้ของนักท่องเทีย่วต่อภูมิปัญญาอาหารไทยรามัญ 
1) การวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จากแบบสอบถาม

ตอนที่ 1 ที่มีลักษณะเป็นแบบตรวจสอบรายการ การสัมภาษณ์ลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่ม 
ชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพื้นฐานนความดั้งเดิม และการจัดสนทนากลุ่ม ใช้วิธีหาค่าความถ่ี (Frequency) 
แล้วสรุปผลเป็นค่าร้อยละ (Percentage) 

2) การวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์
ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม จากแบบสอบถามตอนที่ 2 ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบมาตรา
ส่วนประมาณค่า ใช้วิธีหาค่าเฉลี่ย (Mean: X )  และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard 
Deviation: S.D.) เพ่ือใช้วัดระดับการรับรู้ในรายข้อย่อยของภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม โดยมีเกณฑ์การให้คะแนน ดังนี้ 
    รับรู้มากที่สุด รับรู้มาก  รับรู้ปานกลาง รับรู้น้อย รับรู้น้อยที่สุด 

5    4         3     2        1 
เกณฑ์การแปลความหมายเพ่ือจัดระดับคะแนนเฉลี่ยค่าการรับรู้ ก าหนดเป็นช่วงคะแนน 

(ธานินทร์ ศิลปจารุ, 2560) ซึ่งเกณฑ์ในการพิจารณาค่าการรับรู้ มีดังนี้  
คะแนนเฉลี่ย 4.50-5.00 หมายถึง ระดับการรับรู้มากที่สุด 
คะแนนเฉลี่ย 3.50-4.49 หมายถึง ระดับการรับรู้มาก 
คะแนนเฉลี่ย 2.50-3.49 หมายถึง ระดับการรับรู้ปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ย 1.50-2.49 หมายถึง ระดับการรับรู้น้อย 
คะแนนเฉลี่ย 1.00-1.49 หมายถึง ระดับการรับรู้น้อยที่สุด 

 3.5.2.2  การวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ต ารับมาตรฐานอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม โดยใช้วิธี 5 -Point 
Hedonic Scale โดย 5 หมายถึง ชอบมาก 4 หมายถึง ชอบ 3 หมายถึง เฉย ๆ 2 หมายถึง ไม่ชอบ 
และ 1 หมายถึง ไม่ชอบมาก ก าหนดระดับการแปรผลโดยใช้สูตรการค านวณ ดังนี้ (ปราณี อ่านเปรื่อง, 
2557) 

อันตรภาคชั้น = ค่าพิสัย 
จ านวนชั้น 

ค่าพิสัย  = คะแนนสูงสุด – คะแนนต่ าสุด 
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จากผลดังกล่าวน ามาใช้เป็นเกณฑ์วัดดังนี้ 
คะแนนสูงสุด - คะแนนต่ าสุด = 5 - 1 = 0.8 

จ านวนชั้น        5 
การแปลผลความหมายของค่าคะแนนเฉลี่ยมีค่าอยู่ระหว่าง 1 – 5 คะแนน แบ่งออกเป็น 

5 ระดับ โดยใช้หลักเกณฑ์ของการแบ่งความกว้างอันตรภาคชั้น ดังนี้ 
คะแนนเฉลี่ย 4.21 – 5.00  หมายถึง ชอบมาก 
คะแนนเฉลี่ย 3.41 – 4.20 หมายถึง ชอบ 
คะแนนเฉลี่ย 2.61 – 3.40 หมายถึง เฉยๆ 
คะแนนเฉลี่ย 1.81 – 2.60 หมายถึง ไม่ชอบ 
คะแนนเฉลี่ย 1.00 – 1.80 หมายถึง ไม่ชอบมาก 

 3.5.2.3  การวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจต่อส ารับอาหาร เพ่ือใช้ในการ
พัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ โดยมีระดับคะแนนและความหมายของคะแนน 
ดังนี้ 
พึงพอใจมากที่สุด      พึงพอใจมาก      พึงพอใจปานกลาง  พึงพอใจน้อย  พึงพอใจน้อยที่สุด 

5   4      3  2   1 
และเกณฑ์การแปลความหมายเพ่ือจัดระดับคะแนนเฉลี่ยค่าความพึงพอใจ 

ก าหนดเป็นช่วงคะแนน ซ่ึงเกณฑ์ในการพิจารณาค่าความพึงพอใจ มีดังนี้ (ธานินทร์ ศิลปจารุ, 2560) 
คะแนนเฉลี่ย 4.50-5.00 หมายถึง ระดับพึงพอใจมากที่สุด 
คะแนนเฉลี่ย 3.50-4.49 หมายถึง ระดับพึงพอใจมาก 
คะแนนเฉลี่ย 2.50-3.49 หมายถึง ระดับพึงพอใจปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ย 1.50-2.49 หมายถึง ระดับพึงพอใจน้อย  
คะแนนเฉลี่ย 1.00-1.49 หมายถึง ระดับพึงพอใจน้อยที่สุด 

3.6  จริยธรรมกำรวิจัยในมนุษย์ 
จากวัตถุประสงค์ของหลักจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ที่ต้องการปกป้องศักดิ์ศรี สิทธิ 

ความ ปลอดภัย และความเป็นอยู่ที่ดีของผู้เข้าร่วมโครงการวิจัยนั้น ในการศึกษาครั้งนี้มีกลุ่มเป้าหมาย
ที่ส าคัญ คือ ผู้สืบทอดของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ 7 เมือง สมาชิกชุมชนมอญ ผู้ประกอบอาหารมอญ 
ปราชญ์ชุมชน และนักท่องเที่ยว ซึ่งเป็นกลุ่มบุคคลที่ไม่จัดอยู่ในกลุ่มบุคคลที่มีความเปราะบาง แต่เพ่ือ
เป็นการแสดงเจตจ านงค์ถึงการศึกษาที่มุ่งสร้างประโยชน์แก่กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญในด้านภูมิปัญญา
อาหาร บนความดั้งเดิม เพ่ือพัฒนาเป็นสินค้าหลักในการท่องเที่ยวในชุมชนต่อไป ดังนั้น ในขั้นตอน
การด าเนินการวิจัย ผู้วิจัยจึงได้ตระหนักและปฏิบัติตามหลักจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 3 ประการ 
(จริยา เลิศอรรฆยมณี , 2552) ซึ่งประกอบด้วย  1)  หลักความเคารพต่อบุคคล (Respect for 
Persons) โดยไม่มีการบังคับหรือโน้มน้าวให้เข้าร่วมการวิจัย การเคารพความเป็นส่วนตัวและไม่มีการ
เปิดเผยข้อมูลอันเป็นความลับ  2)  หลักคุณประโยชน์ไม่ เป็นโทษ (Beneficence and Non-
maleficence) ด้วยการปฏิบัติที่แสดงให้เห็นถึงการดูแลเอาใจใส่ผู้เข้าร่วมโครงการวิจัยและการ
ป้องกันอันตรายทุกด้าน และ 3)  หลักความยุติธรรม (Justice) ภายใต้การพิจารณากระบวนการ 
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ต่าง ๆ จากอาจารย์ที่ปรึกษาหลักและอาจารย์ที่ปรึกษาร่วม ทั้งนี้เพ่ือปฏิบัติตามกระบวนการวิจัยที่
เป็นระบบตามแนวทางจริยธรรมการท าวิจัยที่เกี่ยวข้องกับมนุษย์เ พ่ือให้ได้มาซึ่งความรู้ทาง
สังคมศาสตร์ พฤติกรรมศาสตร์และมนุษยศาสตร์  ตามแนวทางของส านักงานคณะกรรมการวิจัย
แห่งชาติ (2562) ผู้วิจัยจึงได้ท าการขอรับการพิจารณารับรองจากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยใน
คน ประเภทการท าวิจัยทางสังคมศาสตร์ (Social Science Research) ซึ่งเป็นการวิจัยที่เกี่ยวข้องกับ 
พฤติกรรมมนุษย์ สังคมศาสตร์ จิตวิทยาและเศรษฐศาสตร์ จากมหาวิทยาลัยราชภัฎกาญจนบุรี โดยได้
ผ่านการรับรองจากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ หมายเลขใบรับรองที่ SOP 044/2565 



บทท่ี 4 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 

การวิจัย เรื่อง การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ บนพ้ืนฐานความ
ดั้งเดิม เป็นการวิจัยและพัฒนา (Research and Development: R&D) โดยวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ 
(Qualitative Research) และวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) มีวัตถุประสงค์เพ่ือ 
1) ศึกษาสภาพการณ์และลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 2) พัฒนาต ารับ
อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม 3) วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ
อาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ และ 4) พัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ
โดยผู้วิจัยได้ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ต่าง ๆ ดังนี้

4.1  ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
4.1.1  ผลการศึกษาสภาพการณ์และลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย

รามัญ 
4.1.2  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญของ

นักท่องเที่ยว 
4.1.3  ผลการพัฒนาต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม 
4.1.4  ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบน

พ้ืนฐานความดั้งเดิม 
4.1.5  ผลการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความ

ดั้งเดิม 
4.2  อภิปรายผล 

ในการรายงานผลการวิเคราะห์ข้อมูลได้ก าหนด สัญลักษณ์และอักษรย่อในการวิเคราะห์
ข้อมูลดังนี้ 

n แทน จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม 
X แทน ค่าคะแนนเฉลี่ย 
S.D. แทน ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

4.1  ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
จากการศึกษาสภาพการณ์และลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ผู้วิจัย

เริ่มจากการทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ งานวิจัย บทความ เอกสารทางวิชาการ และต าราที่
เกี่ยวข้อง จากนั้นน ามาจัดท าแบบสัมภาษณ์ และได้น าโครงร่างแบบสัมภาษณ์ไปตรวจสอบความ
สอดคล้องของเนื้อหากับวัตถุประสงค์โดยผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์วิจัยด้านการท่องเที่ยว 



63 

การตลาด การสื่อสาร และภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น จ านวน 3 ท่าน พร้อมทั้งได้ทดลองสัมภาษณ์ 
ต่อหน้าอาจารย์ที่ปรึกษาหลักและอาจารย์ที่ปรึกษาร่วมเพ่ือน าข้อบกพร่องไปปรับปรุงในการเก็บ
ข้อมูลจากการสัมภาษณ์จริง ทั้งนี้ การคัดเลือกผู้ให้ข้อมูล ผู้วิจัยได้ด าเนินการคัดเลือกผู้ให้ข้อมูลตาม
วัตถุประสงค์ของการวิจัย โดยแบ่งเป็น 4 กลุ่ม กลุ่มที่ 1 ผู้ให้ข้อมูลด้านสถานการณ์และลักษณะ  
ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธ์ไทยรามัญ ด้วยวิธีการสัมภาษณ์ ได้แก่ ผู้สืบทอดของกลุ่มชาติพันธุ์
รามัญ 7 เมือง สมาชิกชุมชนมอญ ผู้ประกอบอาหารมอญ ปราชญ์ชุมชน และนักท่องเที่ยว ที่มี
ประสบการณ์ด้านภูมิปัญญาด้านอาหารไทยรามัญ จ านวน 26 คน กลุ่มท่ี 2 ผู้ให้ข้อมูลด้านการพัฒนา
ต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ บนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ด้วยวิธีการสนทนากลุ่ม ได้แก่ ผู้ที่อาศัย
อยู่ในอ าเภอโพธาราม อ าเภอบ้านโป่ง จังหวัดราชบุรี และอ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี ที่มีวิถี
ชีวิตความเป็นอยู่แบบไทยรามัญ ด้านภูมิปัญญาอาหาร การประกอบอาหาร วัฒนธรรม ประเพณี 
ความเชื่อ ของชาวไทยรามัญ อาศัยอยู่ในพ้ืนที่ อย่างน้อย 10 ปีขึ้นไป จ านวน 15 คน กลุ่มที่ 3 ผู้ให้
ข้อมูลด้านการพัฒนาต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ บนพื้นฐานความดั้งเดิม ด้วยวิธีการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ผู้มีประสบการณ์ในการรับประทานอาหารไทยรามัญ หรือเป็นผู้ประกอบ
อาหารไทยรามัญ และไม่มีประวัติการแพ้อาหารหรือวัตถุดิบในอาหาร จ านวน 15 คน และกลุ่มที่ 4 
ผู้ให้ข้อมูลด้านการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์รามัญ ด้วยวิธีการตอบแบบสอบถาม 
ได้แก่ ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย จ านวน 25 คน ทั้งนี้ ผู้วิจัยได้ก าหนดเกณฑ์การคัดเข้า (Inclusion Criteria) 
และเกณฑ์การคัดออก (Exclusion Criteria) เพ่ือให้เหมาะสมกับวัตถุประสงค์ของการวิจัย โดยการ
สัมภาษณ์เชิงลึกจากผู้ให้ข้อมูลด้วยวิธีการวิเคราะห์เชิงเนื้อหา ในการน าเสนอมีการอ้างอิงผู้ให้ข้อมูล
หลักด้วยสัญลักษณ์ PC ตามด้วยหมายเลขและประโยคค าพูด (Quotation) จากการสัมภาษณ์ด้วย 
(ทวีศักดิ์ นพเกสร, 2548) 

4.1.1  ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 ศึกษาสภาพการณ์และลักษณะภูมิปัญญา
อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 

 4.1.1.1  ผลการศึกษาสภาพการณ์ทั่วไปของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 
1) ความเป็นมาและสาเหตุหลักของการอพยพเข้ามาในดินแดนประเทศไทย

ชนชาติรามัญเป็นชนชาติที่เก่าแก่ มีอารยธรรมรุ่งเรือง ตั้งถิ่นฐานอยู่ใน
พม่าเป็นเวลาหลายศตวรรษก่อนศริสตกาล เมื่อมีสงครามในพม่าชาวรามัญเริ่มสูญเสียดินแดนและ
อาณาจักรของตน เช่น รัฐมอญสะเทิมถูกผนวกเข้ากับพุกาม หริภุญชัยถูกล้านนายึด และหงสาวดีถูก
พม่ายึดครอง ชาวรามัญสู้ก าลังพม่าไม่ไหวจึงเป็นฝ่ายแพ้สงคราม เหตุการณ์เหล่านี้ท าให้รามัญหลาย
กลุ่มอพยพหนีภัยเข้ามาในประเทศไทย โดยใช้เส้นทางการอพยพ 3 ทาง คือ ทางเหนือเข้ามาทางเมือง
ตาก หรือระแหง ทางด่านแม่ละเมา ทางใต้เข้ามาทางเมืองกาญจนบุรี ทางด่านเจดีย์สามองค์ และเข้า
มาทางอุทัยธานี บริเวณที่เป็นถิ่นฐานของชาวรามัญในประเทศไทย ส่วนใหญ่จะอยู่ริมแม่น้ า เช่น 
แม่น้ าแม่กลอง บริเวณอ าเภอบ้านโป่ง โพธาราม ราชบุรี และกาญจนบุรี แม่น้ าท่าจีน บริเวณ 
พระประแดง (ปากลัด) แม่น้ าเจ้าพระยา บริเวณนนทบุรี ปทุมธานี แม่น้ ามหาชัย สมุทรสาคร 
นอกจากนี้ ยังพบชาวรามัญอยู่กระจัดกระจายอยู่ในจังหวัดต่าง ๆ เช่น นครปฐม เพชรบุรี อยุธยา 
ฉะเชิงเทรา สุพรรณบุรี นครราชสีมา นครสวรรค์ และปราจีนบุรี ชุมชนรามัญมีความผูกพันกับถิ่นฐาน 
มีวัดเป็นศูนย์กลางทางสังคมและวัฒนธรรม แสดงถึงความเป็นปึกแผ่นในสังคม โดยมีพุทธศาสนาเป็น
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วิถีชีวิต อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของรามัญทีโ่ดดเด่น คือ ระบบความเชื่อผีบรรพบุรุษและความศรัทธา
ในพุทธศาสนาเถรวาท ซึ่งเป็นหลักปฏิบัติในชีวิตประจ าวัน นอกจากนี้ยังมีวัฒนธรรมด้านภาษาพูด
และเขียนเป็นของตนเอง การแต่งกายและภูมิปัญญาอาหาร ปัจจุบันชาวรามัญผสมกลมกลืนกับ
วัฒนธรรมไทยและกลุ่มอื่นค่อนข้างมาก เป็นผลจากการปรับตัวและนโยบายของภาครัฐ 

ส าหรับสาเหตุหลักของการอพยพเข้ามาในดินแดนประเทศไทย มีดังนี ้
1.1)  เพ่ือหนีภัยสงครามและการถูกกดขี่ข่มเหงจากพม่า โดยอพยพ

หลายระลอกหลังเหตุการณ์ส าคัญ เช่น พม่าเข้าตีเมืองหงสาวดี  รามัญก่อกบฏถูกปราบปราม พม่า
ท าลายล้างวัฒนธรรมรามัญ เป็นต้น 

1.2)  ได้รับการเกลี้ยกล่อมจากพระมหากษัตริย์ไทยให้อพยพเข้ามาอยู่
ในอาณาจักรไทย เช่น สมัยสมเด็จพระนเรศวรมหาราชเกลี้ยกล่อมให้มอญอพยพเข้ามา 

1.3)  เพ่ือหาที่ดินท ากินที่อุดมสมบูรณ์และเพ่ือท ามาค้าขาย โดยบาง
กลุ่มอพยพเข้ามาด้วยความสมัครใจ 

1.4)  เป็นก าลังสนับสนุนทางทหารในการป้องกันและสร้างความเข้มแข็ง
ให้แก่อาณาจักรไทย โดยพระมหากษัตริย์ไทยยินดีต้อนรับเพราะถือเป็นการเพ่ิมแรงงานและก าลังคน
ส าคัญ 

โดยเมื่ออพยพเข้ามาแล้ว พระมหากษัตริย์ไทยได้ให้คนรามัญมีสิทธิ
เหมือนกันกับคนไทยให้เข้ามาอาศัยอยู่ในที่ดินที่จัดสรรไว้ให้ อุปกรณ์ก่อสร้าง และจัดสถานที่ให้ตั้งถิ่น
ฐานอยู่อาศัย โดยมักเป็นบริเวณริมน้ าและใกล้พระนคร ด้วยความสะดวกในการสัญจรและอุดม
สมบูรณ์ 

2)  อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม 
อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมที่โดดเด่นของชาวรามัญ มีดังนี้ 
2.1)  ระบบความเชื่อในการนับถือผีบรรพบุรุษ ซึ่งเป็นรากฐานความเชื่อ

ดั้งเดิมของชาวรามัญที่สืบทอดมายาวนาน การบูชาผีบรรพบุรุษจะปรากฏในพิธีกรรมและประเพณี
ส าคัญต่าง ๆ 

2.2)  ความศรัทธาอย่างแรงกล้าในพุทธศาสนานิกายเถรวาท ซึ่งเป็น
ศาสนาหลักของชาวรามัญ โดยจะปฏิบัติตามหลักธรรมค าสอนอย่างเคร่งครัด พุทธศาสนาจึงเป็นส่วน
ส าคัญในวิถีชีวิตประจ าวันของชาวรามัญ 

2.3)  การให้ความส าคัญกับวัดและศาสนสถาน โดยวัดจะเป็นศูนย์รวม
กิจกรรมทางสังคมและวัฒนธรรมของชุมชนมอญ นอกเหนือจากเป็นที่ประกอบศาสนกิจ 

2.4)  การรักษาขนบธรรมเนียมประเพณี พิธีกรรม การละเล่นพ้ืนบ้าน 
และภูมิปัญญาดั้งเดิม เช่น การแสดงหนังมอญ การละเล่นโนราน าพญานาค เป็นต้น 

2.5)  การใช้ภาษารามัญทั้งภาษาพูดและภาษาเขียนมีสามารถเห็นได้ใน
บริเวณชุมชน ซึ่งเป็นภาษาท้องถิ่นที่ยังคงได้รับการสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่น แม้การผสมผสานกับค า
ภาษาไทยบ้างหรือเรียกเพ้ียนกันไปตามแต่ละพ้ืนที่ก็ตาม 

2.6)  อาชีพและวิถีการด ารงชีพแบบดั้งเดิม เช่น การท านา ท าสวน  
จักสาน หัตถกรรมพื้นบ้าน เป็นต้น 
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แม้ปัจจุบันการผสมผสานกับวัฒนธรรมกระแสหลักของไทย แต่
องค์ประกอบส าคัญเหล่านี้ยังคงเป็นอัตลักษณ์ที่แสดงถึงรากเหง้าาและความเป็นชนชาติรามัญ 

3) ข้อมูลเมืองรามัญ 7 เมือง
เมืองรามัญ 7 เมือง หมายถึง หมู่บ้านชาวมอญที่อพยพหนีภัยสงคราม

จากพม่าเข้ามาอาศัยในพ้ืนที่จังหวัดกาญจนบุรี ซึ่งพระมหากษัตริย์ไทยได้แต่งตั้งให้ครองเมืองทั้ง 
7 แห่งเพ่ือท าหน้าที่ดูแลด่านชายแดนทั้ง 7 ด่านของเมืองกาญจนบุรี มีหน้าที่ดูแลรักษาด่านตลอดแนว
ชายแดน ช่วยรบ น าทาง และเตรียมเสบียงอาหาร พ้ืนที่ดูแลลาดตระเวนด่านของหัวหน้ามอญทั้ง 
7 ด่านครอบคลุมระยะทางตั้งแต่เขตอ าเภอสังขละบุรีจนถึงอ าเภอเมืองกาญจนบุรีในปัจจุบัน 
ประกอบด้วย 

3.1)  เมืองสิงห์ หรือเมืองสมิงสิงหบุรี ตั้งอยู่บริเวณปราสาทเมืองสิงห์
ริมน้ าแควน้อย ต าบลสิงห์ อ าเภอไทรโยค ปัจจุบันอยู่ในเขตต าบลสิงห์ 

3.2)  เมืองลุ่มสุ่ม ตั้งอยู่ริมล าน้ าแควน้อยในเขตต าบลลุ่มสุ่ม อ าเภอ 
ไทรโยค ปัจจุบันเป็นต าบลลุ่มสุ่ม อ าเภอไทรโยค 

3.3)  เมืองท่าตะกั่ว ตั้งอยู่บริเวณบ้านปากแซง ต าบลท่าเสา อ าเภอไทรโยค 
3.4)  เมืองไทรโยค ตั้งอยู่บริเวณปากแม่น้ าน้อย หมู่ที่ 1 ต าบลไทรโยค 

อ าเภอไทรโยค 
3.5)  เมืองท่าขนุน ตั้งอยู่ริมล าน้ าแควน้อย บ้านท่าขนุน ต าบลท่าขนุน 

อ าเภอทองผาภูม ิ
3.6)  เมืองทองผาภูมิ ตั้งอยู่ในเขตอ าเภอทองผาภูมิปัจจุบัน 
3.7)  เมืองท่ากระดาน ตั้งอยู่ริมล าน้ าแควใหญ่ (ศรีสวัสดิ์) บริเวณที่ 

จมอยู่ในเขื่อนศรีนครินทร์ปัจจุบัน 
ปัจจุบันร่องรอยเมืองต่าง ๆ ได้ผุพังไปตามธรรมชาติ แต่สามารถติดตาม

ร่องรอยจากการจัดการปกครองใหม่ในสมัยต่อมา ซึ่งคนรามัญบางส่วนได้อพยพไปตั้งถิ่นฐานที่อ่ืนด้วย 
เช่น อ าเภอหนองฉาง จังหวัดอุทัยธานี ต าบลบางขันหมาก จังหวัดลพบุรี จังหวัดกาญจนบุรี และ
จังหวัดราชบุรี โดยในจังหวัดราชบุรี มีวัดเก่าแก่ของคนรามัญท่ีสร้างขึ้นมากมาย ตามลุ่มแม่น้ าแม่กลอง 
ซ่ึงท าให้เห็นว่าชาวรามัญให้ความส าคัญทางด้านศาสนาเป็นแหล่งศูนย์รวมจิตใจได้เป็นอย่างดี 

4) การย้ายถิ่นฐานของชาวรามัญ
จากการทบทวนวรรณกรรมและจากการสัมภาษณ์การย้ายถิ่นฐานของ

ชาวรามัญในตระกูลรามัญ 7 เมือง พบว่า บรรพบุรุษได้ย้ายถิ่นจากเมืองหน้าด่านจังหวัดกาญจนบุรี 
การเลือกที่ ตั้ งหมู่บ้ านเลือกจากบริ เวณนั้น เป็นที่ ราบลุ่ ม  มีแม่น้ า ไหลผ่ าน ท า ให้มีแหล่ง
ทรัพยากรธรรมชาติที่อุดมสมบูรณ์ เจ้าเมืองทั้งเจ็ดจึงเลือกพ้ืนที่นี้ในการตั้งเป็นหมู่บ้าน เมื่อคนรามัญ
ทางฝั่งพม่ารู้ข่าวจึงอพยพกันเข้ามาท าให้บริเวณนั้นกลายเป็นชุมชนรามัญ ต่อมาเมื่ออยู่รวมกันมาก 
จึงสร้างแหล่งศูนย์ร่วมจิตใจของชาวรามัญนั้นคือ วัด ซึ่งชาวรามัญนับถือศาสนาพุทธอย่างเคร่งครัด 
จึงท าให้สร้างวัดกลาง ตั้งชื่อตามวัดในเมืองรามัญฝั่งพม่า ปัจจุบันเรียกว่า วัดคงคาราม สันนิษฐานว่า 
เจ้าเมืองทั้งเจ็ดเป็นผู้สร้าง และหลักฐานด้านสิ่งก่อสร้างยังปรากฏอยู่ วัดนี้ถือเป็นศูนย์กลางการจัดงาน
ประเพณี พิธีกรรม ความเชื่อต่าง ๆ ของชาวรามัญ จากผู้ให้ข้อมูลได้กล่าวว่า 
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PC 4 “… ประวัติของต้นตระกูลครอบครัว ย้ายจากเมืองกาญมาที่นี่ทาง
ประเทศไทย ให้ย้ายมาอยู่รวมทางนี้ เลยมาอยู่ที่นี่หมด มาสร้างวัดหลังนี้เป็นวัดแรกที่สร้าง เรียกว่า 
เพดโต๊ะ ๆ วัดกลาง เมื่อก่อนเป็นวัดใหญ่ วัดมอญทั้งหมดต้องมาข้ึนกับที่นี่หมด …” 

PC 7 “… อยู่นครชุมน์มาตั้งแต่เกิด เกิดท่ีนี่ตายที่ไหนไม่รู้ 55 แม่เป็นคน
บ้านท่าอิฐ นครชุมน์ พ่อเป็นคนโพธาราม บ้านหม้อ เป็นมอญทั้งคู่ โย้งสาย สายปู่เป็นคนบ้านหม้อ ย่า
เป็นคนบ้านม่วง สายแม่เป็นเด็กก าพร้า ส่วนตาของแม่เป็นลูกหลานพระยา 7 เมือง ตระกูลเสลาคุณ 
ตาของแม่ที่เลี้ยงแม่มา พ่ีชายของแม่เลยได้นามสกุลนี้มาด้วย คือ เสลาคุณ เป็นสายฝั่งตา ไม่ใช่ฝั่งปู่ ...” 

PC 7 “… คนนครชุมน์ด้วยกันเองเนี้ยะ เขาขยายที่ท ากิน เพราะ
ครอบครัวใหญ่จะข้ึนไปทางหวายเหนียว วังทอง จะมีนามสกุลเสลานนท์ เสลาคุณ เยอะมาก ...” 

PC 16 “… อ่อมันอยู่ทางทองผาภูมิก็มีนะ ปลัดสิงค์ ธ ารงโชติ อยู่ทาง
กาญ หลายคนที่ย้ายออกไปข้างนอกแล้ว จะขายที่แถวสมุทรปราการขายไม่ได้มีแต่ปัญหา เขาเลยไปดู
หมอ เขาบอกว่าให้กลับไปที่ต้นตระกูล เราก็ไม่รู้ว่าอยู่ไหน ว่าต้นตระกูลของต้นตระกูลท่าตระกั่วอยู่ที่
ไหน ย้ายไปอยู่ที่ไหน เพราะท่าตระก่ัวนี่เงียบมาก ถามแถววัดคงคาก็ไม่มี ...” 

ส าหรับชาวรามัญทั่วไปที่ไม่ใช่เชื้อสายตระกูลรามัญ 7 เมือง ส่วนใหญ่
อาศัยอยู่รวมกันกับตระกูลรามัญ 7 เมือง ในพ้ืนที่อ าเภอบ้านโป่งและอ าเภอโพธาราม และบริเวณ
จังหวัดใกล้เคียง พบว่า พ้ืนที่เดิมมีความแออัด จึงท าให้มีบางส่วนย้ายออกจากพ้ืนที่เดิมไปตั้งรกราก
ใหม่หรือบริเวณใกล้เคียง หรือย้ายถิ่นฐานตามหัวหน้าครอบครัวฝ่ายชายแต่ไม่ได้ไกลจากครอบครัว
เดิม เพราะสมัยก่อนชาวรามัญเลือกแต่งงานกับคนรามัญกันเอง ไม่นิยมแต่งงานกับเชื้อชาติอ่ืน  ๆ จึง
ท าให้ครอบครัวส่วนใหญ่มีเก่ียวดองเป็นญาติมิตรกันอาศัยรวมกันบริเวณเดียวกัน และยังคงเลือกพ้ืนที่
ที่มีแหล่งน้ าเช่นเดิมในการสร้างบ้านเรือน จึงท าให้มีกลุ่มชาติพันธุ์รามัญขยายเป็นชุมชนขนาดใหญ่ใน
อ าเภอบ้านโป่ง อ าเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี และต าบลหวายเหนียว อ าเภอท่ามะกา จังหวัด
กาญจนบุรี และหลายจังหวัดในประเทศไทย ซึ่งปัจจุบันการผสมผสานเชื้อชาติหลากหลายโดยเฉพาะ
กับชาวไทยจึงเรียกว่า ชาวไทยรามัญ จนถึงปัจจุบัน จากผู้ให้ข้อมูลได้กล่าวว่า 

PC 6 “… รุ่นพ่อรุ่นแม่เดิมเป็นคนไทยรามัญจากบ้านท่าอิฐ ต าบล 
นครชุมน์ จากนั้นได้ย้ายถิ่นมาอยู่ทางหมู่ 6 หมู่บ้านทับซุง ...” 

PC 7 “… อย่างคนบ้านหัวหิน จะมีขยายพ้ืนที่มาท่ีหมู่บ้านหนองกลางดง 
คนบ้านหม้อจะขยายพื้นที่ไปทางบางแพ ทุ่งใหญ่ รามไปถึงบ้านแพรวบางส่วน นี้ตระกูลปู่จะลามไปถึง
โน้น บางแพ แต่คนบ้านม่วงจะลามไปทางรางม่วง จอมบึง ขยายที่ท ากินนะ วัดโพธิ์ วัดตาล วัดมะขาม
โน้น ลิ่นถิ่น ไปไกล ...” 

PC 12 “… พ่อแม่เป็นมอญ อาศัยอยู่ที่นี่บ้านนี้ตั้งแต่เกิด อาชีพแม่ครัว/
แม่บ้าน ปัจจุบันอยู่บ้านเลขที่ 5/3 หมู่ 2 ต าบลหวายเหนียว เกิดที่นี่ แต่รุ่นปู่ มาจากทางบ้านหัวหิน 
นครชุม ตระกูลเสลาคุณเขาย้ายมาจากนครชุมน์ ...” 

PC 20 “… พ่อแม่เป็นคนมอญ ปูทวดย้ายถิ่นฐานมาจากหงสา ย้ายถิ่น
ฐานมาตั้งแต่สมเด็จธรรมมาธิราช สี่ห้าร้อยปีมาละ และมาครั้งใหญ่คือครั้งสมเด็จพระนเรศวร 2122 – 
2123 ยุคนั้นมาเยอะที่นี่ นครชุมม์ บ้านม่วง มาชุดนี้เยอะ แต่ล่วงหน้ามาก่อนหน้านี้แต่ไม่เยอะ มีเยอะ
ก็ต้องพระมหาเถร คันฉ่อง พระนเรศวรพามา ประวัติเหล่านี้สืบทอดกันมา บอกกล่าวกันมา พ่อแม่มี
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ลูกชาย 6 คน หญิง 3 คน ตัวเองเป็นคนที่ 8 พ่อแม่เกิดที่นี่ แต่ปูย่าตายายมาจากที่โน้นคือหงสา หนี
สงครามพม่ามอญมา ค่อนข้างล าบาก อยู่ยาก ปูย่าหนีมา น่าจะมายุคพระนเรศวร ...” 

ทั้งนี้ ได้พบโบราณสถานที่ส าคัญ คือ เจดีย์ทรงรามัญ 7 องค์ (ภาพที่ 
4.1) รายรอบพระอุโบสถ์ในวัดวัดคงคาราม ซึ่งเป็นตัวแทนของพระยารามัญทั้ง 7 หลักฐานเอกสาร
การจัดสายสกุลของเจ้าเมืองท่าตะกั่ว (ภาพที่ 4.2) รวมทั้งภาพถ่ายทายาทสายตระกูลรามัญ 7 เมือง 
(ภาพที่ 4.3) และจากการสัมภาษณ์พบว่า คนในตระกูลรามัญ 7 เมือง ยังคงอาศัยอยู่บริเวณวัด 
คงคาราม และบริเวณใกล้เคียงตั้งแต่บรรพบุรุษจนถึงปัจจุบัน แต่บางส่วนได้ย้ายหรือขยายครอบครัว
ไปตามอ าเภอใกล้เคียงและตามจังหวัดต่าง ๆ ของประเทศไทย เนื่องจากไปท างาน เรียน หรือสร้าง
ครอบครัวใหม่ ซึ่งตระกูลรามัญ 7 เมืองที่พบจากนามสกุลในต าบลนครชุมน์ อ าเภอบ้านโป่ง และ
ต าบลคลองตาคต อ าเภอโพธาราม และต าบลหวายเหนียว อ าเภอท่ามะกา ประกอบด้วย 6 ตระกูล 
ดังตารางที่ 4.1 

ภาพที่ 4.1 เจดีย์ทรงรามัญ 7 องค์ 
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ภาพที่ 4.2 สายสกุลเมืองท่าตะกั่ว 

ภาพที่ 4.3 ทายาทสายตระกูลรามัญ 7 เมือง 



ตารางท่ี 4.1  รายชื่อผู้สืบทอดนามสกุลในตระกูลเมืองรามัญ 7 เมือง 

เมืองรามัญ 7 เมือง ตระกูล ชื่อ นามสกุล สถานะ 
ที่อยู่อาศัย 

อ.บ้านโป่ง อ.โพธาราม อ.ท่ามะกา 
1. เมืองสิงห์ ธ ารงโชต ิ - - - - - 
2. เมืองลุ่มสุ่ม นิลบดี นางสาวฉัทนา นิลบดี ผู้สืบเชื้อสาย รุ่นที่ 5 ต.คลองตาคต 

นิลบดี นางอุทัย เชยชื่น ผู้สืบเชื้อสาย รุ่นที่ 5 ต.คลองตาคต 
3. เมืองท่าตะกั่ว มัญญะหงส์ นางดนุนาถ มัญญะหงส์ สะใภ้ รุ่นที่ 5 ต.คลองตาคต 

ชิงหงษา นางประเทืองทิพย์  ชิงหงษา  สะใภ้  ต.คลองตาคต 
4. เมืองไทรโยค นิไชยโยค นายองอาจ นิไชยโยค ผู้สืบเชื้อสาย รุ่นที่ 5 ต.คลองตาคต 

นิไชยโยค นางสมศิริ นิไชยโยค ผู้สืบเชื้อสาย รุ่นที่ 5 ต.คลองตาคต 
5. เมืองท่าขนุน หลักคงคา นายขจิต หลักคงคา ผู้สืบเชื้อสาย รุ่นที่ 3 ต.คลองตาคต 
6. เมืองทองผาภูมิ เสลานนท์  นายคมสรร จับจุ ผู้สืบเชื้อสาย ต.นครชุมน์ 

เสลานนท์  นางตุ๋ย บุญนพ ผู้สืบเชื้อสาย ต.นครชุมน์ 
เสลาคุณ นางจรรยา เสลาคุณ สะใภ้  ต.หวายเหนียว 
เสลาคุณ นางประทุมมา เสลาคุณ สะใภ้  ต.หวายเหนียว 
เสลาคุณ นางเสาวคนธ์ เสลาคุณ สะใภ้  ต.หวายเหนียว 

7. เมืองท่ากระดาน ตุลานนท์ นางสินีนาฏ ดาบแก้ว ผู้สืบเชื้อสาย รุ่นที่ 4 ต.คลองตาคต 
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จากตารางที่ 4.1 รายชื่อผู้สืบทอดนามสกุลในตระกูลรามัญ 7 เมือง พบว่า เมืองสิงห์ ตระกูล
ธ ารงโชติ ไม่สามารถติดตามผู้สืบทอดได้ ส่วนเมืองลุ่มสุ่ม ตระกูลนิลบดี มีผู้สืบเชื้อสาย 2 ท่าน ส าหรับ
เมืองท่าตะกั่ว มีตระกูลมัญญะหงส์และตระกูลชิงหงษา ที่ผู้สืบเชื้อสายเป็นสะใภ้ 2 ท่าน เมืองไทรโยค 
ตระกูลนิไชยโยค มีผู้สืบเชื้อสาย 2 ท่าน ส าหรับเมืองท่าขนุน ตระกูลหลักคงคา มีผู้สืบเชื้อสาย 1 ท่าน 
ทั้ง 4 เมืองอาศัยอยู่ ต าบลคลองตาคต อ าเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี ส่วนเมืองทองผาภูมิ ตระกูล
เสลานนท์ มีผู้สืบเชื้อสาย 5 ท่าน อาศัยอยู่ ต าบลนครชุมน์ อ าเภอบ้านโป่ง จังหวัดราชบุรี กับต าบล
หวายเหนียว อ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี สุดท้ายเมืองท่ากระดาน ตระกูลตุลานนท์ มีผู้สืบ  
เชื้อสาย 1 ท่าน อาศัยอยู่ ต าบลคลองตาคต อ าเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี 

5) วิถีชีวิตความเป็นอยู่ของชาวไทยรามัญ
ลักษณะบ้านเรือนของชาวไทยรามัญ มีลักษณะคล้ายกับบ้านเรือนของ

ชาวไทย ส่วนใหญ่ยังคงอาศัยอยู่ริมแม่น้ าหรือบริเวณใกล้แม่น้ า ด้วยความเชื่อกันว่าเป็นแหล่งที่มีความ
อุดมสมบูรณ์ มีแหล่งวัตถุดิบมากมายจากธรรมชาติ ลักษณะของบ้านที่อาศัย คือ เป็นบ้านไม้ยกสูง 
หลังคาทรงจั่ว มีนอกชาน ระเบียง ท าด้วยไม้เนื้อแข็ง ตั้งเสาเรือน ซึ่งเป็นเสาหลักของบ้าน แต่ละบ้าน
ต้องมีเสาผีหรือเสาเอกของบ้าน (ภาพที่ 4.4) ซึ่งตั้งอยู่ด้านทิศตะวันออกของบ้าน ซึ่งชาวไทยรามัญมี
ความเชื่อในเรื่อง การห้ามไม่ให้คนนอกครอบครัวจับเสาหลัก โดยเฉพาะผู้ก าลังตั้งครรภ์ หรือชายหญิง
ที่ยังไม่แต่งงานกันห้ามนอนห้องเดียวกัน เพราะท าให้ผิดผี จากการลงพ้ืนที่พบว่า ปัจจุบันการ
ปรับเปลี่ยนแบบบ้านเดิมให้เข้ากับการอาศัยอยู่ ชั้นบนยังท าด้วยไม้ที่ยังยึดสภาพดั้งเดิม แต่ชั้นล่าง
จากเดิมเป็นใต้ถุน ได้ปรับเป็นห้องท าด้วยปูนให้ผู้สูงอายุอาศัย ย้ายครัวลงมาด้านล่าง จากเมื่อก่อนอยู่ 
ชานบ้านด้านบน ถ้าย้ายบ้านหรือสร้างบ้านใหม่ในปัจจุบันรูปทรงบ้านเป็นแบบสมัยนิยม แต่ต้องมี
เสาเอกที่ท าพิธีจากบ้านเก่าย้ายมาบ้านใหม่ในเฉพาะกรณีลูกผู้ชาย เพราะผีตระกูลของชาวไทยรามัญ
จะตามมากับลูกผู้ชายเท่านั้น จากผู้ให้ข้อมูลได้กล่าวว่า 

PC 3 “… ผีมอญขึ้นชื่อว่าดุ ห้ามผู้หญิงท้องพิงเสาผนัง เสาเอก ผู้หญิง
กับผู้ชายนอนชิดกันไม่ได้ผิดผี ...” 

PC 10 “… ส่วนใหญ่เป็นบ้าน 2 ชั้นที่มีใต้ถุนสูงข้างล่างเป็นดิน เดี๋ยวนี้ก็
ดีดขึ้นไปแล้วนะ แต่ก่อนนี้มันเตี้ยกว่านี้ ถ้าไม่ดีดเดี๋ยวน้ าท่วม ยังบ้านมอญนี้แต่ก่อนเขาจะมีเป็นชั้น 
เพราะว่ามีบ้านอ๊ะโน๊กบ้านผี (ผีบรรพบุรุษ) ที่เขาอยู่เขาจะต้องอยู่สูงกว่า มันถึงได้มีหลายระดับไง ...” 
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ภาพที่ 4.4  เสาเอกหรือเสาผีของบ้านชาวไทยรามัญ 

การแต่งกายของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ คือ ด้านการแต่งกายผู้หญิง
สวมผ้านุ่ง เสื้อแขนกระบอกลูกไม้ พาดด้วยสไบไทยรามัญ เกล้ามวยผม (ภาพท่ี 4.5 ก) ส่วนผู้ชายสวม
ผ้านุ่ง เสื้อคอกลมแขนกระบอก (ภาพที่ 4.5 ข) ปัจจุบันการแต่งกายเหล่านี้ยังคงแต่งอยู่ในงาน
ประเพณีวันส าคัญ ทางศาสนา หรืองานพิธีต่าง ๆ ของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ แต่ปัจจุบันการ
ปรับเปลี่ยนเพิ่มลวดลาย สีสันของผ้า และรูปแบบการปักผ้าสไปให้มีลวดลายความสวยงามมากข้ึน 

(ก)        (ข) 

ภาพที่ 4.5  การแต่งกายของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญในงานพิธีต่าง ๆ ผู้หญิง (ก) ผู้ชาย (ข) 
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ด้านภาษารามัญที่ยังคงใช้พูดกันอยู่ พบว่า ส่วนใหญ่ผู้สูงอายุเป็นผู้พูด 
ส่วนคนรุ่นใหม่ถ้าคนในครอบครัวพูดภาษารามัญให้ลูกหลานฟัง ส่วนใหญ่ฟังออกและพูดตอบโต้ได้ 
แต่ถ้าครอบครัวนั้นพูดภาษาไทยกับลูกหลานตลอด ลูกหลานบ้านนั้นก็ไม่สามารถพูดภาษารามัญได้ 
แต่สามารถฟังภาษารามัญออกเล็กน้อยจากที่พ่อและแม่สื่อสารกันเอง หรือบ้างกรณีมีหญิงชาวไทย
รามัญแต่งงานกับคนสัญชาติอ่ืน เช่น คนจีน หรือคนไทย ไม่ใช้ภาษารามัญ ใช้ภาษาไทยเป็นหลักแทน 
ซึ่งการพูดภาษาของคนปัจจุบันเริ่มน้อยลงจะมีเพียงผู้สูงอายุใช้พูดกับเฉพาะคนที่รู้จักหรือเป็นคนไทย
รามัญวัยเดียวกัน บางครั้งสาเหตุเกิดจากครอบครัวไม่ได้สอนให้ใช้หรือบางครอบครัวสอนแต่ลูกหลาย
ไม่สนใจ เนื่องจากบริบทสังคมส่วนใหญ่ใช้ภาษาไทยเป็นภาษาหลักทั้งการศึกษาและในชีวิตประจ าวัน  
จากผู้ให้ข้อมูลได้กล่าวว่า 

PC 21 “… พ่อเป็นคนไทยแม่เป็นคนมอญ พอแต่งงานกับพ่อแม่ต้องท า
พิธีส่งหลวงตา แยกขาดจากกัน แยกจากผีดั้งเดิม ตัวลุงเองพูดมอญได้จากแม่ ฟังภาษามอญออกได้
หมด ตอนเด็กได้เรียนหนังสือไทย รุ่นโน้นลูกศิษย์วัดเยอะ ก็ได้เรียนหนังสือมอญ ลุงเขียนภาษามอญ
ได ้...” 

PC 22 “… แล้วก็เมื่อก่อนเนี้ยะ  ชุมชนมอญเนี้ยะเขาจะเอาลูกผู้ชายมา
ฝากเข้าเกณฑ์ โรงเรียน จะเอาลูกชายมาฝากที่วัด ได้เรียนภาษาด้วยเป็นภาษามอญอ่านเขียนนะ 
นั้นละ ถึงอ่านได ้...” 

ปัจจุบันวิถีชีวิตชุมชนของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญมีเปลี่ยนไปตามสภาพ
เศรษฐกิจ สังคม จึงท าให้วัฒนธรรม ประเพณี ความเชื่อ และสิ่งต่าง ๆ เปลี่ยนไป เนื่องจากการใช้ชีวิต
ในสังคม การศึกษานอกพ้ืนที่  การท างานเพ่ือเลี้ยงชีพตามจังหวัดต่าง ๆ มากขึ้น จึงท าให้สิ่งที่ 
บรรพบุรุษสร้างไว้และท าสืบทอดต่อกันมาไม่ได้รับการสานต่อภูมิปัญญาเหล่านี้จึงเริ่มลดลงและค่อย
เลือนหายไป จากผลการสัมภาษณ์เชิงลึกจากผู้ให้ข้อมูลที่มีต่อสภาพการณ์ของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ
ข้างต้น ผู้วิจัยได้สรุปสภาพการณ์ทั่วไปของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญตามปัจจัยที่ก าหนด แสดงดังตาราง
ที่ 4.2  

ตารางท่ี 4.2  สภาพการณ์ทั่วไปของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญผู้ให้ข้อมูล 

ผู้ให้ข้อมูล ปัจจัย ดั้งเดิม 
ปัจจุบัน 

(พ.ศ. 2567) 
การอพยพเข้ามาในดินแดนประเทศไทย 
PC4, PC6, PC7, 
PC12,PC16, PC21 

-การรุกรานของพม่า
-หนีภัยสงคราม

ชาวรามัญอาศัยอยู่ในประเทศ
ไทยผสมรวมกับคนไทย คนจีน 
และเชื้อชาติอ่ืน ๆ จนเรียกว่า
ชาวไทยรามัญ 
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ตารางท่ี 4.2  (ต่อ) 

ผู้ให้ข้อมูล ปัจจัย ดั้งเดิม 
ปัจจุบัน 

(พ.ศ. 2567) 
อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม 
PC7, PC20, 
PC21,PC22 

วัฒนธรรม นับถือผี ยึดถือธรรม
เนียม ประเพณี ความ
เชื่อตามบรรพบุรุษที่ส่ง
ต่อกันมาอย่างเคร่งครัด 

ยังมีพิธีกรรม ประเพณี ความ
เชื่อ อยู่แต่ลดลง/สูญหาย/
ปรับเปลี่ยนตามสังคมที่อยู่
อาศัย 

PC1-PC15 ความศรัทธา มีความศรัทธาใน
พระพุทธศาสนาอย่าง
เคร่งครัด 

ผู้สูงอายุยังมีความศรัทธาใน
พระพุทธศาสนา ส่วนคนรุ่นใหม่
สนใจน้อยลง 

PC6 ,PC7 ภาษา ใช้ภาษามอญเป็นหลัก คนรุ่นใหม่ใช้ภาษาไทยเป็นหลัก 
PC1-PC26 อาชีพ ท านา ท าไร่ ท าสวน จักร

สาน ทอผ้าใช้ชีวิตเรียบ
ง่าย 

รับจ้าง รับราชการ รัฐวิสาหกิจ 
โรงงานอุตสาหกรรม 

PC7, PC14 เมืองรามัญ 
7 เมือง 

ดูแลด่านชายแดนทั้ง 7 
ด่านของเมืองกาญจนบุรี 
ลาดตะเวนตลอดแนว
ชายแดน และสู้รบยาม
ศึกสงคราม  

แยกย้ายไปตั้งถิ่นฐานในแต่ละ
จังหวัดของประเทศไทยใน
จังหวัดกาญจนบุรีและจังหวัด
ราชบุรีที่สามารถพบได้จากสาย
สกุล 

การย้ายถิ่นฐานของชาวรามัญ 
PC3-PC5 PC7, 
PC9, PC15-PC16, 
PC19-PC22 

ย้ายถิ่นจากเมืองหน้า
ด่านจังหวัดกาญจนบุรี 
การเลือกที่ตั้งหมู่บ้าน
เลือกจากบริเวณนั้นเป็น
ที่ราบลุ่ม มีแม่น้ าไหล
ผ่าน ท าให้มีแหล่ง
ทรัพยากรธรรมชาติที่
อุดมสมบูรณ์ 

อาศัยอยู่ที่ราบลุ่มริมแม่น้ าและ
ย้ายไปตามจังหวัดต่าง ๆ ใน
ประเทศไทย 

วิถีชีวิตความเป็นอยู่ของชาวรามัญ 
PC1-PC26 ลักษณะพ้ืนที่

อยู่อาศัย 
อาศัยอยู่ที่ลุ่มริมแม่น้ า อาศัยอยู่ในพ้ืนที่เดิม แต่

บางส่วนแยกย้ายไปสร้าง
ครอบครัวใหม่ ที่ไม่ได้อยู่ริมน้ า
เหมือนแต่ก่อน 
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ตารางท่ี 4.2  (ต่อ) 
 

ผู้ให้ข้อมูล ปัจจัย ดั้งเดิม ปัจจุบัน 
(พ.ศ. 2567) 

PC1 ,PC7 ที่อยู่อาศัย เป็นบ้านไม้ยกสูง  
ครัวอยู่ด้านบน 

บ้านเดิมต่อเติม ชั้นล่างต่อเติม
เป็นห้อง ถ้าสร้างใหม่เป็นชั้น
เดียวแบบสมัยใหม่  

PC4, PC7, PC25, 
PC26 

ความเป็นอยู่ พ่ึงพาอาศัยกันและกัน 
ท ามาหากินเพ่ือยังชีพ 
แลกเปลี่ยนโดยไม่ต้อง
ใช้เงิน 

การพ่ึงพาอาศัยน้อยลง ท างาน
นอกบ้านเพ่ือหาเลี้ยงชีพ ทุก
อย่างอาศัยเงินเป็นปัจจัยส าคัญ 

PC7, PC18 การแต่งกาย ผู้หญิงสวมผ้านุ่ง เสื้อ
ลูกไม้ พาดสไบ เกล้า
มวยผม ผู้ชายสวม
ผ้านุ่ง เสื้อคอกลม พาด
สไบ 

แต่งเฉพาะในวันส าคัญ หรืองาน
ประเพณี พิธีต่าง ๆ เท่านั้น 
 

PC1, PC7 การถ่ายทอด ประเพณี พิธีกรรม ส่ง
ต่อรุ่นสู่รุ่น และไม่ผสม
ข้ามเชื้อสาย 

รับวัฒนธรรมใหม่ ๆ การสืบ
ทอดลดลง/สูญหาย และผสม
ข้ามเชื้อสาย  

 
จากตารางที่  4.2 สภาพการณ์ทั่วไปของกลุ่มชาติพันธุ์ ไทยรามัญผู้ ให้ข้อมูล พบว่า  

1) การอพยพของชาวรามัญมาจากการการสูญเสียดินแดน หนีภัยสงครามเข้ามาในประเทศไทย  
ซึ่งปัจจุบันอาศัยอยู่ในประเทศไทยจังหวัดต่าง ๆ บริเวณลุ่มแม่น้ า 2) อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม ได้แก่ 
ความเชื่อในการนับถือผี ความศรัทธาในพระพุทธศาสนา ยึดถือธรรมเนียม ความเชื่อตามบรรพบุรุษที่
ส่งต่อกันมาอย่างเคร่งครัด ภาษาพูดและภาษาเขียนมีความเป็นเอกลักษณ์ และอาชีพส่วนใหญ่ท านา  
ท าไร่ ท าสวน 3) รามัญ 7 เมือง ดูแลด่านชายแดนทั้ง 7 ด่านของเมืองกาญจนบุรี ลาดตะเวนตลอด
แนวชายแดน และสู้รบยามศึกสงคราม 4) การย้ายถิ่นฐาน ส่วนใหญ่อพยพมาจากเมืองหน้าด่าน
กาญจนบุรี การเลือกที่ตั้งหมู่บ้านเลือกจากบริเวณนั้นเป็นที่ราบลุ่ม มีแม่น้ าไหลผ่าน ท าให้มีแหล่ ง
ทรัพยากรธรรมชาติที่อุดมสมบูรณ์ 5) วิถีชีวิตความเป็นอยู่  อาศัยอยู่ที่ลุ่มริมแม่น้ าบ้านที่อาศัยเป็นไม้
ยกสูง ครัวอยู่ด้านบน มีวิถีชีวิตพ่ึงพาอาศัยกันและกัน แต่งกายที่เป็นเอกลักษณ์ และถ่ายทอด
ประเพณี พิธีกรรม ส่งต่อรุ่นสู่รุ่น และไม่ผสมข้ามเชื้อสาย ซึ่งปัจจุบันสิ่งเหล่านี้ค่อยเลือนหายไปตาม
การเปลี่ยนแปลงสภาพสังคม เศรษฐกิจ และวัฒนธรรมแต่ยังคงมีบ้างตามโอกาสในวันส าคัญทาง
พระพุทธศาสนาหรืองานบุญต่าง ๆ จากการวิเคราะห์ข้อมูลสภาพการณ์ทั่วไปของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญ  สามารถสรุปได้ตามภาพที่ 4.6 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.6 สภาพการณ์ทั่วไปของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 

สภาพการณ์ทั่วไปของ 

กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 

การอพยพ  

การสญูเสยีดินแดน หนีภัยสงคราม 

วิถีชีวิตความ
เป็นอยู่ 

ลักษณะบา้นเรือน 

การแต่งกาย 

ที่อยู่อาศัย 

ความเป็นอยู ่

การถ่ายทอด 

การย้ายถิ่น  

มาจากเมืองหน้าด่าน
ของกาญจนบุร ี

อาศัยอยู่ริมแม่น้ า 

อัตลักษณ์ทาง
วัฒนธรรม 

วัฒนธรรม 

ความศรัทธาใน 

พระพุทธศาสนา 

ภาษาพูด  

ภาษาเขียน 

อาชีพ 

รามัญ 7 เมือง 

สู้รบยามศึกสงคราม ด่านเมืองสิงห์ ด่านลุ่มสุ่ม ดา่นไทรโยค ด่านทองผาภูมิ 
ด่านท่าตะกั่ว ด่านท่าขนุน และด่านท่ากระดาน 
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 4.1.1.2  ผลการศึกษาลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 
ผลจากการศึกษาและเก็บรวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึกด้าน

ลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ผู้วิจัยสามารถจัดประเภทตามลักษณะอาหาร 
ประกอบด้วยวัตถุดิบในการท าอาหาร วิธีการปรุง วิธีการกินอาหาร และความเชื่อด้านอาหาร ซึ่งมี
รายละเอียด ดังนี้ 

1) วัตถุดิบที่ใช้ในการท าอาหาร ได้แก่ พืชผัก เนื้อสัตว์ เครื่องเทศ สมุนไพร
และเครื่องปรุงรส 

1.1)  วัตถุดิบประเภทพืชผัก พืชผักที่ชาวไทยรามัญน ามาท าอาหาร เป็น
พืชผักที่หาได้จากธรรมชาติในท้องถิ่นนั้น หรือปลูกบริเวณบ้าน หรือปลูกอยู่ในสวน ไร่ และท้องนา 
มีให้กินหมุนเวียนตลอดทั้งปีตามฤดูกาล ลักษณะของพืชผักที่สื่อถึงเอกลักษณ์ของชาวไทยรามัญ คือ 
พืชผักเป็นเมือกลื่น เช่น มะตาด ลูกส้าน มีรสเปรี้ยวและไม่เปรี้ยว เช่น ดอกงิ้ว ลูกสันตะวา จากการ
สัมภาษณ์ พบว่า พืชผักที่ใช้ท าอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญในพ้ืนที่อ าเภอบ้านโป่ง อ าเภอ  
โพธาราม จังหวัดราชบุรี และต าบลหวายเหนียว อ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจบุรี ที่ยังคงใช้ท าอาหาร
ยังคงเหมือนเดิม แต่อาจมีพืชผักบางชนิดที่มีหายไปหรือหากินยากขึ้น เนื่องจากสภาพพ้ืนที่ลุ่มแม่น้ าที่
เคยมีพืชผักมากมาย ปัจจุบันถูกปรับเป็นบ้านเรือนหรือสิ่งก่อสร้างต่าง ๆ เพ่ิมมากข้ึน ท าให้พื้นที่แหล่ง
วัตถุดิบธรรมชาติลดลง ส่วนที่ยังคงมีและหาได้ คือ น าพืชผักท่ีกินประจ ามาปลูกในบริเวณบ้านหรือใน
สวนไร่นาของตนเอง เช่น ต้นมะตาด ต้นกระเจี๊ยบ ซึ่งพืชผักที่ยังน ามาท าอาหารกินในชีวิตประจ าวัน 
ดังนี้ 

1.1.1)  มะตาด (ภาพที่ 4.7 ก) เป็นพืชผักที่สามารถกินได้มี 
2 พันธุ์ คือ พันธุ์ข้าวเหนียวและพันธุ์ข้าวเจ้า พันธุ์นิยมใช้แกง คือ พันธุ์ข้าวเหนียว มีรสชาติรสเปรี้ยว 
นิยมน ามาแกงส้ม มีบางพ้ืนที่ดัดแปลงใส่กะทิ เรียกว่า แกงคั่วส้มมะตาด วิธีเตรียมผลมะตาดส าหรับ
น ามาท าอาหารประเภทแกง ใช้ผลอ่อนเพราะนิ่มและไม่มีเสี้ยน โดยการสับรอบ ๆ ผล จากนั้นฝาน
เป็นชิ้น ๆ เหมือนการสับมะละกอ ถ้าผลแก่มาก (ภาพที่ 4.7 ข) มีสีเหลืองออกน้ าตาลซึ่งมีเสี้ยนและ
เหนียว จึงเตรียมด้วยการน ามาแกะเป็นกาบ ๆ จากนั้นหั่นตามขวางของผล เพ่ือตัดให้เสี้ยนขาดเป็น
เส้นสั้น ๆ ทั้งนี้บางคนยังน ามาโขลกพอช้ า ๆ เพื่อให้มีเมือกออกมาเพ่ิม 
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(ก)       (ข) 

ภาพที่ 4.7  มะตาดอ่อน (ก) มะตาดแก่ (ข) 

1.1.2)  กระเจี๊ยบ ลักษณะของกระเจี๊ยบที่น ามาแกงมี 2 แบบ คือ 
กระเจี๊ยบขาว (ภาพที่ 4.8 ก) ลักษณะฝักมีสีเขียวอ่อน ฝักใหญ่ อวบ เนื้อแน่นและกรอบ และ
กระเจี๊ยบเขียว (ภาพที่ 4.8 ข) ลักษณะฝักมีสีเขียวเข้ม ฝักเรียวยาว เนื้อนิ่ม มีขนอ่อนทั่วฝัก คนไทย
หรือชาวไทยรามัญเรียกว่า กระเจี๊ยบเขียวหรือกระเจี๊ยบมอญ นิยมน าไปแกงส้มเลือกขนาดฝักไม่เล็ก
หรือใหญ่เกินไป ส่วนใหญ่ทุกบ้านต้องมีดงกระเจี๊ยบอยู่บริเวณบ้านเสมอ มีผลให้เก็บกินได้ตลอด  

       (ก)     (ข) 

ภาพที่ 4.8  กระเจี๊ยบขาว (ก)  กระเจี๊ยบเขียวหรือกระเจี๊ยบมอญ (ข) 

1.1.3)  ใบกระเจี๊ยบ (แดง) (ภาพที่ 4.9) เป็นกระเจี๊ยบแดง
พ้ืนบ้านที่น ามาแกง ไม่ใช่พันธุ์ที่ปลูกแล้วได้ฝักใหญ่หรือทั่วไปเรียกกันว่า กระเจี๊ยบพันธุ์เกษตร ซึ่งให้
ฝักใหญ่เหมาะกับการน าไปท าน้ ากระเจี๊ยบมากกว่า ไม่นิยมน าใบมาแกง แต่ลักษณะของกระเจี๊ยบที่
ชาวไทยรามัญกินมีลักษณะเป็นพุ่มต้นเล็ก ใบเล็ก สีเขียวอ่อน เมื่อน ามาต้มสุกหรือแกงแล้วจะนิ่มไม่
เหนียว รสดีกว่าพันธุ์กินดอก นิยมน าใบอ่อนจนถึงกลางแก่กลางอ่อนใช้ปรุงอาหารท าแกงส้ม ซ่ึงแกง
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ที่ใส่ใบกระเจี๊ยบให้รสเปรี้ยวอ่อน ๆ หากใช้ใบกระเจี๊ยบให้พอเหมาะกับน้ าแกง ความเปรี้ยวได้
พอเหมาะมีรสกลมกล่อม 

ภาพที่ 4.9  ใบกระเจี๊ยบ (แดง) 

1.1.4)  ลูกส้าน หรือ มะส้าน หรือลูกสั้น ทีช่าวไทยรามัญเรียกกัน 
มี 2 พันธุ์ คือพันธุ์ลูกเล็กก้านแดง (ภาพท่ี 4.10 ก) และลูกส้านใหญ่ก้านขาว (ภาพท่ี 4.10 ข)  แต่พันธุ์
ที่นิยมแกงคือ พันธุ์ก้านแดง ลักษณะเป็นผลกลมเล็ก สีเขียวอ่อนปนเขียวเข้ม ลูกเล็กก้านยาวสีแดง 
ลูกส้านออกช่วงปลายปี ผลเป็นกลีบเล็ก ๆ ซ้อนแน่นมีขนาดเล็กกว่ามะตาดมาก มีรสเปรี้ยว และเมือก
ลื่น เป็นที่นิยมของชาวไทยรามัญไม่ต่างกับลูกมะตาด นิยมใช้ท าเป็นแกงส้ม ก่อนแกงน าลูกส้านไปบุบ
ให้แตก น้ าแกงที่ได้มีรสเปรี้ยวจากลูกส้านและเมือกเล็กน้อย ปัจจุบันเป็นต้นไม้ที่หายาก เพราะเป็น
พืชป่าต้องมีสภาพที่เหมาะสมถึงจะขึ้นได้ดี ซึ่งยังพอมีขึ้นบ้างในแถวต าบลนครชุมน์ อ าเภอบ้านโป่ง 
จังหวัดราชบุรี  

(ก) (ข) 

ภาพที่ 4.10  ลูกส้านเล็กก้านแดง (ก) ลูกส้านใหญ่ก้านขาว (ข) 
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1.1.5)  บอน เป็นพืชผักท่ีหาได้ตามคลอง มีน้ าไหลผ่าน มีทั้งแบบ
ขาว แบบเขียวและแบบแดง ควรเลือกกินแบบต้นขาวหรือเขียว กินอร่อยเนื้อนุ่ม มีลักษณะล าต้นมีสี
เขียวอ่อน ต้นใหญ่ อวบ ปลายเรียวยาว (ภาพที่ 4.11 ก) บอนที่น ามาแกงจะเลือกบริเวณที่มีน้ าไหล
ไม่ใช่ที่มีน้ าขัง เพราะเชื่อกันว่ามันไม่แรง ไม่ดุ ไม่คัน ถ้าน้ าไม่ไหลยางมันแดงกินไม่ได้ ไม่น ามาแกง 
เพราะมีพิษบอนมีให้กินตลอดทั้งปี แต่ไม่เก็บมากินบ่อย เนื่องจากมีขั้นตอนท ายุ่งยาก จึงนิยมแกงใน
งานบุญใหญ่ ๆ เช่น งานบวช งานศพ ท าเป็นแกงส้ม เมื่อน ามาแกงต้องลอกเปลือกด้านนอกออก  
จนกลายเป็นสีเขียวอ่อนตัดเป็นท่อน (ภาพท่ี 4.11 ข) จึงน าไปลวกใส่ลงในน้ าแกงส้มที่ปรุงเรียบร้อย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

       (ก)         (ข) 
 

ภาพที่ 4.11  ต้นบอน (ก) และ บอนลอกเปลือกหั่นท่อน (ข) 
 
1.1.6)  ดอกงิ้ว เป็นพืชที่ออกดอกในช่วงหน้าแล้ง มีลักษณะดอก

สีแดงปนส้ม ตรงกลางมีเกสรสีเหลืองเป็นเส้น ๆ ขนาดดอกใหญ่ ดอกมี 5 กลีบ (ภาพที่ 4.12)  
เมื่อน ามาแกงแกะเอาเฉพาะเกสรด้านใน ชาวไทยรามัญน ามาแกงส้ม มีรสเปรี้ยวและเมือกเล็กน้อย 
ปัจจุบันเป็นต้นไม้ที่หายาก มีข้ึนบ้างในแถวต าบลนครชุมน์ คุ้งพะยอม อ าเภอบ้านโป่ง จังหวัดราชบุรี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่  4.12  ดอกงิ้ว 
ที่มา:  Mala Kon Mon (2566)  
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1.1.7)  พุทรา เป็นพืชผักที่ออกผลในช่วงหน้าแล้ง ลักษณะเป็น
ผลเล็กสีเขียวอ่อน เมื่อสุกมีผลสีน้ าตาล ชาวไทยรามัญนิยมเก็บพุทราที่ขึ้นเองแถวทุ่งนาช่วงหน้า  
เกี่ยวข้าว ทั้งผลดิบและสุก น ามาแกงส้ม โดยน าพุทราสดมาบุบแกงใส่กับเผือกตาแดงหรือผักบุ้งนา มี
รสเปรี้ยวมีเมือกเล็กน้อย เป็นอาหารที่กินง่ายในช่วงหน้าแล้งของชาวไทยรามัญ 

1.1.8)  มันเสาหรือมันเขาควาย (ภาพท่ี 4.13) เป็นพืชหัวที่หากิน
ยากต้องขุดในป่า ออกช่วงเดือนพฤศจิกายน  ลักษณะเป็นหัวยาวอยู่ใต้ดิน มีสีขาวออกน้ าตาลเล็กน้อย 
มีรากฝอยด้านนอก เมื่อน ามาปอกเปลือกผิวมีเมือกลื่นมาก เมือกเปลี่ยนสีเมื่อโดนอากาศจากสีขาว
เป็นสีน้ าตาล ถ้าล้างไม่ดีเวลาน าไปแกง น้ าแกงข้นเหนียว มีสีน้ าตาลเข้ม ชาวไทยรามัญน าไปแกงเลียง 

ภาพที่ 4.13  มันเสาหรือมันเขาควาย 
ที่มา:  ชาญณรงค์ อุดมสุขด าริ (2566) 

1.1.9)  ดอกแคแล (ภาพที่ 4.14) เป็นพืชไม้เลื่อย ดอกมีสีเขียว
อ่อนเป็นเส้นยาวเหมือนตัวหนอนหรือลักษณะคล้ายลูกหม่อนที่ออกมาใหม่ เมื่อแก่ผลมีออกสีม่วงออก
ช่วงเดือนมกราคมถึงมีนาคม ลักษณะน้ าแกงเป็นวุ้นเมือก ๆ มีรสเปรี้ยวเล็กน้อย ชาวไทยรามัญแถว 
วัดคงคารามนิยมน ามาแกงส้มรวมกับพืชผักชนิดอื่น เช่น หัวผักกาด (หัวไชเท้า) ถั่วฝักยาว 
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ภาพที่ 4.14  ดอกแคแล 
ที่มา: Sineenart Dabkaew (2566) 

1.1.10)  เผือกตาแดง เป็นพืชหัวที่มีลักษณะสีน้ าตาลด า มีขนาด
เล็ก เนื้อด้านในมีสีขาว เหนียวหนึบเมื่อสุก สมัยก่อนชาวไทยรามัญนิยมเก็บเผือกตาแดงมาแกงส้ม 
เช่น แกงเผือกกับพุทรา แล้วหลอกให้เด็กกินแกล้งว่า เผือกคือลูกชิ้น เด็กก็แย่งกินกันใหญ่ แต่เดียวนี้
หากินยาก ถ้าหาไม่ได้นิยมใช้เผือกหอมหัวเล็ก ๆ แทน 

1.1.11)  สันตะวา เป็นพืชน้ าลักษณะล าต้นยาวคล้ายบัว (ภาพที่ 
4.15 ก) ออกช่วงเดือนสิงหาคมถึงเดือนกันยายน ฝักยาวเป็นผลสีเขียว มีปีกหลายอัน ขอบเป็นคลื่น 
(ภาพที่ 4.15 ข) เมื่อน าไปแกงต้องลอกปีกข้างออก ลักษณะที่ได้จะเป็นลูกเรียวยาว เหมือนลูกระเบิด
ตอปิโดหรือสากกะเบือ ปลายเรียว หัวใหญ่ สามารถกินดิบจิ้มกับน้ าพริกหรือน ามาแกงส้ม น้ าแกงมี  
เหมือกลื่น  

(ก) (ข) 

ภาพที่ 4.15  ต้นสันตะวา (ก)  ผลสันตะวา (ข) 
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ทั้งนี้วัตถุดิบพืชผักของชาวไทยรามัญ มีความหลากหลายตามท้องถิ่นที่อยู่
อาศัยพลัดเปลี่ยนกันไปตามฤดูกาล จากผู้ให้ข้อมูลได้กล่าวว่า 

PC 1 “… ลูกส้านนี้ยังเหมือนเดิมต้องรอทั้งปี ที่สวนบ้านป้ามีต้น ที่ค่าย
หลวง แต่สูงมาก เอาไม่ได้ เดี่ยวนี้เขาก็มีเก็บมาขายแล้วเหมือนกัน มีแต่ก้านขาวไม่อร่อย ต้องก้านแดง 
ซื้อต้องซื้อก้านแดง ถ้าจะกินต้องทุบ ๆ ก่อน …” 

PC 5 “... วัตถุดิบหาไม่ยาก เพราะแต่ละคนมีที่ดินละเล็กละน้อย มีปลูก ...” 
PC 12 “… สมัยก่อนหากินง่ายผักหญ้าอะไรก็กินได้ สมัยนี้ซื้อหมด สมัยก่อน

หาวัตถุดิบได้ตามทุ่งตามนา ตามบ้านญาติ พ่ีน้องปลูกก็เก็บกินกันได้ ...” 
PC 15 “… หมดหน้าเดือนสิบสองดินชายหาดจะดินร่วน ดินจะดีชายแม่น้ า 

เอาดินนั้นมาเอามาปลูกมันปลูกยาสูบ หอมผักชี ผักกาดขาว อาศัยตักน้ าแม่น้ ารด ผักซื้อน้อยสมัย
โบราณ ผักเสี้ยนก็ขึ้นข้าง ๆ คันนา ลงไปเล่นแม่น้ า เก็บมันมา ได้เลย ...” 

PC 20 “… เมื่อก่อนท านาอย่างเดียว อาจจะปลูกต้นในบ้านก็มี  มะม่วงต้น
หนึ่ง มะพร้าวสองต้นสามต้น  มะตาดต้นหนึ่ง  เพราะมะตาดเป็นอาหารมอญ แกงมะตาดเป็นแกงส้ม 
เพราะมะตาดมีรสเปรี้ยว ถ้าตรงไหนมีต้นมะตาดจะรู้เลยว่าเป็นมอญ …” 

PC 25 “… คนสมัยก่อนจะกินตามฤดู จะไม่กินไก่มากเกินไป จะไม่กินหมู
มากเกินไป เขาจะเน้นผักตามฤดู คนสมัยก่อนบอกว่า  “ไม่มีน้ าพริกในส ารับมันกินข้าวไม่ลง …” 

จากผลการสัมภาษณ์เชิงลึกจากผู้ให้ข้อมูลที่มีต่อวัตถุดิบประเภทพืชผักที่ใช้
ในการท าอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิมข้างต้น ผู้วิจัยจึงท าการสรุป
วัตถุดิบประเภทพืชผักตามรายละเอียดที่ก าหนด แสดงดังตารางที่ 4.3 

ตารางที่ 4.3  วัตถุดิบประเภทพืชผักที่ใช้ในการท าอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐาน 
ความดั้งเดิม 

ผู้ให้ข้อมูล วัตถุดิบประเภทพืชผัก บนพื้นฐานความดั้งเดิม 
PC1-PC26 ผล มะตาด ลูกส้าน กระเจี๊ยบเขียว  พุทรา มะละกอดิบ 

หัวตาล ขนุนดิบ มะเขือเปราะ ฟักทอง บวบ  
กล้วยดิบ 

PC1-PC26 ใบ ใบกระเจี๊ยบแดง ใบอ่อนขี้เหล็ก ใบมะรุม ใบมะขาม
อ่อน 

PC1, PC4, 
PC3, PC6, 
PC14 

ดอกและล าต้น ดอกขี้เหล็ก สันตะวา หัวปลี  ดอกง้ิว ดอกแค บอน 
ดอกแคแล ผักบุ้ง ผักปลัง สายบัว มะเดื่อ 

PC1, PC4, 
PC8 PC14 

รากและหัว มันเสา มันนก มันมือเสือ เผือกตาแดง หัวไชเท้า 

PC3, PC4, 
PC7, PC8 

เมล็ดถั่ว ถั่วเขียว ถั่วฝักยาว ข้าวโพด 
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จากตารางที่ 4.3 วัตถุดิบประเภทพืชผักที่ใช้ในการท าอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 
บนพื้นฐานความดั้งเดิม สามารถแบ่งเป็น ผล ใบ ดอกและล าต้น รากและหัว และเมล็ดถั่ว ซึ่งปัจจุบัน
ยังคงน าพืชผักเหล่านี้มาท าอาหาร บางชนิดหากินได้ยาก ปริมาณน้อย บางชนิดมีตามช่วงฤดูกาล
เท่านั้น ซึ่งพืชผักของชาวไทยรามัญสามารถแบ่งเป็นตามฤดูกาล ได้แก่ ฤดูร้อน ฤดูฝน และฤดูหนาว 
ดังตารางที่ 4.4  

ตารางท่ี 4.4  พืชผักที่นิยมน ามาท าอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 

ฤดูกาล พืชผัก ประเภทแกง 
ฤดูร้อน  
(กุมภาพันธ์-พฤษภาคม) 

ฟักทอง มะเขือเปราะ บวบ 
มะเดื่อ ลูกส้าน ดอกง้ิว กล้วยดิบ 

แกงส้ม 

หัวตาล ฟักทอง มะระ 
กระท้อน 

แกงกะทิ 

มันมือเสือ เผือกตาแดง แกงเลียง 
ฤดูฝน  
(มิถุนายน-กันยายน) 

ถั่วฝักยาว แตงไทย ยอดฟักทอง หน่อไม้ 
ใบมะขามอ่อน มะตาด ลูกสันตะวา 
ผักบุ้ง กระเจี๊ยบเขียว บวบ ดอกแค 
บุก ผักปลัง ใบส้มป่อย บอน สายบัว 
ผักบุ้ง ฟักเขียว เผือกตาแดงกล้วยดิบ 

แกงส้ม 

ฤดูหนาว  
(ตุลาคม-มกราคม) 

เผือกตาแดง มันเสา มันนก แกงเลียง 

พุทรา มะตาด ลูกส้าน ดอกแคแล 
ดอกง้ิว ใบและดอกกระเจี๊ยบแดง 
ดอกแค หัวไชเท้า มะเขือพวง กล้วยดิบ 

แกงส้ม 

มะรุม ถั่วเขียว แกงกะทิ 

จากตารางที่ 4.4 พืชผักที่นิยมน ามาท าอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ ไทยรามัญ แบ่งออกเป็น 
3 ฤดู ได้แก่ ฤดูร้อน ฤดูฝน และฤดูหนาว แต่ละฤดูมีพืชผักที่แตกต่างกัน ซึ่งชาวไทยรามัญนิยมน า
พืชผักเหล่านี้ไปแกงประเภทแกงส้ม แกงเลียง และแกงกะทิ 

1.2)  วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ พบว่า ในอดีตชาวไทยรามัญส่วนใหญ่กิน
ปลาเป็นหลัก เนื่องจากอาศัยอยู่บริเวณริมแม่น้ า ปลาทีไ่ด้เป็นปลาจากแม่น้ าแม่กลอง คลอง และตาม
ไร่นา เพราะหาได้ง่ายมีจ านวนมาก โดยเฉพาะฤดูน้ าหลาก มีปลาและสัตว์น้ าชนิดอ่ืน ๆ เช่น ปลา 
กุ้งฝอย หอย แต่ถ้าเป็นปลาทะเลได้จากแม่ค้าพายเรือล่องมาขายจากสมุทรสาคร (มหาชัย) ลงมาขาย
ที่นี่ ได้แก่ ปลาทู ปลาช่อนทะเลแดดเดียว พวกเนื้อสัตว์บกประเภทอ่ืน ๆ เช่น เนื้อไก่ เนื้อวัว เนื้อหมู 
นิยมเลี้ยงอยู่ในชุมชน ราคาแพง ถ้าได้กินต้องมีงานบุญใหญ่ ปัจจุบันปลาน้ าจืดประเภทต่าง ๆ ที่
สามารถจับได้ตามแหล่งน้ าธรรมชาติมีน้อยลง ประกอบการสร้างเขื่อนในพ้ืนที่มีโรงงานอุตสาหกรรม 
แหล่งน้ าไม่สะอาด ท าให้สัตว์น้ าหายากขึ้น แล้วชุมชนไม่มั่นใจในความปลอดภัย การจับสัตว์น้ าลดลง 
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เปลี่ยนแปลงวิถีชีวิตจึงท าให้การจับสัตว์น้ าเหมือนสมัยก่อนลดลง การเข้าถึงของวัตถุดิบได้ง่ายขึ้น 
จากเดิม เช่น การเลี้ยงเพ่ือจ าหน่ายมากขึ้น หาซื้อจากตลาดในชุมชนที่จับจากแหล่งธรรมชาติหรือ
แบบเลี้ยงในกะชังปลาจับขาย ส่วนเนื้อสัตว์บกได้จากการซื้อจากแหล่งต่าง ๆ ได้ง่าย เช่น 
ห้างสรรพสินค้า ตลาด ราคาสูงขึ้นจากเดิม ซึ่งเนื้อสัตว์ที่ยังน ามาท าอาหารกินในชีวิตประจ าวัน 
มีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

1.2.1)  เนื้อไก่ เนื้อวัว และเนื้อหมู เป็นเนื้อสัตว์ที่มีในชุมชน 
ซึ่งชาวไทยรามัญเลี้ยงไว้ แต่ไม่นิยมฆ่ากิน เพราะเป็นสัตว์ใหญ่จึงไม่นิยมฆ่า ชาวมอญเชื่อว่าเป็นบาป 
ส่วนใหญ่เลี้ยงไว้ใช้งาน เช่น เนื้อวัวเลี้ยงไว้เพ่ือท านา หมูถ้าเลี้ยงก็น าไปขายเท่านั้น ถ้าสัตว์ตายถึงน า
เนื้อมาแบ่งกันท าอาหาร ถ้ากินเป็นอาหารในชีวิตประจ าวันไม่นิยม เนื้อเหล่านี้ได้กิน คือ ช่วงงานบุญ
หรืองานพิธีกรรมต่าง ๆ เช่น น าไก่ที่เลี้ยงมาใช้ในพิธีไหว้ผีบรรพบุรุษ เมื่อเสร็จพิธีน าไก่มาท าอาหาร
ต้องเอาไกตั่ดหัว โยนทิ้งนอกบ้านก่อนน ามากิน เพ่ือเป็นเซ่นไหว้ผีบ้านผีเรือน จึงน าไก่ไปท าอาหารได้ 

1.2.2)  ปลาซิว ปลาสร้อย (ภาพที่ 4.16 ก) เป็นปลาขนาดเล็ก 
หาได้ง่ายจากแหล่งแม่น้ า หรือไร่นา ถ้าช่วงหน้าน้ าหลากปลามีมาก ชาวไทยรามัญน ามาล้างตัดแต่ง 
ท าความสะอาด ถ้ามีมากน ามาหมักน้ าปลาใส่ไหไว้ สมัยก่อนท ากันทุกบ้าน ถ้ามีน้อยน ามาเสียบไม้ย่าง
ท าเป็นปลาย่าง (ภาพท่ี 4.16 ข)  หรือตากแห้งหรือน ามาหมักปลาร้าเก็บไว้กินได้นาน  

(ก)    (ข) 

ภาพที่ 4.16  ปลาซิว ปลาสร้อย (ก)  ปลาย่าง (ข) 

1.2.3)  ปลาหมู ปลารากกล้วย (ภาพที่ 4.17 ก)  และปลาผึ้ง 
(ภาพท่ี 4.17 ข)  ลักษณะคล้ายปลาช่อนแต่ตัวเล็ก ๆ ยาว เป็นปลาที่เอามาต้มเค็มหรือต้มหวาน หรือ
เอามาใส่กับพริกแกงเผ็ด ไข่ไก่ กะทิ น้ าปลา ผสมรวมกันแล้วน าไปห่อย่างไฟ ปัจจุบันหากินปลา
เหล่านี้ในแหล่งธรรมชาติยากข้ึน 
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(ก)     (ข) 

ภาพที่ 4.17  ปลารากกล้วย (ก) และ ปลาผึ้ง (ข) 
ที่มา:  อ านาจ กมศิลป์ (2560) 

1.2.4)  ปลากด เป็นปลาที่ไม่มีเกล็ด แต่ละตัวแบน มีหนวดแหลม
ยาวทั้ง 2 ข้าง ตัวแบนนิยมน าไปท า ลักษณะคล้ายกับปลาดุก มีขนาดเล็ก นิยมน ามาแกงส้ม 

1.2.5)  ปลาช่อน เป็นปลาที่มีเกล็ด มีหลายขนาด ล าตัวอ้วนกลม
ยาว เรียว เมื่อน าไปแกงวิธีตัดเป็นแว่น นิยมน าไปท าแกงส้ม แกงเลียง ทั้งแบบสดและแบบย่าง 
ส่วนปลาช่อนที่นิยมน ามาใช้ท าข้าวแช่ ส่วนใหญ่ใช้ปลาช่อนทะเล เนื่องจากมีราคาถูกกว่าปลาช่อนสด 

1.2.6)  กุ้งฝอย เป็นกุ้งที่มีขนาดเล็ก ตัวใส่ สมัยก่อนใช้กระจาด
ตักหรือช่วงน้ าหลาก ถ้าได้มามากน าไปท ากะปิ โดยการน ากุ้งฝอยล้างท าความสะอาด น าไปตากแดด 
เมื่อกุ้งสุกจะมีสีส้ม น าไปต าและตากจนเนื้อกะปิมีความละเอียด เมื่อได้จึงเก็บใส่ไหไว้ส าหรับท าเป็น
เครื่องปรุงในอาหาร 

1.2.7)  ปูนา มีมากในทุ่งนา มีจับให้กินตลอด นิยมน าท าหล่นเป็น
เครื่องจิ้มกินคู่กับผักลวก 

ทั้งนี้ จากการสัมภาษณ์ พบว่า ปลาได้จากแหล่งน้ าธรรมชาติ ซึ่งมีความ
อุดมสมบูรณ์มาก ถ้ากินสดไม่หมด ส่วนใหญ่น ามาตากแห้งหรือลมควัน เพ่ือให้สามารถเก็บวัตถุดิบ
เนื้อสัตว์เหล่านี้ไว้ได้ในยามที่ไม่มี เนื่องจากสมัยก่อนไม่มีตู้เย็น ปัจจุบันเนื้อสัตว์บางชนิดหายาก 
แต่บางก็มีปลาอย่างอ่ืนมาทดแทน เช่น ปลานิล ปลาทับทิม เข้ามาแทน จากผู้ให้ข้อมูลได้กล่าวว่า 

PC 8 “… เนื้อสัตว์เราไม่ค่อยได้กินนะตอนเล็ก ๆ ไม่ได้กินหรอกเพราะ
มันหายากเราอยู่ไกล ก็หากินปูปลาตามทุ่งนานี่แหละ ในน้ ามีปลาในทุ่งนาพ่อเขาก็ไปดักปลาอะไร
อย่างนี้...” 
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PC 12 “… เมื่อก่อนป้าสะใภ้ เขามีที่ดิน มีคลอง เอาชะนา (ท่ีดักกุ้ง) เอา
มาดุนกุ้งในคลองมาต ากะปิกิน...” 

PC 14 “… ผมเอาขี้ปลาไปล่อในแม่น้ าสมัยก่อนนี้ปลามันเยอะทุกชนิด
เป็นโขยง ปลามันก็เข้าได้ที 2 โล 3 โล สมัยก่อนเนี่ยปลามันเยอะเดี๋ยวนี้มันมีโรงงานน้ ามันเน่า พอเริ่ม
มีโรงงานอะไรมามันก็ล าบากแล้ว สมัยก่อนงมหอยกันยังงมได้เลย ...” 

PC 15 “… คนมอญส่วนมากได้ปลามาจะเอามาท าปลาย่าง คือกินง่าย ๆ 
พอแกงก็หัก ๆ ปลาย่างใส่ลงไปพอโดนน้ าร้อนก็นิ่ม ผักบุ้งเอ่ยเผือกเอ่ย ของเรากินแบบนี้ ...” 

PC 20 “… ปลาย่างส่วนใหญ่หาปลากันเองในแม่น้ า ส่วนใหญ่จะเป็น
ปลาสร้อยจะได้หลัก ๆ สมัยก่อนปลาเยอะ ได้มาก็เอามาย่างไว้ ใส่ปี๊บไว้ ถ้ามีปลาย่างไว้มันจะท าได้
หลายย่าง เช่น ท าน้ าพริกก็ได้ แกงก็ได้ สมัยก่อนเนื้อสัตว์หลัก ๆ จะเป็นปลา ปลาที่ได้บ่อย ก็จะได้
ปลาสร้อยนี่ละ  ปลากด ปลาขะแยง ปลาดุก ปลาช่อนส่วนใหญ่ ปลาดุกไม่ค่อยเยอะเท่าไร ปลาหมูมี 
ปลารากกล้วย มีเยอะมากเลย สมัยก่อนลุงไม่ได้หมักน้ าปลา รุ่นลุงจะซาลงไปละ พ่อแม่หมักน้ าปลา
เอง ...” 

PC 25 “… สมัยก่อนนาน ๆ ถึงจะได้ซื้อหมูมาทีหนึ่ง ซื้อมาที่ 4 – 5 โล 
เขาจะแล่มาแล้วหมักเกลือไว้ ประมาณ 20 นาทีหรือครึ่งชม แล้วเขาก็เอามาล้าง ตากแดดไว้ ให้แห้ง 
พอแห้ง ใส่ไหไว้ ปิดฝาให้สนิท มันเป็นการถนอมอาหารชนิดหนึ่ง เพ่ือให้กินไว้นาน แล้วเขาก็กิน 
ไม่บ่อย แต่เอามาเลี้ยงรับแขกทีหนึ่ง ถึงจะได้กิน เมื่อก่อนตอนพ่ีเป็นเด็ก ปีหนึ่ง ได้กินไก่ไม่เกิน 5 ครั้ง 
แต่ปลาจะกินบ่อยมาก เมื่อเป็นเด็กจะหาปลากินเองบ่อยมาก มีความอุดมสมบูรณ์แม่น้ าเรานี่ละ ...” 

PC 25 “… สมัยก่อนเขาจะดักไซ พอหน้าหนาวคือหน้าปลาลง ช่วงหก
โมงครึ่งถึงเจ็ดโมงครึ่งจะเป็นช่วงที่กุ้งลงมาจากที่น้ าตื่นลงน้ าลึก เพียงแค่ 1 ชั่วโมง เราได้เต็มถัง 
เมื่อก่อนเป็นแบบนั้นจริงที่เขาบอก ในน้ ามีปลาในนามีข้าวเป็นแบบนั้นจริง  ๆ เราเดินนาเกี่ยวข้าว 
เราเดินแตะปลา สมัยก่อนเป็นแบบนั้น ...” 

จากผลการศึกษา ผู้วิจัยไดส้รุปวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ตามรายละเอียด
ที่ก าหนด แสดงดังตารางที่ 4.5 

ตารางที่ 4.5  วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ที่ใช้ในการประกอบอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบน
พ้ืนฐานความดั้งเดิม 

ผู้ให้ข้อมูล 
วัตถุดิบประเภท

เนื้อสัตว์ 
บนพื้นฐานความดั้งเดิม 

PC1-PC25 สัตว์บก เนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ 

PC13, PC14, 
PC15, PC25 

สัตว์น้ า ปลาซิว ปลาสร้อย ปลาหมู ปลากด ปลารากกล้วย 
ปลาเค้า ปลาช่อน ปลาดุก 

PC12, PC25 สัตว์อ่ืน ๆ กุ้งฝอย ปูนา หอย 
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จากตารางที่ 4.5 วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ที่ใช้ในการประกอบอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม พบว่า สัตว์น้ าเป็นวัตถุดิบที่ชาวไทยรามัญนิยมใช้ท าอาหารแบ่งเป็น
เนื้อสัตว์บก สัตว์น้ า และสัตวอ่ืน ๆ แต่เนื้อสัตว์ที่ชาวไทยรามัญใช้ท าอาหารและมีให้กินตลอดคือปลา
ซิว ปลาสร้อย ส่วนสัตว์อ่ืน ๆ มีให้กินบางในช่วงน้ าหลากและน้ าลด 

1.3)  วัตถุดิบประเภทเครื่องเทศ และสมุนไพร 
เครื่องเทศและสมุนไพร เป็นพืชที่ชาวไทยรามัญนิยมปลูกไว้

บริเวณบ้านแทบทุกบ้านหาได้ง่าย ได้แก่ พริก หอมแดง กระเทียม พริกไทย กะเพรา ใบแมงลัก 
ใบมะกรูด บางอย่างสามารถแลกเปลี่ยนกันในชุมชน ส าหรับวัตถุดิบกระชาย ถือว่าเป็นส่วนประกอบ
ส าคัญในพริกแกงแทบทุกชนิด เพราะช่วยท าให้แกงมีกลิ่นหอมและช่วยดับกลิ่นคาวของปลา เนื่องจาก
แกงส่วนใหญ่ของชาวไทยรามัญน าปลาสดใช้ ซึ่งเป็นถือว่าเป็นสิ่งที่ขาดไม่ได้ในการปรุงอาหารประเภท
แกง จากผู้ให้ข้อมูลได้กล่าวว่า 

PC 7 “… พริกแกงส้มถ้าพริกแกงแบบบ้านเราจะมี ข่า ตะไคร้ 
ผิวมะกรูด กระชาย หอมแดง พริก แกงคนมอญเขาจะไม่เผ็ด ใครแกงเผ็ดโดนด่าตาย ว่าไม่มีฝีมือ 
คนแก่กินไม่ได้ ...” 

PC 12 “… คนสมัยก่อนชอบกินแกงหัวปลี ความเชื่อ ถ้าเป็น 
คนคลอดลูกสมัยโบราณเขาจะแกงให้กินบ ารุงน้ านม แกงเลียงไพร ขุดได้แถวบ้าน ...” 

PC 17 “… อ่อ ถ้าคนไม่สบายเนอะ สมัยก่อนมันไกลหมอ เขาก็
จะกลัวอาหารแสลงที่สุด เพราะฉะนั้นเวลาป่วยทันทีก็จะรู้ว่ามื้อเย็นคือ กะเพราปลาย่าง บ้านไหนที่มี
คนป่วยก็จะกินกะเพราปลาย่าง พอกินแล้วเขาจะให้ห่มผ้า เพ่ือให้เหงื่อออก แล้วมันก็แปลก เพราะไข้
มันจะลดจริงๆ แต่สมัยก่อนก็น่าจะไม่รู้เรื่องสรรพคุณ คงจะเป็นบอกต่อกันกับคนเฒ่าคนแก่ว่าถ้าไม่
สบายแล้วเป็นหวัดก็ให้กินกะเพราปลาย่าง ...” 

จากผลการสัมภาษณ์เชิ งลึกจากผู้ ให้ข้อมูลที่มีต่อวัตถุดิบ
เครื่องเทศและสมุนไพรที่ใช้ในการท าของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิมข้างต้น ผู้วิจัย
จึงสรุปวัตถุดิบเครื่องเทศและสมุนไพรตามรายละเอียดที่ก าหนด แสดงดังตารางที่ 4.6 

ตารางที่ 4.6  วัตถุดิบเครื่องเทศและสมุนไพรที่ใช้ในการท าอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบน 
 พ้ืนฐานความดั้งเดิม 

ผู้ให้ข้อมูล 
วัตถุดิบประเภท

เครื่องเทศและสมุนไพร 
บนพื้นฐานความดั้งเดิม 

PC7, PC12, 
PC17 

เครื่องเทศ พริกไทย ตะไคร ้ข่า พริกชี้ฟ้า 

PC7, PC12, 
PC17 

สมุนไพร กระเทียม หอมแดง กระชาย พริกข้ีหนู 
ใบกะเพรา ใบแมงลัก ใบ/ลูกมะกรูด 



88 

จากตารางที่ 4.6 วัตถุดิบเครื่องเทศและสมุนไพรที่ใช้ในการท าอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม พบว่า วัตถุดิบที่ช่วยท าให้กลิ่นรสอาหารดีขึ้น ช่วยดับกลิ่นคาวปลา 
ส่วนใหญ่มีสรรพคุณการรักษา ท าให้เครื่องเทศและสมุนไพรเหล่านี้มีความส าคัญในการท าอาหาร 
ทุกมื้อโดยเฉพาะในพริกแกงของชาวไทยรามัญ 

1.4)  วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงรสอาหาร 
เครื่องปรุงรส ชาวไทยรามัญได้น าวัตถุดิบจากธรรมชาติมาใช้ใน

การปรุงอาหารเพ่ือให้เกิดรสชาติ บางอย่างได้น ากระบวนการหมัก ดอง และตาก จากภูมิปัญญา
ท้องถิ่นมาใช้ในการปรุงอาหารโดยเฉพาะเครื่องปรุงรสเค็ม คือ เกลือ น้ าปลา ปลาร้ามอญ กะปิกุ้ง 
และปลาทูเค็ม ซึ่งสมัยก่อนหมักใช้เองแทบทุกบ้าน เนื่องจากมีวัตถุดิบจากปลามากและไม่มีตู้เย็น 
จึงต้องถนอมอาหารเพ่ือเก็บไว้กินตลอดทั้งปี สมัยก่อนใช้วิธีแลกเปลี่ยน เช่น น าเกลือแลกกับข้าวสาร 
และน้ าตาลปี๊บ บางส่วนน ามาขายจากคนต่างถิ่น เช่น กะปิ ที่แม่ค้าล่องเรือมาขายจากสมุทรสงคราม 
ซึ่งรสชาติอาหารของชาวไทยรามัญที่น ามาปรุงอาหารประกอบด้วยรสเปรี้ยว รสหวาน และรสเค็ม 
ขึ้นอยู่กับชนิดของแกงที่ท า รสชาติอาหารส่วนใหญ่มีความเปรี้ยวน าตามด้วยเค็ม แต่บางชนิดมีเปรี้ยว 
รสหวาน และเค็ม แต่ในส่วนของความมันของอาหาร ได้จากกะทิ และน้ ามันหมู ซึ่งลักษณะของ
เครื่องปรุงแต่ละอย่าง มีดังนี้ 

1.4.1)  รสเปรี้ยว ได้จากแหล่งวัตถุดิบธรรมชาติที่มีรสเปรี้ยว 
แต่ละวัตถุดิบให้ความเปรี้ยวแตกต่างกัน ได้แก่ เปรี้ยวจากมะตาด ลูกส้าน ใบกระเจี๊ยบแดง น้ ามะขาม 
มะม่วง น้ ามะนาว มะเฟือง พุทรา ส้มป่อย ซึ่งการเตรียมวัตถุดิบบางอย่างต้องสับ ต า บุบ ขย่ าให้ช้ า
ก่อนใช้ เพ่ือรสชาติของวัตถุดิบนั้น ๆ ได้ออกมาในน้ าแกง อาหารที่นิยมใช้ท าคือ แกงส้ม และย า 

1.4.2)  รสหวาน ได้จากน้ าตาลปึ้ก ใส่ลงในแกงเพ่ือตัดรสเล็กน้อย
เท่านั้น ส่วนใหญ่ใช้ท าประเภทอาหารหวานมากกว่า เพ่ือให้ขนมมีรสหวานอร่อย เช่น ขนมปลากริม 
ลอดช่อง ขนมต้ม กาละแม 

1.4.3)  รสเค็ม ได้จากการน าวัตถุดิบปลา กุ้ง ผสมกับเกลือ 
โดยใช้กระบวนการถนอมอาหาร ท าให้เกิดเป็นเครื่องปรุงรสเค็ม เช่น น้ าปลา ปลาร้า กะปิ ปลาทูเค็ม 
เพ่ือใช้ในการท าอาหารประเภทต้ม ผัด แกง ทอด เครื่องจิ้ม และอาหารหวานต่างๆ ได้แก่ 

1.4.3.1)  น้ าปลา สมัยก่อนชาวไทยรามัญ นิยมท า
น้ าปลากินเองทุกบ้าน ปลาที่ใช้ท าส่วนใหญ่เป็นปลาซิวปลาสร้อยหรือปลาขนาดกลาง เมื่อได้ปลามาก็
น าไปล้างให้สะอาด พอล้างเสร็จน าไปใส่ไห เอาฝาปิดข้างบน ใส่เกลือโรยลงไปด้านบนใช้ไม้ไผ่คัดที่
ปากไห เพ่ือไม่ให้ปลามันลอยขึ้นมาปิดด้วยใบตองแห้งหรือผ้าขาวบาง ทิ้งไว้อย่างน้อย 6 เดือน น า
น้ าปลาที่หมักไว้เก็บอยู่ข้าง ๆ บ้านหรือบริเวณรอบ ๆ บ้าน โดนแดดร าไร หมักไว้จนส่วนข้างในเป็นน้ า
ใช้กระบวยตักขึ้นมา กรองกับกระชอนรองด้วยผ้าขาวบาง กรองสองรอบได้น้ าปลาที่ใสไม่มีกางปลา 
กรอกใส่ขวดหรือไหเก็บไว้ได้ เรียกว่า หัวน้ าปลา ส่วนไหไหนปลาเริ่มลดลง สามารถน าปลากับเกลือที่
ได้ มาเติมลงให้เต็มเหมือนเดิมและหมักต่อ ชาวไทยรามัญนิยมน าหัวน้ าปลาท าเป็นน้ าปลาย ากินกับ
ขนุนต้มหรือผักดองเข้ากันได้ดี 
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1.4.3.2)  ปลาร้า เป็นการน าปลาขนาดกลางและขนาด
เล็กที่มีมากตามแหล่งน้ าธรรมชาติมาถนอมอาหารเก็บไว้กินและน าไปท าอาหารอย่างอ่ืน มี 3 ชนิด 
ได้แก่ 

ปลาร้าข้าวคั่ว (คะรอก ฮะโหล่ง) ท าจากปลา
เนื้อ เช่น ปลาช่อน เหมาะส าหรับน ามาทอด หรือท าจากปลากระดี่ล้วน เหมาะที่น ามาท าปลาร้าสับ
ผสมเครื่องปรุงดิบ ฯลฯ บางคนไม่กล้ากินแบบดิบก็อาจผัดให้สุกหอม หรือบางคนตอนผัดใส่หมูสับ
และเครื่องปรุงอ่ืนตามต ารับของตนลงไปด้วยท าให้ได้รสชาติอีกแบบหนึ่ง ในการท าปลาร้าไทยรามัญ
ชนิดนี้ ผู้ท าต้องคอยสังเกตว่าปลาร้าในไหเริ่มลดลง ต้องควักเอาปลาร้าออกมาอัดใส่ไหใหม่ทีละตัว ๆ 
ให้แน่น เว้นไปสัก 2 – 3 เดือน หากเห็นว่าปลาร้าในไหนลดลงไปอีก ต้องควักออกมาอัดใส่ไหใหม่ 
อัดให้แน่นอีก ท าอยู่อย่างนี้ประมาณ 3 ครั้ง จึงท าให้ปลาร้าเนื้อแห้งแข็ง ไม่เหลวเละ ไม่แฉะ เมื่อเนื้อ
ปลาร้าถูกอัดจนอยู่ตัว ไม่ยุบอีกแล้ว ใช้กาบต้นหมากหรือวัสดุอ่ืนที่คล้ายกันมาปิดทับปลาร้า น าไม้ไผ่
เหลาขัดกาบหมากไว้กับปากไห น้ าผสมเกลือเข้มข้นเทลงบนกาบหมากที่ขัดอัดกับปากไหไว้แล้ว เพ่ือ
ไม่ให้เนื้อปลาร้าโผล่พ้นน้ า เพราะท าให้เกิดสีด าไม่น่ากิน ปลาร้าชนิดนี้ต้องใช้เวลาตั้งแต่เริ่มท าครั้งแรก
ประมาณ 1 ปี หรือเกือบปีจึงน าไปใช้แกงได้ 

ปลาเจ่า (คะรอก กะ ฮะจ๊ะฮ์) นิยมท าจากปลา
ตะเพียน หรือปลาสร้อยที่มีขนาดเล็กกว่าปกติ ปลาเจ่านี้ท าต่างกว่าปลาร้าข้าวคั่วตรงที่ผสมกับข้าวสุก
กับเกลือแทน และไม่จ าเป็นต้องอัดให้แน่นจนตัวแข็ง เพียงหมักไว้ธรรมดาประมาณ 3 เดือนท าให้เกิด
การหมักที่สมบูรณ์ใช้ได้ ท าให้ก้างปลานิ่มเวลากิน แต่ถ้าไว้ไม่ถึงเมื่อน าไปกิจก้างปลาจะแข็งไม่นิ่ม  
ปลาเจ่าถ้าเป็นปลาตะเพียนใหญ่ ๆ นิยมน ามาทอด แต่หากเป็นปลาตัวเล็ก ๆ น ามาหลน เอาน้ าที่หลน
ได้มาท าเป็นปลาเจ่าทรงเครื่อง 

ปลาร้าเน่า (คะรอก กะ อุย) (ภาพที่ 4.18) 
ท าจากตัวเล็กหลายชนิดรวมกันที่ไม่เหมาะน าไปแกง ต้ม หรือทอดได้ โดยน ามาใส่ครอกแล้วต าเมื่อ
เกล็ดปลาและขี้ปลาในท้องทะลักหลุดออกหมดแล้วก็น าปลาไปล้างน้ า น ามาหมักเกลือหลังจากนั้น
เก็บไว้เป็นปี ปลาร้าชนิดนี้มีกลิ่นแรงกว่าปลาร้า 2 ชนิดข้างต้นชาวไทยรามมัญจึงเรียกว่า คะรอก กะ 
อุย (ปลาร้าเน่า) เวลาน ามาท าอาหาร จะนิยมมาหลน เผาพริก หอม กระเทียม แกะเนื้อปลาทูนึ่งหรือ
ปลาสดย่างใส่ครกโขลกรวมกัน เอาลงไปละลายในน้ าต้มปลาร้า กินกับผักดอง เช่น ผักเซี่ยนดอง 
ผักบุ้งดอง ถั่วงอกดอง 
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ภาพที่ 4.18  ปลาร้าเน่า 

1.4.4)  กะปิ ได้จากการน ากุ้งฝอย ผสมกับเกลือ น าไปตากแดด
พอหมาด น าขึ้นมาต าให้ละเอียด น าไปตากแดดและต าจนกว่าเนื้อกะปิจะเนียน นิยมใช้ในพริกแกง
ต่าง ๆ หรือท าเป็นเครื่องจิ้ม 

1.4.5)  ปลาทูเค็ม หรือปลาทูหอม (ภาพที่ 4.19) ชาวไทยรามัญ
ไม่ได้ท าเอง นิยมใช้ต าใส่กับพริกแกง ท าให้พริกแกงมีรสเค็ม แต่ถ้าไม่มีสามารถใส่กะปิ เกลือ และเนื้อ
ปลาทูนึ่งแทนได้ ซ่ึงช่วยท าให้น้ าแกงมีความข้น รสชาติกลมกล่อม  

ภาพที่ 4.19  ปลาทูเค็ม 

1.4.6)  กะทิ และน้ ามันหมู เป็นเครื่องปรุงที่ได้จากมะพร้าวแก่
น ามาคั่นเป็นกะทิท าแกงคั่ว หรือน ามะพร้าวทึนทึกมาขูดใส่อาหาร เช่น ใส่ย าขนุน ย ามะม่วง 
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ส่วนน้ ามันหมู ไดจ้ากหมูน าเจียวให้ได้น้ าน้ ามันเก็บไว้ใช้ผัด ทอด ซึ่งนาน ๆ ครั้งมีเพราะเนื้อหมูมีราคา
แพง 

ทั้งนี้ จากการสัมภาษณ์ พบว่า รสชาติของวัตถุดิบส่วนใหญ่ได้
จากรสชาติที่มาจากธรรมชาติหรือใช้กระบวนการถนอมอาหารร่วมกับภูมิปัญญาชาวบ้านท าให้มี
เครื่องปรุงในการท าอาหารหลากหลายรส จากผู้ให้ข้อมูลได้กล่าวว่า 

PC 6 “… รสชาติไทยกับมอญรสไม่เหมือนกัน ถ้าเป็นแกงส้มคน
ไทยจะเน้นเปรี้ยวหวาน แต่คนมอญแกงส้มจะใส่กระชาย รสจะแปลกไปเลยไม่หวาน ชิมแล้วรู้เลยว่า
อันไหนของไทยอันไหนของมอญ ...” 

PC 7 “ … เครื่องปรุงของชาวไทยรามัญสมัยก่อนมีไม่เยอะ 
ในครัว ไหเกลือ ไหน้ าปลา ไหปลาร้า...” 

PC 14 “… ยายพ่ีท ากะปิอร่อยจะตาย เอากุ้งแม่น้ า กุ้งฝอยนี่
แหละ ยายพ่ีท าได้ หน้าหนาวน่ะมันจะลงเยอะ กุ้งกับเกลือเคล้า ตากแดดแล้วก็เอามาต าให้ละเอียด
เลยมันจะได้เนียน คือดูให้มันเป็นสีแห้ง ๆ ต าแหลก ๆ นะไม่ใช่เป็นตัวนะ เมื่อเสร็จแล้วเอาไปตากแดด 
ออกสีม่วงคล้ า ๆ หอบเข้าหอบออกจนกว่ามันจะแห้งนะ แห้งที่ว่านี้ไม่ใช่แห้งเลยนะแห้งแบบกะปินะ 
พอได้กลิ่นกะปิที่เหมือนทั่วไปก็ใส่ปลุกเลย ...” 

PC 15 “… พุทรา ใช้แทนส้มมะขาม แกงบางอย่างใส่พุทรา แกง
บางอย่างใช้ส้มมะขามแกงใส่พุทราท าแกงส้มก็เอาผักบุ้งใส่หน่อยหนึ่ง เผือกใส่หน่อยหนึ่ง แต่จะเป็น
เมือก ๆ เหมือนแกงกระเจี๊ยบ ใส่บวบมั้ง ฟักทองมั้ง รวมกัน บางทีก็ได้ใบกระเจี๊ยบแทนส้มมะขาม 
รสออกเปรี้ยว ๆ เค็ม ๆ แต่โดยมากแกงคนมอญจะไม่ใส่หวานนะ ใส่นิดเดียวให้มันตัด แต่แกงที่หวาน
มีบางอย่าง ได้แก่ แกงมะรุมออกหวาน แกงบอนออกสามรสเลยเปรี้ยวเค็มหวาน ...” 

PC 17 “… ความเปรี้ยวของคนมอญ มีมะตาด มะสั้น พุทรา กิน
แล้วสดชื่นนะ แกงพุทรา เดียวนี้หายากใช่ เป็นพุทรานา เม็ดเล็ก ๆ บางบ้านใส่เผือก บางบ้านใส่ผักบุ้ง 
แปลก แกงเผือกเป็นแกงส้มก็อร่อยไปอีกแบบ ...” 

PC 26 “… สมัยก่อนหมักปลาร้า สมัยนี้เขาไม่มีแล้ว เมื่อก่อนรุ่น
แม่รุ่นย่าท ากันเอง  สมัยนี้ไม่มีเวลาท า ปลาร้ามอญเขาปลายข้าวท าแห้ง น าไปคั่วหอม ๆ มีเกลือ 
คลุกเคล้าให้เข้ากัน ใส่ไห เคยเห็นแม่ท า เอามาใส่ในแกงบ้าง น้ าพริกบ้าง ...” 

จากผลการสรุปวัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงรสตามรายละเอียดที่
ก าหนดจากผลการศึกษา แสดงดังตารางที่ 4.7 
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ตารางที่ 4.7  วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงรสที่ใช้ในการท าอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ บน 
 พ้ืนฐานความดั้งเดิม 

ผู้ให้ข้อมูล 
วัตถุดิบประเภท 
เครื่องปรุงรส 

บนพื้นฐานความดั้งเดิม หมายเหตุ 

PC1-PC26 รสเปรี้ยว น้ ามะขาม มะม่วง น้ ามะนาว 
มะเฟือง พุทรา มะตาด  
ลูกส้าน ใบกระเจี๊ยบแดง 
ใบมะขามอ่อน ส้มป่อย 

ถ้ารสเปรี้ยวจาก
วัตถุดิบไม่พอ
สามารถเติมน้ า
มะขามเพ่ิมได้ 

PC5-PC9 รสหวาน น้ าตาลปี๊บ ได้จากตาลโตนด
และมะพร้าว 

PC1-PC26 รสเค็ม น้ าปลา ปลาร้ามอญ เกลือ 
กะปิ ปลาทูเค็ม 

สามารถใช้ปลาทู
เค็มแทนปลาร้า
มอญได้  

PC7,PC9,PC14,PC22 ความมัน กะทิ  น้ ามันหมู  

จากตารางที่ 4.7 วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงรสที่ใช้ในการท าอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม พบว่า มีรสชาติเปรี้ยวจากวัตถุดิบธรรมชาติที่ให้รสเปรี้ยว รสหวาน 
รสเค็ม และมัน จากวัตถุดิบธรรมชาติหรือได้จากกระบวนการน ามาหมักกับเกลือจนเกิดเป็นรสชาติ
ส าหรับปรุงอาหารประเภทต่าง ๆ 

2) วิธีการปรุงอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม
ส าหรับวิธีการปรุงอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความ

ดั้งเดิม พบว่า ส่วนใหญ่ใช้วัตถุดิบที่หาได้ในท้องถิ่นตามแหล่งธรรมชาติ เช่น แม่น้ า ล าคลอง ไร่นา 
หรือบางอย่างนิยมปลูกไว้บริเวณบ้าน รวมทั้งแลกเปลี่ยนกันระหว่างบ้านหรือเครือญาติ ไม่นิยมอาหาร
ที่ผ่านกรรมวิธีซับซ้อน มีขั้นตอนการท าง่าย สามารถช่วยกันท าในครอบครัวได้ อาหารที่นิยมท าใน
ชีวิตประจ าวันประกอบด้วย อาหารคาวประเภทแกง แบ่งเป็นแกงไม่ใส่กะทิและแกงใส่กะทิ ประเภท
ต้ม ผัด ทอด ย า และเครื่องจิ้ม และอาหารหวาน 

2.1)  วิธีการปรุงอาหารประเภทแกง 
 อาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญที่รับประทานในชีวิตประจ าวัน

ประกอบด้วยแกงไม่ใส่กะทิ ได้แก่ แกงส้ม พืชผักที่ใส่ในแกงส่วนใหญ่มีรสเปรี้ยว และมีเมือกลื่น ท าให้
รสชาติอาหารของชาวไทยรามัญมักมีรสเปรี้ยว เค็ม จากวัตถุดิบและเครื่องปรุงรสที่ใส่ลงไป เพ่ือให้
ครบรสที่ต้องการ หรือบางอย่างมีความมันจากกะทิ น้ ามันหมู ส่วนใหญ่ไม่นิยมให้มีรสหวาน เพราะ
สมัยก่อนน้ าตาลหายาก ถ้าใส่ในแกงเพ่ือตัดรสชาติให้กลมกล่อมเพียงเล็กน้อยเท่านั้น ดังนั้นน้ าตาลจึง
มักใช้ท าอาหารหวานเป็นส่วนใหญ่ ชาวไทยรามัญไม่นิยมท าแกงกะทิในชีวิตประจ าวัน เพราะจัดว่า
แกงกะทิเป็นอาหารที่ดี จึงนิยมท าถวายพระในงานบุญต่าง ๆ ซึ่งแกงใส่กะทิหรือเรียกอีกชื่อแกงคั่ว 
มักใช้พริกแกงเผ็ดแต่เอาเครื่องเทศออก รสชาติแกงมีเปรี้ยวน าหวานตามด้วยเค็ม เช่น แกงคั่วตาล 
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ส่วนแกงส้มบางชนิดมีรสหวาน เช่น แกงมะละกอ แกงมะรุม และแกงบอน ส่วนแกงเลียงมีรสเค็มน า 
และหวานจากผักที่ใส่  ซึ่งพืชผักที่ใช้สามารถพลัดเปลี่ยนตามฤดูกาล หาได้ง่ายในบริเวณบ้าน 
เป็นอาหารที่ท าง่ายมีวัตถุดิบไม่มาก อาหารไทยรามัญประเภทแกงบางชนิดมีลักษณะเหมือนหรือเป็น
แกงชนิดเดียวกับของคนไทยทั่วไป เนื่องจากแหล่งที่อยู่อาศัยบริเวณเดียวกัน ท าให้เกิดการแลกเปลี่ยน
วัฒนธรรมซึ่งกันและกัน 

ทั้งนี้ พริกแกงของชาวไทยรามัญ ต าบลนครชุมน์ อ าเภอบ้านโป่ง 
กับ ต าบลคลองตาคด อ าเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี และต าบลหวายเหนียว อ าเภอท่ามะกา จังหวัด
กาญจนบุรี ที่มีส่วนผสมเหมือนกัน ได้แก่ พริกแกงส้มและพริกแกงเลียง ซึ่งส่วนผสมของพริกแกงส้ม 
ประกอบด้วย พริกแห้งเม็ดใหญ่ กระชาย หอมแดง และกะปิ ส าหรับส่วนผสมของพริกแกงเลียง 
ประกอบด้วย กระเทียม หอมแดง พริกไทย และกะปิ ส่วนผสมของพริกแกงเผ็ด ประกอบด้วย 
พริกแห้งเม็ดใหญ่ กระชาย ผิวมะกรูด ข่า กะปิ หอมแดง กระเทียม ตะไคร้ และพริกไทยด า ปรุงรส
ด้วยเกลือป่นหรือปลาทูเค็ม แต่ต าบลหวายเหนียว อ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี ไม่ใส่ข่า 
กระเทียม และพริกไทยด า ซึ่งพริกเหล่านี้เป็นส่วนผสมหลักในการท าอาหารประเภทแกง โดยมี
ส่วนผสมของพริกแกงในอาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิมของพ้ืนที่ต่าง ๆ แสดง
ดังตารางที่ 4.8 

ตารางท่ี 4.8  ส่วนผสมของพริกแกงในอาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม 

ส่วนผสมของพริกแกง 
พื้นที่ 

อ.บ้านโป่ง อ.โพธาราม ต.หวายเหนียว 
พริกแกงส้ม 

พริกแห้งเม็ดใหญ่   

กระชาย   

หอมแดง   

กะปิ   

ปลาทูเค็ม/ปลาทูนึ่ง   

พริกแกงเลียง 
กระเทียม   

หอมแดง   

พริกไทย   

กะปิ   

พริกแกงเผ็ด 
พริกแห้งเม็ดใหญ่   

กระชาย   

ผิวมะกรูด   

ข่า    X 
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ตารางท่ี 4.8   (ต่อ) 
 

ส่วนผสมของพริกแกง 
พื้นที่ 

อ.บ้านโป่ง อ.โพธาราม ต.หวายเหนียว 
กะปิ     
หอมแดง     
กระเทียม    X 
ตะไคร ้    
พริกไทยด า   X 
เกลือป่นหรือปลาทูเค็ม    

 
จากตารางที่ 4.8 ส่วนผสมของพริกแกงในอาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความ

ดั้งเดิม จากสามพ้ืนที่ ได้แก่ อ าเภอบ้านโป่ง อ าเภอโพธาราม และต าบลหวายเหนียว ส่วนผสมพริก
แกงส าหรับพริกแกงส้ม พริกแกงเลียง และพริกแกงเผ็ดมีความคล้ายคลึงกันในทุกพ้ืนที่ โดยเฉพาะ
ส่วนผสมหลัก เช่น พริกแห้ง กระชาย หอมแดง กะปิ และปลาทูเค็ม อย่างไรก็ตาม พบความแตกต่าง
ในบางส่วนผสม เช่น ข่า กระเทียม และพริกไทยด า ที่ไม่มีในต าบลหวายเหนียว แสดงให้เห็นถึงความ
แตกต่างในสูตรและการใช้วัตถุดิบในแต่ละพ้ืนที่ 
 
 
 
 
 
 
 

 
    (ก)      (ข) 
 
 
 
 
 
 
 

(ค) 
 
ภาพที่ 4.20  พริกแกงเผ็ด (ก) พริกแกงส้ม (ข) และพริกแกงเลียง (ค) 
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จากสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับอาหารไทยรามัญ พบว่า มีแกงทั้งหมดมีจ านวน 31 แกง 
แบ่งเป็นแกงไม่ใส่กะทิ จ านวน 20 ต ารับ และแกงใส่กะทิ จ านวน 11 ต ารับ ซึ่งจากคะแนนความถี่
ของอาหารประเภทแกง ประกอบด้วย แกงไม่ใส่กะทิ มีความถี่มากที่สุด จ านวน 10 ต ารับ  ได้แก่ 
ก) แกงมะตาด ข) แกงลูกส้าน ค) แกงบอน ง) แกงส้มดอกแค จ) แกงส้มผักบุ้งใส่พุทรา/ เผือก 
ฉ) แกงกระเจี๊ยบ ช) แกงส้มผักรวม หรือแกงรวม ซ) แกงเลียงใบกะเพราปลาย่าง ฌ) แกงกล้วยใส่ใบ
มะขามอ่อน และญ) แกงดอกแคแล และแกงใส่กะท ิจ านวน 5 ต ารับ ได้แก่ ก) แกงข้ีเหล็ก ข) ขนมจีน
น้ าพริก น้ ายา ค) แกงถั่วเขียวใบมะรุม ง) แกงใบมะขามอ่อน และ จ) แกงหัวตาล ประกอบด้วยดังนี้ 

2.1.1)  อาหารประเภทแกงไม่ใส่กะทิ 
 2.1.1.1)  แกงมะตาด (ภาพที่ 4.21) ชาวไทยรามัญเรียกว่า 

(ฟ่ะ คะเปรา) แกงนี้ชาวไทยรามัญไม่ค่อยพูดว่า “แกงส้มมะตาด” แต่พูดว่า “แกงมะตาด” เพราะเป็น
ที่รู้กันว่า มะตาดมีรสเปรี้ยว จึงต้องแกงส้มเสมอ นอกจากบางพ้ืนที่น าแกงมะตาดใส่กะทิเป็นเหมือน
แกงคั่ว เรียกว่า แกงคั่วส้ม มะตาดที่ใช้แกงควรใช้ผลอ่อนเพราะนิ่ม ไม่มีเสี้ยน หากมีสีออกเหลืองคือ
ผลแก่ ชาวไทยรามัญทั่วไปชอบแกงมะตาดมาก หากไม่มีผลอ่อน ผลแก่น ามาแกงได้ แต่เนื้อมะตาด 
มีความเหนียวและมีเสี้ยนมาก เครื่องแกงที่ใช้เป็นเครื่องแกงส้มผสมกับเครื่องแกงเผ็ด หรือใช้
เครื่องแกงส้มอย่างเดียวขึ้นอยู่กับสูตรของแต่ละบ้าน เครื่องแกงประกอบด้วยพริกแห้ง หอมแดง 
กระเทียม กระชาย ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด กะปิ และปลาทูเค็ม นิยมแกงกับปลาสดเป็นหลัก เช่น 
ปลาช่อน ปลานิล วิธีการปรุง น ามะตาดลูกอ่อนสับ ฝานเป็นเส้น ๆ เตรียมน้ าแกง ปรุงรสชาติใส่
มะตาดสับสุดท้าย ลักษณะแกงที่ได้มีความใสสีออกส้มน้ าตาล กลิ่นหอมเครื่องแกง น้ าแกงมีเมือกลื่น
เล็กน้อย รสชาติของแกงมีความเปรี้ยวของมะตาดเค็ม เผ็ดเล็กน้อย ถ้าแกงข้ามคืนท าให้ความเปรี้ยว
ค่อย ๆ เพิ่มขึน้  

ภาพที่ 4.21  แกงมะตาด 

 2.1.1.2)  แกงลูกส้าน (ฟ่ะอะล๊อด) (ภาพที่ 4.22) เป็น
พืชผักชนิดหนึ่งเรียกว่า ลูกส้าน มะส้าน หรือมะสั้นผลเหมือนมะตาดแต่มีขนาดเล็กกว่ามาก ก้านยาว 
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กินผลสดมีรสเปรี้ยว มีเมือกเล็กน้อย นิยมน ามาแกงส้มกับปลาสด อาจแกงร่วมกับพืชผักอ่ืน ๆ พริก
แกงเหมือนกับแกงมะตาด  ประกอบด้วยพริกแห้ง หอมแดง กระเทียม กระชาย ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด 
กะปิ และปลาทูเค็ม นิยมแกงกับปลาสดเป็นหลัก วิธีการท าน ามะตาดบุบให้แตกในครกที่ต าพริกแกง
ไว้ ปรุงรสให้ออกเค็มด้วยน้ าปลา ใส่ลูกส้านลงไปรสชาติเปรี้ยวค่อยเริ่มออกมา กลิ่นหอมพริกแกง 
น้ าแกงมีเมือกเล็กน้อย ถ้าแกงข้ามคืนท าให้ความเปรี้ยวเพ่ิมเล็กน้อย 

ภาพที่ 4.22  แกงลูกส้าน 

 2.1.1.3)  แกงบอน (ฟ่ะ กราว) (ภาพท่ี 4.23) นิยมท ากินใน
งานบุญ งานบวช เป็นแกงไม่ใส่กะทิ บอนที่น ามาแกงมีเนื้อขาวหรือเขียว วิธีการท าบอนต้องลอก
เปลือกด้านนอกออก น าไปลวกให้สุก พริกแกงประกอบด้วยพริกแห้ง หอมแดง กระเทียม กระชาย ข่า 
ตะไคร้ ผิวมะกรูด กะปิ พริกไทย และปลาทูเค็ม แกงใส่ปลาช่อน ปรุงรสด้วยน้ าปลาหรือเกลือ น้ าตาล
ปี๊บ และน้ ามะขามเปียก รสชาติสามรสกลมกล่อม  

ภาพที่ 4.23  แกงบอน 
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 2.1.1.4)  แกงส้มดอกแค เป็นแกงที่ท ากินง่าย เพราะ 
ดอกแคส่วนใหญ่ทุกบ้านปลูกบริเวณบ้านทั้งบ้านชาวไทยรามัญและชาวไทย ออกดอกได้ง่าย พริกแกง
เป็นพริกแกงส้ม ประกอบด้วยพริกแห้งเม็ดใหญ่ กระชาย หอมแดง กะปิ  และปลาทูนึ่ง แกงใส่ปลา 
ปรุงรส ความเปรี้ยวได้จากน้ ามะขามเปียก รสเปรี้ยวเค็มด้วยน้ าปลา 

 2.1.1.5)  แกงผักบุ้งใส่เผือก พุทรา (ฟ่ะอะเนิงวุ่น เม่ะปะโต่ 
คะมายกราว) (ภาพที่ 4.24) เป็นแกงที่นิยมท าในช่วงหน้าแล้งที่ได้พืชผักจากท้องนา ได้แก่ ผักบุ้งนา 
พุทรา หัวเผือกตาแดง ใช้พริกแกงส้มประกอบด้วย พริกแห้งเม็ดใหญ่ กระชาย หอมแดง กะปิ แกงกับ
ปลาสดเช่นเดียวกับแกงกระเจี๊ยบ ปรุงรส รสเปรี้ยวได้จากพุทรา น้ าแกงมีลักษณะเป็นเมือกเล็กน้อย  

ภาพที่ 4.24  แกงผักบุ้งใส่เผือก พุทรา 
ที่มา:  Mala Kon Mon  (2566) 

 2.1.1.6)  แกงกระเจี๊ยบ (ฟ่ะ คะเจบ) (ภาพที่ 4.25) 
แกงกระเจี๊ยบนี้ชาวไทยรามัญนิยมกินกันทุกบ้าน และนิยมปลูกไว้กินเอง ใช้ใบกระเจี๊ยบจากอ่อน
จนถึงกลางแก่กลางอ่อน ผสมกับฝักกระเจี๊ยบเขียว เป็นผักที่มีเมือกลื่น ๆ ชาวไทยรามัญเรียกว่า บอ 
อะตาด แปลว่า ถั่วกะต๊าด เว้นแต่หากระเจี๊ยบเขียวไม่ได้จริง ๆ ก็ใช้เฉพาะใบกระเจี๊ยบ(แดง) อย่าง
เดียว นิยมท าเป็นแกงส้ม พริกแกงประกอบด้วย แห้งเม็ดใหญ่ กระชาย หอมแดง กะปิ แกงกับปลาได้
ทุกชนิด หากใช้ใบกระเจี๊ยบให้พอเหมาะกับน้ าแกง ท าให้รสน้ าแกงมีความเปรี้ยวพอเหมาะ ถ้าทิ้ง
ข้ามคืนเมือกของกระเจี๊ยบมีมากขึ้นท าให้แกงข้นได้ 
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ภาพที่ 4.25  แกงกระเจี๊ยบ 
ที่มา:  Mala Kon Mon  (2566). 

 2.1.1.7)  แกงผักรวมหรือแกงรวม (ภาพที่ 4.26) เป็นแกงท่ี
ใช้พืชผักริมรั้วหาได้บริเวณบ้าน หมุนเวียนตามฤดูกาล เช่น ยอด/ ฟักทอง บวบ แตงไทย น้ าเต้า 
มะเขือเปราะ ข้าวโพด กระเจี๊ยบเขียว มากหรือน้อยขึ้นอยู่กับพืชผักที่หาได้ กินได้ตลอดทั้งปี นิยมน า
แกงส้ม พริกแกงประกอบด้วย พริกแห้งเม็ดใหญ่ กระชาย หอมแดง กะปิ แกงกับปลาสด ปรุงรส
เปรี้ยวด้วยใบกระเจี๊ยบแดง หรือถ้าความเปรี้ยวไม่ถึงสามารถเติมน้ ามะขามเปียกเพ่ิมได้ 

ภาพที่ 4.26  แกงผักรวมหรือแกงรวม 

 2.1.1.8)  แกงเลียงใบกะเพราปลาย่าง (ฟ่ะ ฮะเน่กู) (ภาพท่ี 
4.27) แกงนี้ชาวไทยรามัญน าพืชสมุนไพรที่ปลูกบริเวณบ้านมาท าแกงเลียง เช่น ใบกะเพราะ หรือไพล 
ชาวไทยรามัญรู้ว่าการกินน้ าแกงร้อน ๆ ช่วยให้สบายท้อง แกงเลียงนี้ใส่พืชสมุนไพร ได้แก่ พริกไทย 
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กระเทียม หอมแดง ไม่มีกระชาย ท าให้น้ าแกงมีรสชาติเผ็ดร้อนจากกะเพรา และพริกไทย รสชาติออก
เค็มเล็กน้อย กลิ่นหอมกะเพรา ส่วนใหญ่แกงใส่ปลาย่างหรือปลาแห้ง จากความเชื่อที่ส่งถอดต่อกันมา 
การกินแกงเลียงใส่ใบกะเพราช่วยท าให้คนคลอดลูกใหม่ช่วยขับน้ าคาวปลา หรือคนไม่สบายเนื้อสบาย
ตัว มีอาการดีขึ้นท าให้หายไข้ 

ภาพที่ 4.27  แกงเลียงใบกะเพราปลาย่าง 

 2.1.1.9)  แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน (ฟ่ะ ฮะจ๊ะ) 
(ภาพที่ 4.28) เป็นแกงที่ใช้วัตถุดิบที่ปลูกบริเวณรอบบ้านโดยเฉพาะกล้วยน้ าว้า และใบมะขามอ่อนที่
ปลูกเป็นรั่วบ้าน น ามาท าเป็นแกงส้ม พริกแกงประกอบด้วย พริกแห้ง หอมแดง กะปิ กระชาย และ
ปลาทูนึ่ง น ากล้วยน้ าว้าดิบปอกเปลือกออก ฝานเป็นแผ่นบาง ๆ หรือสับเป็นเส้น แกงใส่ปลาสดหรือ
ปลาแห้ง รสชาติของแกงมีความเปรี้ยวจากใบมะขามอ่อน เนื้อกล้วยดิบที่สุกให้ความมันและหนึบ ๆ 
เป็นแกงท่ีกินแล้วสดชื่น  

ภาพที่ 4.28  แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน 
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 2.1.1.10)  แกงดอกแคแล (ภาพที่ 4.) 29แกงที่กินได้เพียง
ปีละครั้ง ส่วนที่น ามาแกง คือ ส่วนดอกอ่อนมีลักษณะสีเขียวเป็นเส้นยาวเหมือนตัวหนอน หรือ
ลักษณะคล้ายลูกหม่อน น ามาท าเป็นแกงส้ม สามารถแกงรวมกับพืชผักชนิดอ่ืน ๆ ได้ พริกแกง
ประกอบด้วย พริกแห้ง หอมแดง กระชาย  กะปิ  และปลาทูนึ่ง เมื่อน าไปแกงน้ าแกงมีความเป็นเมือก
ลื่นเล็กน้อย มีรสเปรี้ยวอ่อน ๆ ถ้าต้องการความเปรี้ยวเพ่ิมสามารถเติมน้ ามะขามเปียกได้ 

ภาพที่ 4.29  แกงดอกแคแล  
ที่มา:  Sineenart Dabkaew (2566) 

2.1.2)  อาหารประเภทแกงใส่กะทิ 
 2.1.2.1)  แกงขี้เหล็ก (ฟ่ะ แป่อะคัด) (ภาพที่ 4.30) เป็น

อาหารตามวัฒนธรรมของชาวไทยรามัญที่ใช้ในงานเทศกาล พิธีกรรม ซึ่งขี้เหล็กที่นิยมน ามาแกง
สามารถใช้ได้ท้ังดอกอ่อนและใบอ่อนปนกัน หรืออย่างใดอย่างหนึ่ง โดยต้องต้มค้ันเอาน้ าขมทิ้งไป 1 – 
2 น้ า หรือบางคนที่ไม่ชอบความขมอาจต้มน้ าทิ้งหลายน้ าก่อนน้ ามาแกง พริกแกงประกอบด้วย พริก
แห้ง หอมแดง กระเทียม กระชาย ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด กะปิ และปลาทูเค็ม โขลกรวมกัน ใช้ปลาย่าง
กรอบต าป่นลงไปด้วย แต่ภายหลังมีผู้ที่เอาเนื้อหมูย่าง หอยแมลงภู่ ใส่ลงมาด้วย ท าให้มีเนื้อได้เคี้ยว
เพ่ิมรสชาติได้ แกงขี้เหล็กของชาวไทยรามัญนี้นิยมแกงใส่กะทิข้น ๆ เป็นหลัก ผสมกับน้ าใบย่านาง 
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ภาพที่ 4.30  แกงขี้เหล็ก 

 2.1.2.2)  แกงขนมจีนน้ าพริก (ภาพที่ 4.31 ก) ขนมจีน
น้ ายา (ภาพท่ี 4.31 ข) (คะนอม ดาจฮะเกิ่ม) ค าว่า “ขนมจีน” ภาษารามัญออกเสียงว่า คะนอม ท าให้
ชาวไทยเรียกตามว่า ขนม ทั้ง ๆ ที่ไม่ใช่ขนม ส่วนที่มีค าว่า จีน ต่อท้ายคงเป็นการอธิบายว่า ไม่ใช่ขนม
แบบไทย ๆ ที่ต้องมีรสหวาน แต่เป็นขนมเส้น ๆ เช่น อาหารเส้นของจีน ขนมจีนของชาวไทยรามัญ
ต้องกินคู่กับน้ าพริก น้ ายาปลา  เวลามีงานบุญร่วมมือร่วมแรงกันท าขนมจีน น้ ายาที่ชาวไทยรามัญท า
กินเอง หรือท าบุญ นิยมใส่เนื้อปลามาก ท าให้น้ ายาเข้มข้น รสชาติของน้ ายาไทยรามัญต้องใส่ปลาร้า
ลงไปด้วย ส่วนน้ ายาชาวไทยรามัญจะใช้ถั่วเขียวคั่วต าหยาบ ตามด้วยพริกแกงและกะทิข้น ๆ รสหวาน
น า  ส าหรับพืชผักที่เป็นเครื่องเคียงคู่กับขนมจีนเหมือนกับขนมจีนของชาวไทยทั่วไป ส่วนขั้นตอนการ
ท าเส้นขนมจีนท าจากข้าวสาร (ข้าวเจ้า) หมักค้างคืน 2 หรือ 3 คืน เพ่ือให้เม็ดข้าวยุ่ย แล้วน ามาขย า
ในอ่างดินเผา แล้วปั้นเป็นก้อนใหญ่ ๆ ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 1 ฟุต แล้วท าสาแหรก เอาก้อนแป้งใส่
ในสาแหรก ใช้ไม้คานสอดสาแหรกพยุงก้อนแป้งไว้ไม่ให้จมลงติดก้นกะทะ เมื่อผิวของก้ อนแป้งสุก
ประมาณหนึ่ง น าออกจากกระทะมาใส่ครกไม้ขนาดใหญ่ ใช้ไม้รวกแทนสาก โขลกจนเละ แล้วน ามา
ขย าผสมน้ าให้เป็นเนื้อเดียวกัน และให้เหลวพอเหมาะ น าไปบีบโรยลงกรทะที่ตั้งน้ าให้เดือด เทแป้ง
ขนมจีนลงในกระป๋องเจาะรูป ใส่ในน้ าร้อน เมื่อเส้นขนมจีนสุกลอยขึ้นมาท่ีผิวน้ าให้คนแล้วตักออกจาก
กระทะใส่ลงไปในน้ าเย็นที่รออยู่ด้านข้าง จับขนมจีนเป็น “จับ” ชาวไทยรามัญเรียกเป็น “หัว” เรียงใส่
ถาดหรือกระด้งพร้อมน าไปกินกับน้ าพริก น้ ายา  
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(ก) (ข) 

ภาพที่ 4.31  ขนมจีนน้ าพริก (ก) และขนมจีนน้ ายา (ข) 
ที่มา:  Mala Kon Mon  (2566) 

 2.1.2.3)  แกงถั่วเขียวใบมะรุม (ฟ่ะตะน่ะฮ์กอแหมะบัวคะ
หนายเดิง) (ภาพท่ี 4.32) จัดเป็นแกงโบราณหากินยาก นิยมใช้ใบและฝักมะรุมมาแกง กินช่วงหน้าแล้ง 
เป็นแกงท่ีใส่กะทิ พริกแกงประกอบด้วย พริกแห้ง กะปิ หอมแดง และปลาทูหอม ความมันขึ้นอยู่กะทิ
ที่ใส่ นอกจากนี้ความมันได้จากถั่วเขียวมาค่ัวให้หอม  

ภาพที่ 4.32  แกงถั่วเขียวใบมะรุม 

 2.1.2.4)  แกงใบมะขามอ่อนหมูย่าง (ภาพที่  4.33 ) 
มีส่วนผสมของกะทิ พืชสมุนไพร ได้แก่ พริกสด ตะไคร้ หอมแดง น ามาบุบหยาบ ๆ เนื้อสัตว์สามารถ
ใช้ปลาสลิดย่างหรือเนื้อหมูน ามาย่าง ลักษณคล้ายต้มกะทิของชาวไทย มีรสเปรี้ยวจากใบมะขามอ่อน 
รสชชาติมีความมัน เค็ม เปรี้ยวเล็กน้อย 
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ภาพที่ 4.33  แกงใบมะขามอ่อนหมูย่าง 

 2.1.2.5)  แกงหัวตาล (ภาพที่ 4.34) เป็นการน าหัวตาล
อ่อน น ามาแกงใส่กะทิ พริกแกงประกอบด้วย พริกแห้ง กระชาย  ผิวมะกรูด ข่า กะปิ หอมแดง 
กระเทียม ตะไคร้ พริกไทยด า เกลือป่นหรือปลาทูเค็ม มาฝานบาง ๆ แช่น้ าเกลือ น าไปต้มน้ าทิ้งให้
หายขื่น เนื้อสัตว์นิยมใช้หมูย่าง เนื้อวัว หรือเนื้อปลาช่อน ลักษณะคล้ายแกงคั่วหน่อไม้ของชาวไทย 

ภาพที่ 4.34  แกงหัวตาล 

ทั้งนี้จากการสัมภาษณ์ พบว่า วิธีการปรุงอาหารของชาวไทย
รามัญประเภทแกงประกอบด้วยแกงไม่ใส่กะทิ และใส่กะทิ ส่วนใหญ่นิยมแกงไม่ใส่กะทิ แต่ถ้าเป็นแกง
กะทินิยมน าไปท าบุญ หรือเลี้ยงในงานส าคัญ ๆ จากผู้ให้ข้อมูลได้กล่าวว่า 

PC 7 “… แกงแต่ละแกงนอกจากแกงส้ม แกงเลียง จะแกงตาม
โอกาส เช่น แกงเผ็ด แกงกะทิ เขาก็จะเอามาวาระส าคัญ เช่น งานบุญในพิธีกรรมต้องมีแกงเผ็ด 
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ปลากรายขูด หรือเขียวหวานปลากราย เป็นแกงที่เป็นมงคล ถ้าเป็นงานโกนจุก รับขวัญ ถ้าเป็นลูก
ชายมีแกง 9 ถ้วย และหญิง 7 ถ้วย) จะต้องมีแกงนี้หนึ่งถ้วย …” 

PC 7 “… ต้มย าจะต้องเป็นสะใภ้เป็นคนหุงเลี้ยงเวลาส่งตัวหรือ
ท าพิธีไหว้ผี ต้มย าไก่มอญจะไม่เหมือนต้มย าภาคกลาง ต้มย ามอญจะเป็นต้มย ารก ๆ คือ พริกเผาหอม
เผา เครื่องต้มย าเราอะนะ ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด พริกเผาหอมเผา เอามาโขลกหยาบ แล้วลงใส่เลย 
ต าย ารก ๆ กินไก่ กินปลา …” 

PC 17 “… แกงพุทราจะได้กินในฤดูหนาวแกงกับเผือกด้วยนะ 
ใส่พุทรา เพราะเผือกจะออกพร้อมกับพุทรา แกงเลียงใส่เผือกใบต าลึง แกงบอนก็จะเป็นแกงส้ม 
แกงบอนมีทั้งใส่กะทิและไม่ใส่กะทิมีทั้งสองอย่าง แต่แกงที่ไม่มีกะทิจะเยอะกว่า แต่มีใส่กะทิก็มีถ้าจะ
กินก็ไปสอยมาขูดเองแต่จะเกียงกันขูดมะพร้าวนี่ละ …” 

PC 24 “… กินแกงส้มหลัก แกงบอน กระเจี๊ยบ ผักบุ้ง ถั่วฝักยาว 
ดอกแคแล กินมาตั้งแต่รุ่นพ่อแม่ มันมีแถวนี้ เป็นไม้เลื้อย เม็ดเล็ก ๆ แกงส้มกับปลา ได้หมด …” 

จากผลการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ให้ข้อมูลที่มีต่อวิธีการปรุงอาหารที่
ใช้ในการท าอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิมข้างต้น ผู้ วิจัยจึงท าการสรุป
วิธีการปรุงอาหาร แสดงดังตารางที่ 4.9 

ตารางท่ี 4.9  อาหารประเภทแกงของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานดั้งเดิม 

ผู้ให้ข้อมูล ประเภทแกง บนพื้นฐานความดั้งเดิม 
PC1-PC25 

PC18-24-26 

PC1,PC7,PC15,PC17 
PC14 PC19-21 
PC14-15 26 

แกงไม่ใส่กะทิ แกงมะตาด  
แกงลูกส้าน  
แกงบอน  
แกงดอกแค  
แกงผักบุ้งใส่พุทรา/เผือก  
แกงกระเจี๊ยบ  
แกงผักรวม หรือแกงรวม  
แกงเลียงใบกะเพราปลาย่าง 
แกงกล้วยใส่ใบมะขามอ่อน  
แกงดอกแคแล 

PC1-25 

PC7-14 
PC7 PC18-20 
PC22-PC26 

แกงใส่กะทิ แกงขี้เหล็ก 
แกงถั่วเขียวใบมะรุม 
แกงขนมจีนน้ าพริก น้ ายา 
แกงใบมะขามอ่อนหมูย่าง 
แกงหัวตาล 
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จากตารางที่ 4.9 อาหารประเภทแกงของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานดั้งเดิม 
ประกอบด้วย ประเภทแกงจากคะแนนความถี่ ได้แก่ แกงไม่ใส่กะทิ จ านวน 10 ต ารับ และแกงใส่กะทิ 
จ านวน 5 ต ารับ 

2.2)  วิธีการปรุงอาหารประเภทต้ม ผัด ทอด ย า และเครื่องจิ้ม 
 อาหารคาวประเภทต้ม ผัด ทอด ย า และเครื่องจิ้ม เป็นอาหารที่

ชาวไทยรามัญท ากินกันง่าย ๆ ใช้วัตถุดิบธรรมชาติ ใช้วิธีปรุงไม่ซับซ้อน ประเภทผัด และทอด 
สันนิฐานว่าบางอย่างได้มาจากจีนที่เข้ามาอยู่ร่วมกันกับชาวไทยรามัญ จึงท าให้การแลกเปลี่ยน
วัฒนธรรม ส่วนการเรียกชื่ออาหารสมัยก่อนได้จากลักษณะการท า เช่น ส้มต าชาวไทยรามัญสมัยก่อน
เรียกว่า “ย ามะละกอ” แต่ปัจจุบันเรียกว่า ข้าวมันส้มต า และเครื่องจิ้ม เป็นสิ่งที่ขาดไม่ได้ในส ารับต้อง
มีทุกมื้อ เพราะถ้าวันใดไม่มีแกง สามารถกินน้ าพริกคลุกกับข้าว ผักลวก และปลาย่าง  ช่วยท าให้
อาหารมื้อนั้นอร่อยขึ้นมาก ซึ่งอาหารประเภทเหล่านี้สามารถกินร่วมกันกับอาหารประเภทอ่ืนในส ารับ
อาหารของชาวไทยรามัญไดเ้ข้ากัน ประกอบด้วยดังนี้ 

 2.2.1)  อาหารประเภทต้ม 
2.2.1.1)  แจงร้อน (ต้มจืดวุ้นเส้นใส่กะทิ) (ภาพที่ 4.35) 

ลักษณะเป็นแกงที่ง่าย ๆ ขั้นตอนการท าเหมือนกับต้มจืดวุ้นเส้นแต่ใส่กะทิ ใส่เห็ดหูหนู ต้มหอม 
เนื้อหมูสับ เครื่องปรุงประกอบด้วย กระเทียม พริกไทย น้ าปลา ลักษณะของแกงมีสีขาวขุ่นออก
น้ าตาล รสชาติเค็ม มัน กลิ่นหอมพริกไทย ปัจจุบันไม่ค่อยเป็นที่นิยม 

ภาพที่ 4.35  แจงร้อน 

2.2.1.2)  ต้มย า (ภาพที่ 4.36) เป็นแกงที่นิยมท าทั่วไป 
นอกจากท ากินในชีวิตประจ าวันแล้วยังใช้ท าในพิธีเรียกว่า พิธีส่งตัว ของผู้หญิงชาวไทยรามัญแต่งออก
เรือน ต้องท าพิธีส่งตัว ซึ่งผู้หญิงต้องเป็นคนท าต้มย านี้ตอนท าพิธีไหว้ผี เพ่ือเป็นการบอกผีว่าคนนี้แยก
ย้ายไปมีครอบครัวใหม่ เครื่องต้มย าประกอบด้วย ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด พริกเผา และหอมเผา น ามา
โขลกพอหยาบ ใส่ลงต้ม เนื้อสัตว์ สามารถใส่ได้ทั้งเนื้อปลาและเนื้อไก่ ลักษณะแกงเป็นต้มย าน้ าใส 
กลิ่นหอมสมุนไพร รสชาติเปรี้ยว เค็ม เผ็ดเล็กน้อย 
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ภาพที่ 4.36  ต้มย า 
ที่มา:  Mala Kon Mon (2566) 

 2.2.2)  อาหารประเภทผัด 
อาหารประเภทผัดของชาวไทยรามัญที่นิยมน ามาผัด 

ส่วนใหญ่เป็นผักริมรั่ว หรือปลูกบริเวณบ้าน นิยมใช้น้ าหมูในการผัดกับพืชผักต่าง ๆ ที่หาได้ เช่น 
ผัดบวบ ผัดมะละกอใส่ไข่ (ภาพท่ี 4.37 ) ผัดกระท้อนสับ ผัดลูกสมอ ผัดเผ็ดปลา/ ไก่/ หมู/ เนื้อ และ 
ผัดถั่วฝักยาว ลักษณะของผัดจะเป็นผัดแห้ง รสชาติหวานจากวัตถุดิบ เค็มเล็กน้อย 

ภาพที่ 4.37  ผัดมะละกอใส่ไข่ 
ที่มา:  Mala Kon Mon  (2566) 

 2.2.3)  อาหารประเภททอด 
อาหารประเภททอด ถ้าเป็นเนื้อสัตว์ ได้แก่ ปลาเค็ม 

(ภาพที่ 4.38 ก) ปลาทูทอด ปลาร้าตัวใหญ่ น ามาทอด ส่วนพืชผักที่นิยมน าทอด ได้แก่ ข้าวโพดทอด 
(ภาพท่ี 4.38 ข) ชะอมทอด ทอดมันหัวปลี (ภาพท่ี 4.38 ค) ซึ่งใช้น้ ามันในการทอดไม่เยอะมาก เพราะ
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น้ ามันหายากมีราคาแพง บางครั้งถ้าไม่มีน้ ามันสามารถน ามาปิ้งหรือย่างแทนได้ อาหารที่ทอดจะไม่
กรอบมากตามชนิดของอาหาร มีรสชาติเค็มเล็กน้อย เมื่อกินร่วมกับแกงท าให้เข้ากันได้ดี 

(ก)   (ข) 

     (ค) 

ภาพที่ 4.38  ปลาเค็ม (ก) ข้าวโพดทอด (ข) และทอดมันหัวปลี (ค) 

 2.2.4)  อาหารประเภทย าของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบน
พ้ืนฐานความดั้งเดิม ลักษณะย าประกอบด้วย วัตถุดิบที่มีรสเปรี้ยวและไม่เปรี้ยว เช่น มะม่วง ขนุน 
มะละกอ น ามาสับเป็นชิ้นเล็ก ๆ คลุกเคล้ากับมะพร้าวแก่ขูด ใส่ถั่วลิงสงคั่ว ปรุงรสด้วยน้ าตาล
เล็กน้อยเพ่ือตัดรส ความเค็มได้จากปลาย่าง หรือจากเกลือ ซึ่งย าของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ มีดังนี้ 

2.2.4.1)  ย ามะม่วง (ภาพที่ 4.39) เป็นย าที่ชาวไทย
รามัญนิยมกินกับข้าวแช่ โดยมีวัตถุดิบที่ใช้ประกอบด้วย มะม่วงแก้วดิบ ถั่วลิสงคั่ว หอมแดง ปลาย่าง 
มะพร้าวขูด น้ าปลา น้ าตาล วิธีการปรุงน ามะม่วงแก้วแก่จัด น ามาสับเป็นเส้น ๆ คลุกกับเกลือเพ่ือคั้น
เอาความเปรี้ยวออก ล้างด้วยน้ าเปล่า เพ่ือไม่ให้รสเปรี้ยวโดด เพ่ิมความหวานมันด้วยการใส่มะพร้าว
สดขูดหรือมะพร้าวคั่วกับถั่วลิสง ตัดหวานด้วยน้ าตาลเล็กน้อย  รสเค็มได้จากน้ าปลาและปลาย่าง ที่
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น าไปย่างให้หอมแล้วต าหยาบ ใส่หอมแดงสุดท้ายน าคลุกเคล้าทั้งหมดให้เข้ากัน รสชาติกลมกล่อม 
เมื่อกินกับข้าวแช่ช่วยท าให้ความสดชื่น 

ภาพที่ 4.39  ย ามะม่วง 

2.2.4.2)  ย าขนุน (ภาพที่ 4.40) เป็นย าที่ชาวไทย
รามัญนิยมกินกับข้าวแช่ วัตถุดิบที่ใช้ประกอบด้วย ขนุนอ่อนต้ม หอมแดง มะพร้าวขูด ถั่วลิสง 
น้ ามะขามเปียก น้ าตาลปี๊บ น้ าปลา ใบมะกรูด มีวิธีปรุง เช่นเดียวกับย ามะม่วง ส่วนผสมคล้ายกัน 
โดยน าขนุนมาต้มให้สุกแล้วฉีกหรือหั่นเป็นชิ้น ๆ คลุกเคล้าส่วนผสม ตามด้วยถั่วลิสงคั่ว มะพร้าวขูด 
ปรุงรสด้วยน้ ามะขามเปียก น้ าตาลปี๊บ และน้ าปลา เพ่ิมความหอมด้วยใบมะกรูดซอย รสชาติ
เปรี้ยวหวาน มัน เค็มเล็กน้อย  

ภาพที่ 4.40  ย าขนุน 

2.2.4.3)  ข้าวมันส้มต า (เปิงกลอญ อะวอจ กะหะเต่อ) 
(ภาพที่ 4.41) ชาวไทยรามัญไม่เรียกว่าส้มต า เรียกว่า “ย า” แต่ปัจจุบัน เรียก ข้าวมันส้มต า เป็นการ
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น าหุงข้าวกับน้ ากะทิ ใส่เกลือเล็กน้อย น ามากินกับส้มต ามะละกอ ประกอบด้วย มะละกอสับ ปลาย่าง 
ถั่วตัด หอมแดง น้ ามะขามเปียก และน้ าตาล วิธีการปรุงส้มต า เริ่มจากการสับมะละกอดิบเหมือนท า
ส้มต าธรรมดา แกะปลาย่างตากแห้งจนกรอบใส่ครกโขลกให้ละเอียด ใส่ขนมถั่วตัดหรือถั่วลิสงคั่ว  
ต าอย่าให้แหลก ใส่หอมแดง เมื่อแหลกดีแล้ว ใส่มะละกอสับลงไป โขลกพอให้มะละกอช้ า ปรุงรสด้วย
น้ ามะขามเปียกและน้ าตาล รสชาติออกเปรี้ยว หวาน มัน จากวัตถุดิบที่ใช้ เมื่อกินกับข้าวมัน ได้รสมัน
จากกะทิอีก ส่วนเค็มไม่เด่นมาก ผักที่น ามากินกับส้มต า นิยมใช้ผักใบอ่อน เช่น ใบทองหลาง ใบมะยม 
ใบชะมวง ใบมะกอกป่า ใบขลู่  ใบโหระพา ใบชะพลู ต ารับนี้เป็นต ารับอาหารหนึ่งที่ชาวไทยรามัญยัง
ท ากินกันบ้างเป็นครั้งคราว 

ภาพที่ 4.41  ข้าวมันส้มต า 

 2.2.5)  เครื่องจิ้มที่นิยมท ากินของชาวไทยรามัญ ต้องมีในส ารับ
ของชาวไทยรามัญทุกมื้อ มีหมุนเวียนกันตามวัตถุดิบหรือความต้องการของคนในครอบครัว ซึ่งเป็นสิ่ง
ทีข่าดไม่ได้ในมื้ออาหาร ได้แก่ 

2.2.5.1)  น้ าปลาย า (ป๊อด ก๊ะ อะ จอม)  (ภาพที่ 4.42) 
เป็นเครื่องจิ้มที่ได้จากวัตถุดิบจากปลาสร้อยในชุมชนที่มีมากช่วงน้ าหลาก น ามาหมักกับเกลือ ได้เป็น
หัวน้ าปลาเป็นวัตถุดิบที่ทุกบ้านต้องท ากันในสมัยก่อน วิธีการปรุงน าหัวน้ าปลาที่มีรสชาติเค็มไม่มาก 
กลิ่นหอม ผสมรวมกับเครื่องเทศและสมุนไพรสดทีน่ ามาซอยและสับละเอียด ได้แก่ กระเทียม ตะไคร้ 
หอมแดง ใบมะกรูด กระชาย ปรุงด้วยน้ ามะขามเปียก น้ าตาลปี๊บ พริกแห้งคั่ว และใส่ปลาย่างป่น
หยาบสุดท้าย มีรสเค็ม หวาน เผ็ดเล็กน้อย หอมกลิ่นเครื่องสมุนไพร กินกับขนุนต้ม หรือผักดองต่าง ๆ 
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ภาพที่ 4.42  น้ าปลาย า 

2.2.5.2)  น้ าพริกแดงหรือน้ าพริกตาแดง (ปะร่อดฮะ
เก่ต) (ภาพที่ 4.43) เป็นอาหารที่ชาวไทยรามัญสมัยก่อนนิยมห่อน้ าพริกแดงกับข้าวไปกินที่ทุ่งนา 
แล้วหาผักในทุ่งนากินเป็นผักแนมน้ าพริก ชาวไทยรามัญจึงนิยมจัดน้ าพริกไว้ในส ารับอาหารทุกมื้อ
คลุกกินกับข้าว ถ้าใส่ปลาย่างเรียกว่า น้ าพริกปลาย่าง วัตถุดิบหลักประกอบด้วย พริกแห้ง หอม 
กระเทียม น้ ามะขามเปียก น้ าตาลปี๊บ น้ าปลา มีรสชาติเผ็ด ตามด้วยรสเค็ม เปรี้ยวเล็กน้อย กินแนม
กับผักสดหรือผักลวก คู่กลับปลาย่าง ปลาเค็ม และกับข้าวอ่ืน ๆ เป็นการเพ่ิมรสชาติให้กับม้ืออาหาร 

ภาพที่ 4.43  น้ าพริกแดงหรือน้ าพริกตาแดง 

2.2.5.3)  น้ าพริกสด หรือน้ าพริกปลาทู (ภาพที่ 4.44) 
เป็นเครื่องจิ้มที่ใช้พืชผักสมุนไพรในบ้านท าเป็นอาหาร วัตถุดิบประกอบด้วย พริกขี้หนู หอมแดง 
กระเทียม น้ าปลา น้ ามะนาวหรือมะม่วงสับ และปลาทู โดยน าไปพริก หอมแดง กระเทียมเผาให้สุก 
ต ารวมกันพอหยาบ ปรุงรสด้วยน้ าปลา น้ ามะนาวหรือใส่มะม่วงสับลงไป ถ้ามีปลาทูต้องน าไปย่าง 
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แกะเอาแต่เนื้อ น าผสมลงไปก็ได้ เรียกน้ าพริกปลาทู มีลักษณะข้น กินกับผักต้ม เช่น มะเขือเปราะ 
กะหล่ า กระเจี๊ยบ รสชาติเปรี้ยว เค็ม เผ็ดเล็กน้อย 

ภาพที่ 4.44  น้ าพริกสดหรือน้ าพริกปลาทู 
ที่มา:  Mala Kon Mon (2566)  

2.2.5.4)  น้ าพริกกะปิ (ภาพท่ี 4.45)  เป็นเครื่องจิ้มที่กิน
ง่ายสามารถท าได้ตลอด เนื่องจากเป็นวัตถุดิบที่มีอยู่ในครัว ประกอบด้วย กะปิ กุ้งแห้ง กระเทียม 
มะเขือพวง พริกข้ีหนู น้ าตาลปี๊บ น้ าปลาโดยเริ่มจากต าทุกอย่างรวมกัน ปรุงรสด้วยน้ าปลา น้ าตาลปี๊บ 
น้ ามะนาวพรือใส่มะม่วงสับ โรยด้วยลูกโดด (พริกขี้หนู) และมะเขือพวงบุบ กินกับผักลวกหรือชะอม
ทอดเป็นเครื่องเคียง หรือเปลี่ยนพืชผักไปตามฤดูกาล 

ภาพที่ 4.45  น้ าพริกกะปิ 
ที่มา:  Mala Kon Mon  (2566)
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2.2.5.5)  หลนปลาร้า (ภาพที่ 4.46) เป็นต ารับอาหารที่
ได้ของชาวไทยรามัญที่มีการหมักปลาร้าไว้กินเองในบ้านผสมรวมกับเครื่องสมุนไพร วิธีการปรุง น า 
ปลาร้าหมักเอง ต้มสุกกรองเอาแต่น้ า น าต้มรวมกับกะทิเคี่ยวให้งวด แล้วน าพริก หอมแดง กระเทียม 
ไปเผา แกะเนื้อปลาทูนึ่งหรือปลาสดย่างใส่ครกโขลกรวมกัน เอาลงไปละลายในน้ าต้มปลาร้าที่เคี่ยวไว้ 
ถ้าเค็มจากปลาร้าไม่ต้องใส่เกลือเพ่ิม กินคู่กับผักสดที่มีในท้องถิ่นหรือผักดอง 

ภาพที่ 4.46  หลนปลาร้า 
ที่มา:  Mala Kon Mon  (2566) 

ทั้งนี้ เครื่องจิ้มของชาวไทยรามัญบางอย่างมีลักษณะคล้ายกับ
เครื่องจิ้มของขาวไทย ส่วนใหญ่เป็นการน าวัตถุดิบที่มีอยู่เหมือนกัน จากแหล่งที่พ้ืนอาศัยอยู่ใกล้เคียง 
แต่ความต่างข้ึนอยู่รสชาติตามความชอบของแต่ละครอบครัว จากผู้ให้ข้อมูลกล่าวว่า 

PC 9 “… อย่างรุ่นแม่รุ่นปู่อาหารที่ขาดไม่ได้เลยในชีวิตประจ าวัน
น้ าพริกไงจ๊ะ ส่วนมากเป็นปลาย่าง … ” 

PC 12 “… ปลาร้าคนมอญที่ท ากันเองจะอร่อย ไม่เหมือนสมัยนี้ 
ปลาร้าจะแห้ง เอามาทอดย่างห่อใบตองย่าง พวกปลาช่อน ซอยหอม พริก พวกปลาช่อน  ปลาจ่อม 
กุ้งจ่อม สมัยก่อนท ากันเพราะหาปลามาได้กันเอง ปลาข้าวคั่ว ปลาข้าวสุก (จะเอามาหลนที่ใช้เป็นปลา
ตะเพียน) หลนปลา หลนกะปิ น้ าพริกปลาทู น้ าพริกเผาบวกกับปลาย่าง ต าแห้ง ๆ หอม …” 

PC 20 “… ถ้ามีปลาย่างไว้มันจะท าได้หลายย่าง เช่น ท าน้ าพริก 
ก็ได้ แกงก็ได้ น้ าพริกที่ท าก็จะเป็นน้ าพริกแดง ใส่ปลาย่าง น้ าพริกย า (น้ าปลาย า) ของมอญแท้ …” 

จากผลการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ให้ข้อมูลที่มีต่อวิธีการปรุงอาหารใน
การท าอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิมข้างต้น ผู้วิจัยท าการสรุปวิธีการปรุง
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อาหารประเภทต้ม ผัด ทอด และเครื่องจิ้ม จากคะแนนความถี่ ตามรายละเอียดที่ก าหนด แสดงดัง
ตารางที ่4.10 

ตารางท่ี 4.10  อาหารประเภทต้ม ผัด ทอด ย า และเครื่องจิ้มของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐาน 
 ดั้งเดิม 

ผู้ให้ข้อมูล ประเภทอาหาร บนพื้นฐานความดั้งเดิม 

PC16-19 ต้ม แจงร้อน (ต้มจืดวุ้นเส้นใส่กะทิ) 
ต้มย า 

PC9 PC23 PC24 
PC7-22-26 
PC17-18 
PC18 
PC18-20 
PC7 PC18-26 

ผัด ผัดบวบ  
ผัดมะละกอใส่ไข่  
ผัดกระท้อนสับ  
ผัดลูกสมอ  
ผัดเผ็ดปลา/ ไก่/ หมู/ เนื้อ 
ผัดถั่วฝักยาว 

PC2-PC3, PC7 
PC9-17 
PC1-P26 
PC7 15-17, 25 

ทอด ข้าวโพดทอด 
ชะอมทอด 
ปลาทูทอด 
ทอดมันหัวปลี 

PC1-P22, P25 
PC7, 15-17  
P25 

ย า ย าขนุน 
ย ามะม่วง 
ข้าวมันส้มต า 

PC1-P26 

PC1 P6-15 
PC18-26 

เครื่องจิ้ม น้ าพริกแดง  
น้ าปลาย า  
น้ าพริกสดหรือน้ าพริกปลาทู  
น้ าพริกกะปิ  
หลนปลาร้า  

จากตารางที่ 4.10 อาหารประเภทต้ม ผัด ทอด ย า และเครื่องจิ้มของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ
บนพ้ืนฐานดั้งเดิม ซึ่งแสดงให้เห็นถึงการใช้วัตถุดิบที่หลากหลายในการปรุงอาหารและการผสมผสาน
รสชาติที่โดดเด่น มีความหลากหลายและสะท้อนถึงวิถีชีวิตและวัฒนธรรมการกินที่เป็นเอกลักษณ์ของ
ชาวไทยรามัญ 

2.3)  วิธีการปรุงอาหารหวาน 
 ในช่วงงานบุญของชาวไทยรามัญมีความส าคัญมาก เพราะชาวไทย

รามัญให้ความส าคัญกับวันส าคัญทางพระพุทธศาสนา ท าให้เมื่อถึงวันส าคัญ ๆ จึงเตรียมอาหารทั้ง
คาวและอาหารหวานเพ่ือน าของที่ดีที่สุดถวายให้แก่พระสงฆ์ ซึ่งในการท าอาหารหวานแต่ละครั้งต้อง
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ใช้ความพิถีพิถันในการท า ใช้วัตถุดิบหลายอย่าง และท าแต่ละครั้งต้องท าจ านวนมาก เพ่ือให้พอกับ
จ านวนแขกที่เข้าร่วมในงานหรือแจกจ่ายเพ่ือนบ้าน โดยอาหารหวานของชาวไทยรามัญ มีลักษณะ
คล้ายหรือเหมือนกับอาหารหวานของชาวไทย ซึ่งได้จากวัตถุดิบในท้องถิ่น สามารถแบ่งเป็นอาหาร
หวาน ได้แก่ อาหารหวานในงานประเพณี พิธีกรรม และอาหารหวานในงานต่าง ๆ ดังนี้ 

2.3.1)  อาหารหวานในงานประเพณี เป็นการน าอาหารหวานไป
ถวายพระสงฆ์ในวันส าคัญพระพุทธศาสนา ซึ่งชาวไทยรามัญให้ความส าคัญเป็นอย่างมากในการน า
อาหารหวานไปถวายพระ ดังนี้ 

2.3.1.1)  อาหารหวานในงานประเพณีสงกรานต์ประกอบ 
ด้วย 

กะละแม (กวาญหะกอ) (ภาพท่ี 4.47) กะละแม
เป็นขนมตามวัฒนธรรมดั้งเดิมของไทยรามัญมาแต่โบราณ กวนเพ่ือท าบุญในเทศกาลสงกรานต์เป็น
ส าคัญ วิธีการกวนใช้เวลานาน เริ่มกวนกันตั้งแต่วันที่ 11 หรือ 12 ก่อนวันสงกรานต์ 1-2 วัน ส่วนผสม
ในการท าได้แก่ มะพร้าว ข้าวเหนียว กะทิ และน้ าตาลมะพร้าว การท าเริ่มตั้งแต่ปอกมะพร้าว ขูด คั้น
กะทิ น าเอาข้าวเหนียวมาต้มเป็นข้าวต้มในกระทะใบบัว โดยใส่น้ าเล็กน้อย เมื่อข้าวต้มเดือดต้องคอย
กวนตลอด เพ่ือไม่ให้ติดก้นกระทะ เมื่อน้ าข้าวเริ่มงวดลงไปพร้อมกับเม็ดข้าวเริ่มสุกบ้าง ให้เติมน้ ากะทิ 
ตามด้วยน้ าตาลมะพร้าวลงไปได้ ใช้ไม้พายด้ามยาว เพ่ือไม่ให้ขนมติดกะทะและไหม้ได้ จนเห็นว่าขนม
เริ่มแตกมันเป็นเงางามแต่ยังอ่อนเหลวอยู่ ใช้เปลือกมะพร้าวใหม่ ๆ ที่ยั งสะอาดอยู่เผาให้ไหม้ ดับไฟ
เสีย น าเอาถ่านจากเปลือกมะพร้าวใส่ลงไปท าให้กะละแมสีด า โดยใช้เวลากวนประมาณ 7 ชั่วโมง 
จากการร่วมแรงรวมใจของคนท าในสมัยก่อน ลักษณะที่ได้จะมีความเหนียวหนึบ มีกลิ่นหอม หวาน
เล็กน้อย 

ภาพที่ 4.47  กะละแม 

ข้าวเหนียวแดง (ภาพท่ี 4.48)  เป็นอาหารหวาน
ส าหรับเทศกาลสงกรานต์นอกจากชาวไทยรามัญนิยมท าขนมกะละแมไปท าบุญกันเป็นส่วนใหญ่แล้ว 
บางครอบครัว ไม่มีแรงคนช่วยกวนกะละแม หรืออาจมีฐานะไม่ค่อยดีนักจึงกวนข้าวเหนียวแดงแทน 
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ซึ่งง่ายกว่า ใช้ทุนน้อยกว่า ใช้เวลาน้อยกว่า ใช้แรงงานน้อยกว่า ประกอบด้วย ข้าวเหนียว น้ าตาลปี๊บ 
งา และกะทิ  เริ่มจากการน าข้าวเหนียวแช่น้ า น ามากวนกับน้ าตาลปี๊บ กะทิ ให้เข้ากัน โรยด้วยงาขาว
ด้านบน ลักษณะขนมท่ีได้จะมีความเหนียว สีน้ าตาลแดง หอมกะทิ หวานมัน 

ภาพที่ 4.48  ข้าวเหนียวแดง 

ข้าวแช่ (ภาพที่ 4.49) ภาษารามัญ เรียกว่า 
เปิงดาจ์ หรือ เปิงสังกรานต์ ซึ่งเกิดขึ้นในวันสงกรานต์วันที่ 13 – 15 เมษายนของทุกปี แต่ละชุมชน
เริ่มเตรียมท าข้าวแช่กันตั้งแต่วันที่ 12 เมษายน เพ่ือให้เสร็จทันวันงาน โดยประเพณีการท าข้าวแช่นี้ยัง
ถือปฏิบัติกันมาอย่างเหนียวแน่นตามวัดไทยรามัญ ซึ่งข้าวแช่นี้ท าขึ้นเพ่ือใช้บูชาเทวดา แสดงความ
กตัญญูรู้คุณต่อบรรพบุรุษ และสร้างบุญสร้างกุศล ข้าวแช่ประกอบด้วย ข้าวสารเก่าน ามาซาวน้ า
จนกว่าน้ าใส จ านวน 7 ครั้ง จึงน าไปหุงสุกน ามาแช่น้ าลอยด้วยดอกไม้ที่มีกลิ่นหอม เช่น ดอกมะลิ 
ดอกกุหลาบ ดอกกชมนาด เครื่องข้าวแช่มีหลากหลายอย่างขึ้ นอยู่ก าลังทรัพย์และแรงงานใน
ครอบครัวของแต่ละบ้าน แต่ส่วนใหญ่ในส่วนของอ าเภอบ้านโป่ง อ าเภอโพธาราม และต าบล 
หวายเหนียว อ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี กับประกอบด้วย ปลาแห้งผัดหวาน หมูหวานหรือ  
เนื้อหวาน หัวไชโป๊ผัดหวาน ก๋วยเตี๋ยวผัด ย ามะม่วง  ย าขนุน รสชาติของเครื่องเคียงมีรสหวาน เค็ม 
เปรี้ยวจากย ามะม่วง ย าขนุน เมื่อน ามากินรวมกันท าให้สดชื่นในช่วงหน้าร้อน 
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ภาพที่ 4.49  ข้าวแช่ (ก) ปลาแห้งผัดหวาน (ข) หมูหวานหรือเนื้อหวาน (ค) 
หัวไชโป๊ผัดหวาน (ง) ก๋วยเตี๋ยวผัด (จ) ย ามะม่วง (ช) กระยาสารท 
และข้าวเหนียวแดง (ซ) 

ชาวไทยรามัญทุกบ้ านน าข้ าวแช่ ไปถวาย
พระสงฆ์ในตอนเช้าตรู่ พร้อมกับการน าส ารับข้าวแช่ไปตั้งตรงแท่นบวงสรวงหรือแท่นสังเวยเทวดา
สงกรานต์ โดยแท่นนั้นถูกท าข้ึนไว้อยู่หน้าบ้านก่อนวันงาน เป็นแทนทรงสูง ประกอบด้วยผ้าขาวคลุมที่
แท่น มีร่มกางอยู่ด้านข้าง ประดับด้วยดอกสงกรานต์ หรือเรียกว่า ดอกคูน ทั้ง 4 มุม (ภาพที่ 4.50) 
จากนั้นน าข้าวแช่ที่จัดเตรียมท าพิธีไหว้จนเสร็จสิ้นพิธีในช่วงเช้า หลังจากท าพิธีเสร็จ เครือญาติจาก
ต่างถ่ินที่กลับมารวมกันในช่วงนี้มานั่งล้อมวงกินข้าวแช่กันสามวันสามคืน 

ภาพที่ 4.50  แท่นบวงสรวงเทวดาสงกรานต์ 
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ตารางที่ 4.11  ลักษณะส ารับข้าวแช่ ในอ าเภอบ้านโป่งและอ าเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี และ 
อ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี 

ส ารับข้าวแช่ 
พื้นที่ 

อ.บ้านโป่ง 
จังหวัดราชบุรี 

อ.โพธาราม 
จังหวัดราชบุรี 

อ.ท่ามะกา 
จังหวัดกาญจนบุรี 

น้ าลอยดอกมะลิ   

ปลาแห้งผัดหวาน   

หมูหวาน   

เนื้อหวาน × × 

หัวไชโป๊ผัดหวาน   

ก๋วยเตี๋ยวผัด   

ลูกกะปิทอด  × × 
ย าขนุน   × 
ย ามะม่วง   

ข้าวเหนียวแดง   

กาละแม   

จากตารางที่ 4.11 ลักษณะส ารับข้าวแช่ในอ าเภอบ้านโป่ง และอ าเภอโพธาราม จังหวัด
ราชบุรี และอ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี พบว่า ทั้งสามพ้ืนที่มีลักษณะใกล้เคียงกัน แต่ในส่วน
ของเนื้อหวานหรือหมูหวานขึ้นอยู่แต่ละครอบครัว วิธีท าเหมือนกัน เพียงแต่เปลี่ยนเนื้อสัตว์เท่านั้น 
ส่วนที่มีความแตกต่างกัน คือ อ าเภอบ้านโป่ง มีลูกกะปิ แต่อ าเภอโพธาราม และอ าเภอท่ามะกา ไม่มี
ลูกกะปิ ส่วนย าขนุน อ าเภอท่ามะกา ไม่มี มีเพียงย ามะม่วง ซึ่งข้าวแช่แต่พ้ืนที่มีความแตกต่าง แต่
ลักษณะการกินหรือการท าอาจมีปรับเปลี่ยนตามสังคมปัจจุบัน เพ่ือยังคงสืบสารวัฒนธรรมให้คงอยู่
ต่อไป 

2.3.1.2)  อาหารหวานในงานบุญเดือนสาม ได้แก่  
ข้าวหลาม ใช้ในงานสารทเดือนสามหรือบุญโอะห์ต่าน และวันมาฆบูชา ตรงกับวันขึ้น 15 ค่ าเดือน 3 
หรือราวเดือนกุมภาพันธ์ของทุกปี เมื่อสมัยก่อนเป็นฤดูกาลหนาวที่มีอากาศเย็น พุทธบัญญัติห้าม
พระสงฆ์ก่อไฟ ชาวไทยรามัญมีความห่วงใยพระภิกษุสงฆ์ จึงได้ร่วมกันก่อไฟให้ความอบอุ่นแก่
พระภิกษุสงฆ์ โดยก่อนวันงานผู้ชายเข้าไปในป่าตัดกิ่งไม้ของต้นโอ่ะฮ์ต่านที่ยังสด ลอกเปลือกออก 
ทาขมิ้นให้มีสีเหลืองสวยงาม เสียบหรือมัดกาวทอ (ดอกไม้ทอง) พร้อมทั้งธูปเทียนไว้ที่ปลายยอด 
ปัจจุบันต้นไม้ชนิดนี้หายาก จึงใช้ต้นนกยูงป่าหรือกระถินแทน แต่ยังคงเรียก ต้นโอ่ะฮ์ต่ าน โดยจะ
จัดท าครอบครัวละ 5 – 10 ท่อน มัดด้วยตอก แต่ละครอบครัวน าต้นโอ่ะฮ์ต่านมายังวัดประจ าหมู่บ้าน 
น าไปพิงรอบเสาตรงลานวัดที่เตรียมไว้ (ภาพที่ 4.51 ก) ช่วงเย็นแต่ละครอบครัวท าการเผาข้าวหลาม
ที่ลานบ้านของตนเอง (ภาพที่ 4.51 ข) แจกจ่ายให้ญาติผู้ใหญ่ และบางส่วนเก็บไว้ส าหรับท าบุญ 
ตักบาตรในวันรุ่งขึ้น 
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    (ก)       (ข) 

ภาพที่ 4.51  ต้นโอ่ะฮ์ต่าน (ก) และการเผาข้าวหลาม (ข) 
ที่มา:  Mala Kon Mon  (2566)  

2.3.1.3)  อาหารหวานในงานเข้าพรรษา ได้แก่ ข้าวต้ม 
ลูกโยน (ภาพที่ 4.52) หรือขนมกล้วยขย า เป็นอาหารหวานที่ชาวไทยรามัญท าในช่วงเข้าพรรษา 
เพ่ือน าไปท าบุญที่วัด เริ่มจากการน าข้าวเหนียวแช่น้ า ล้างให้สะอาด น าผสมกับกล้วยน้ าว้าสุก 
มะพร้าวขูด และถั่วลิสงแช่น้ า คลุกเคล้าให้เข้ากันปรุงรสด้วยน้ าตาลทราย น าไปห่อด้วยใบอ่อน
มะพร้าว จับให้เป็นรูปทรงสามเหลี่ยมมัดด้วยตอกให้แน่น แล้วน าไปต้มให้สุกใช้เวลาประมาณ 
6 ชั่วโมง เมื่อสุกด้านเนื้อกล้วยกับข้าวเหนียวและเครื่องอ่ืนรวมตัวกันมีลักษณะสีน้ าตาลออกแดง 
กลิ่นหอมของกล้วย สามารถเก็บไว้กินได้นาน 
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ภาพที่ 4.52  ข้าวต้มลูกโยน 

2.3.1.4)  อาหารหวานในงานออกพรรษา หรือวันสารท
มอญ ตรงกับวันขึ้น 15 ค่ า เดือน 11 กระยาสารท (ภาพที่ 4.53) เป็นขนมที่น าไปท าบุญในวัน 
ออกพรรษา ซึ่งก่อนถึงวันแต่ละครอบครัวต้องรวมตัวช่วยกันเตรียมเครื่องกระยาสารท ได้แก่  ข้าวเม่า 
ข้าวตอก งาขาว งาด า ถั่วลิสง น าแต่ละอย่างมาคั่วให้เหลือง จากนั้นเคี่ยวน้ า ตาลให้ข้นเหนียว 
น าเครื่องที่ค่ัวลงคลุกผลมให้เข้ากัน พอถึงวันออกพรรษาชาวไทยรามัญแต่ละคนน ากระยาสารทท าบุญ
ที่วัดและน าไปแจกให้กับญาติผู้ใหญ่ 

ภาพที่ 4.53  กระยาสารท 
ที่มา:  คมสรร จับจุ (2566) 
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2.3.1.5)  อาหารหวานในงาน “ตักบาตรน้ าผึ้ง” เป็น
ประเพณีเก่าแก่ของชาวไทยรามัญ จัดขึ้นในวันพระ ขึ้น 15 ค่ า เดือน 10 หรือประมาณเดือนกันยายน 
ซึ่งชาวไทยรามัญ เรียกว่า “บังฮะเบี้ยงต๊าดซาย” แปลว่า การท าบุญตักบาตรน้ าผึ้ง (หล่องฮะเปียงดาจ
ซาย) ซึ่งอาหารหวานที่นิยมใช้ถวายพระ ขนมแดงงา (ภาพที่ 4.54) หรือข้าวเหนียวแดกงา (กวาญ
คะเปี่ยง) ท าจากข้าวเหนียวนึ่งสุกต าลงในครกไม้ ที่ใช้ต าข้าวเปลือกให้เป็นข้าวสาร ต้องต าให้ข้าว
เหนียวนึ่งสุกร้อนมาต า ยิ่งต าเนื้อข้าวเหนียวเนื้อเหนียวมาก ข้าวเหนียวกยิ่งดูดสากมาก ท าให้ดึงสาก
ขึ้นยาก ฉะนั้นเวลาต าจึงมักมีเพ่ือนบ้านมาช่วยกันหลาย ๆ คนเพ่ือสลับสับเปลี่ ยนกันพักเหนื่อย 
ระหว่างที่ต าข้าวเหนียวต้องคอยโรยงาคั่วกับเกลือเล็กน้อย กระจายลงไปให้ทั่ว ๆ เมื่อต าจนเหนียว
และส่วนผสมเข้ากันจนเนียนเป็นเนื้อเดียวกันแล้วถือว่าใช้ได้ ลักษณะขนมที่ได้จะเป็นก้อนสีด าตามสี
ของงาด า ก่อนจะแจกจ่ายกันกินในระหว่างญาติพ่ีน้องหรือเพ่ือนบ้านที่มาช่วยกันต า ต้องแบ่งส่วนหนึ่ง
ไว้ส าหรับใส่บาตรพระ ขนมชนิดนี้สามารถกินได้เลยหรือน าไปทอด น าไปจิ้มน้ าผึ้งกินให้มีรสหวาน 
ประเพณีตักบาตรน้ าผึ้งภายหลังเมื่อน้ าตาลหาซื้อได้ง่ายขึ้น สวนทางกับน้ าผึ้งที่หายากขึ้น จึงนิยมใช้
น้ าตาลแทนน้ าผึ้ง 

ภาพที่ 4.54  ขนมแดกงา 

2.3.1.6)  อาหารหวานที่ใช้ในงานบุญต่าง ๆ เป็นอาหาร
หวานที่ท าทั่วไปพบได้ในงานประเพณีและงานบุญต่าง ๆ แต่ละงานใช้อาหารหวานแตกต่างกันหรือ
เหมือนกันขึ้นอยู่กับงานที่จัด ดังนี้ 

ขนมกล้วย (ภาพที่ 4.55 เป็นการน าวัตถุดิบ
ท้องถิ่นที่หาง่ายและมีอยู่มาก ขั้นตอนไม่ยุ่งยาก ประกอบด้วย กล้วยน้ าว้าสุก แป้งข้าวเจ้า แป้งมัน 
กะทิ น ามาขย ารวมกัน ใส่มะพร้าวขูดฝอย ปรุงรสด้วยน้ าตาล เกลือ ห่อด้วยไปตอง พับให้เป็นสี่เหลี่ยม 
นึ่งจนสุก สามารถเก็บไว้กินได้นาน 
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ภาพที่ 4.55  ขนมกล้วย 

ขนมด้วงมอญ (กวานตอยกะน่ะ) (ภาพที่ 4.56) 
เป็นขนมที่นิยมน ามาใช้ในงานพิธีกรรม และงานบุญต่าง ๆ ประกอบด้วยแป้งข้าวเจ้า น้ าต้มสุก กะทิ 
มะพร้าวขูด เริ่มจากการน าแป้งข้าวเจ้าผสมกับน้ านวดให้ปั้นเป็นก้อนได้ จึงน ามาปั้นเป็นรูปทรง
หัวแหลมท้ายแหลม ตัวขนมจะมีสีขาว สามารถเติมสีที่ได้จากธรรมชาติ เช่น สี เขียวจากใบเตย สีชมพู
จากครั่ง สีฟ้าจากดอกอัญชัน เมื่อปั้นจนหมดน าไปต้มให้สุกตัวขนมจะลอยขึ้นมา ตักขึ้นมาคลุกกับ
มะพร้าวขูดเส้น ลักษณะตัวขนมจะมีความหนึบ กินคู่กับน้ าตาลผสมเกลือ โรยด้วยงาขาวคั่วบุบ หรือ
ราดด้วยกะทิสด 

ภาพที่ 4.56  ขนมด้วงมอญ 
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ขนมดอกโสน (ภาพที่ 4.57) เป็นการน าดอก
โสนที่ขึ้นตามทุ่งนาออกดอกช่วงปลายฤดูฝน ส่วนผสมประกอบด้วย แป้งข้าวเจ้า ดอกโสน กะทิ 
น้ าตาล เกลือ เริ่มจากน าดอกโสนมาคลุกกับแป้ง ใส่เกลือเล็กน้อย น าไปนี่งให้สุก ตักขึ้นมาคลุกกับ
มะพร้าวขูด กินคู่กับน้ าตาลผสมเกลือ ลักษณะขนมจะมีความมัน ความหอม หนึบ ๆ เล็กน้อย 

ภาพที่ 4.57  ขนมดอกโสน 

ลอดช่อง (ภาพที่ 4.58) เป็นขนมที่ชาวไทย
รามัญใช้ในงานประเพณี หรือเทศกาลงานบุญต่าง ๆ เช่น งานโกนผมจุก ประกอบด้วยแป้งสดโม่
ละเอียด น้ าใบเตย กะทิ น้ าตาลปี๊บ เกลือ  โดยการน าข้าวเหลืองปะทิวต าแล้วโม่ให้ละเอียด ผสมกับ
น้ าใบเตย ถ้าเหลวเกินไปก็ไม่เป็นตัว น้ าปูนใส น าไปกวนจนเหนียว เมื่อได้น าไปกดลงในน้ าเย็น กินกับ
น้ ากะทิลอยดอกมะลิ หรือสามารถน ามากินผสมกับเม็ดแมงลักและข้าวตอก 

ภาพที่ 4.58  ลอดช่อง 
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2.3.2)  อาหารหวานในงานพิธีกรรม เป็นอาหารหวานที่ใช้ในงาน
พิธีต่าง ๆ  เช่น งานไหว้ผีในการขึ้นเสาเอก (ข้ึนบ้านใหม่) และพิธีท าขวัญนาคในงานบวชพระของชาว
ไทยรามัญ 

2.3.2.1)  อาหารหวานที่ใช้ในการร าผี งานขึ้นเสาเอก 
(ขึ้นบ้านใหม่) เป็นการท าพิธีโดยชาวไทยรามัญเรียกกว่า โต้ง คนท าพิธี ในพิธีประกอบด้วยเครื่องเซ่น
ไหว้หลากหลายอยาก นอกจากนี้ยังมีอาหารหวานที่ใช้ในการร าผี จัดเตรียมของไหว้รวมกันในจานรอง
ด้วยใบตองปักด้วยเทียนเตรียมไว้ ในจานมีทั้งกล้วย ฟักทองต้ม มะพร้ามแก่หั่นชิ้น ฟักเชื่อม ข้าว
เหนียวนึ่งปั้นก้อน และขนมท าจากแป้งข้าวเหนียวปั้นเป็นรูปร่างต่าง ๆ (ภาพที่ 4.59 ) มีทั้งแบบนึ่ง
และแบบทอด เช่น ขนมคันหลาวลักษณะหัวแหลมท้ายแหลมน ามาประกอบรวมกันสามอัน ขนมตัว
เอส ลักษณะปั้นเป็นรูปตัวเอส ขนมทอดแบบหวานและค็ม ลักษณะเป็นทรงกลมแบนมีสีขาวเป็นแบบ
เค็ม และสีทองเป็นแป้งผสมน้ าตาลน าไปทอด ขนมกระยาสารท ลักษณะเป็นทรงกลมใช้ข้าวตอก
น้ าตาลคลุกด้วยงาขาวและงาด าปั้นเป็นก้อน กะหรี่ปั้บ ลักษณะเป็นแป้งพับสีขาวมีไส้มะพร้าวด้านใน 
เพ่ือใช้ท าพิธีและแจกให้กับคนมารวมงาน 

ภาพที่ 4.59  อาหารหวานที่ใช้ในการร าผี ประกอบด้วย ก) ขนมคันหลาว 
ข) ขนมตัวเอส ค) ขนมทอดแบบหวานและเค็ม ง) ข้าวตอกกับงา 
และ จ) กะหรี่ปั๊บ 

2.3.2.2)  อาหารหวานที่ใช้ในการท าพิธีขวัญนาคใน 
งานบวชของชาวไทยรามัญ เป็นขนมที่หมอท าขวัญใช้ในพิธีท าขวัญ โดยใช้ขนมแป้งปั้นที่ ปั้นท าจาก
แป้งข้าวเหนียวผสมกับน้ ามี 2 สี คือ แป้งสีขาว ส่วนแป้งสีแดงใช้เติมน้ าตาลปี๊บผสมเพ่ิม น าไปปั้นเป็น
รูปต่างๆ เช่น สร้อยคอ แหวน ก าไลข้อมือ ก าไลข้อเท้า ปู ปลา บาตร หม้อ น าไปทอดให้สุก (ภาพที่ 
4.60) จัดเรียงใส่ถาดตามจ านวนนาคที่บวช เพ่ือพร้อมน าไปใช้ในพิธีท าขวัญ เมื่อหมอท าขวัญท าการ
สวดจนจบพิธีแต่ละบท หมอท าขวัญท าการทอดแหวนให้กับนาค โดยน าแหวนหอ้ยด้วยสายสิญจน์ผูก



124 

ที่ปลายไม้เหมือนการตกเบ็ต ทอดให้นาคจับไว้และสอนคติธรรมถึงการปลงใจในการออกบวชและสละ
สมบัติทั้งหมด หมายความว่า เมื่อปลงใจออกบวชต้องสละสมบัติซึ่งเป็นสิ่งของนอกกายออกไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.60  อาหารหวานที่ใช้ในการท าพิธีท าขวัญนาค สร้อยคอ ก) แหวน 
ข) ก าไลข้อมือ ค) ก าไลข้อเท้า ง) ปู จ) ปลา ฉ) บาตร ช) และ หม้อ ซ) 

 
ทั้งนี้อาหารหวานของชาวไทยรามัญเป็นอาหารหวานที่น า

วัตถุดิบในท้องถิ่นใกล้ตัวมาใช้ท า หาได้ง่าย ส่วนใหญมีวิธีการท าหลายขั้นตอนและยุ่งยาก จึงนิยมท า
ในงานประเพณี บุญต่าง ๆ ที่ลูกหลานได้มารวมตัวกัน ร่วมมือร่วมแรงค่อยช่วยกันท า จากให้ข้อมูลได้
กลา่วว่า 

PC 1 “... สมัยก่อน แม่เขากวนนะ ข้าวเม่าก็ต้องมาท าเอง 
ต าเอง มาคั่วอีกนะ แล้วข้าวตอกก็คั่วเอง งาก็คั่วเอง ถ้าเราต าเองเราก็เอาข้าวเปลือกข้าวเหนียวมา  
แช่น้ าก่อน แล้วค่อยมาต า งาคั่วเสร็จ ข้าวเหม่าเขาคั่วเสร็จ ใส่กระทะเลย ใส่น้ าตาลกะดูแค่นี้พอไหม
กะดู หวานไม่หวานกะดู แล้วก็เคี้ยวน้ าตาล กวนแล้วก็ใส่โน่นใส่นี้คลุกเคล้าให้เข้ากันแล้วก็ใส่ปิ๊ป  
แต่ก่อนมีปิ๊ปมีฝาปิดแล้วก็แขวนไว้ กินไปเหอะ เกี่ยวหญ้ามาเหนื่อย ๆ แล้วก็กิน แล้วคลุกกับมะพร้าว 
อร่อย …” 

PC 12 “... ข้าวที่ปลูกสมัยก่อนเป็นพันธุ์ข้าวเหลืองปะทิว 
เป็นข้าวนาปีท าครั้งเดียว หน้านี้จะเริ่มเกี่ยวแล้ว เดียวนี้เหลืองปะทิวแท้ไม่มีละ สมัยก่อนข้าวไม่แข็ง
เท่าไหร่หลอก แต่เขากวนพวกลอดช่องจะเอาข้าวเหลืองปะทิวต า มาโม่ สมัยก่อนท าขนมอะไรก็โม่
แป้งเอง ขนมกล้วย ขนมตาล ขนมจีนท าเองวันไหนมีงานบุญจะท ารวม ๆ กันท า ตัดไม้ไผ่มาเป็นสาก
มาต าแป้ง …” 

PC 12 “... สารทเดือน 10 กลางเดือนสิบขนมที่ท าจาก
ข้าวเหนียว พวกข้าวต้มมัด วันสาทรมอญ ก็ท ากระยาสารทท าให้ตายายได้กิน (ผีบรรพบุรุษ) จะต้อง
ท าเอง  เวลาหน้ากระยาสารทก่อนจะออกพรรษาก็ต้อง คั่วข้าวเม่า คั่วข้าวตอก คั่วถั่ว คั่วงาให้เหลือง 
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เอาน้ าตาลเคี่ยว เอาทุกอย่างมารวมกัน ท าบ้านใครบ้านมัน ถ้ามีบ้านญาติผู้ใหญ่ คนแก่ ก็แจกให้ครบ
ทุกบ้าน ท าแล้วแจก …” 

P15 “... ขนมหวานก็มีวันโกน ขนมเทียน (ไส้หวานไส้เค็ม) 
ข้าวต้มมัดแล้วแต่ แต่ถ้าอยู่ว่าง ๆ ท าขนมกินไม่มี จะได้กินก็ตอนมีงาน แป้งข้าวเหนียว (ปลูกเองแต่
น้อยสมัยก่อน) เอาไว้ท าขนมวันโกน เราชอบอะไร …” 

จากผลการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ให้ข้อมูลที่มีต่อวิธีการปรุง
อาหารหวานในการท าอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิมข้างต้น ผู้วิจัยท าการ
สรุปวิธีการปรุงอาหารหวานได้แก่ อาหารในงานประเพณี และอาหารในพิธีกรรม ตามรายละเอียดที่
ก าหนด แสดงดังตารางที่ 4.12 
 
ตารางที่ 4.12  อาหารหวานที่ใช้ในงานประเพณีและพิธีกรรมของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐาน

ความดั้งเดิม 
 

ประเภทของงาน ชื่ออาหารหวาน 
งานประเพณี วันสงกรานต์ กะละแม ข้าวเหนียวแดง ข้าวแช่ 

วันมาฆบูชา (บุญเดือนสาม) ข้าวหลาม 
วันเข้าพรรษา ข้าวต้มลูกโยน 
วันออกพรรษา กระยาสารท 
ตักบาตรน้ าผึ้ง ขนมแดกงา 
งานบุญต่าง ๆ  ขนมกล้วย ขนมด้วงมอญ ขนมดอกโสน 

ลอดช่อง ปลากริม 
พิธีกรรม การร าผี งานขึ้นเสาเอก 

(ข้ึนบ้านใหม่) 
ขนมคันหลาว ขนมตัวเอส ขนมทอดแบบหวาน
และเค็ม ขนมงา กะหรี่ปั้บ 

พิธีท าขวัญนาคในงานบวช ขนมแป้งทอดปั้นเป็นรูปร่างต่าง ๆ เช่น 
สร้อยคอ แหวน ก าไลข้อมือ ก าไลข้อเท้า เท้า 
ปู ปลา บาตร หม้อ 

 
จากตารางที่ 4.12  อาหารหวานที่ใช้ในงานประเพณีและพิธีกรรมของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย

รามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม แบ่งเป็น 2 ประเภท ได้แก่ อาหารหวานในงานประเพณี และอาหาร
หวานในงานพิธีกรรม ซึ่งอาหารหวานเหล่านี้มีบทบาทส าคัญในงานประเพณีและพิธีกรรมของกลุ่ม
ชาติพันธุ์ไทยรามัญ สะท้อนถึงความเชื่อและวัฒนธรรมที่สืบทอดกันมาหลายชั่วอายุคน 

3)  วิธีการกินอาหาร 
3.1)  การกินอาหารของชาวไทยรามัญในชีวิตประจ าวัน เป็นอาหารที่มี

วัตถุดิบจากแหล่งธรรมชาติ เปลี่ยนไปตามฤดูกาล ส่วนใหญ่เป็นอาหารท าง่ายไม่ซับซ้อน อาหารที่ท า
ต้องเหมาะกับสมาชิกในครอบครัวที่มีหลากหลายวัยกินร่วมกัน โดยเฉพาะผู้สูงอายุและเด็กกิน 
ครอบครัวชาวไทยรามัญอยู่กันเป็นครอบครัวใหญ่ ชาวไทยรามัญกินเป็นส ารับอาหารนั่งล้อมวงอยู่
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พร้อมหน้าพร้อมตากัน ซึ่งในส ารับประกอบด้วยอาหารประเภทแกงนิยมแกงส้มเป็นหลักที่มีพืชผักให้
หมุนเวียนสลับสับเปลี่ยนกัน กินคู่กับปลาเค็ม ปลาย่าง และเครื่องจิ้มอย่างน้ าพริกตาแดง น้ าพริกปลา
ย่าง กินกับผักสดและผักลวกที่หาได้ ซึ่งเป็นสิ่งที่ขาดไม่ได้ในแต่ละมื้ออาหาร ในการเตรียมอาหารแต่ละ
ครั้งจึงต้องเตรียมอาหารในปริมาณมากช่วงเช้า เพ่ือให้เพียงพอกับสมาชิกในครอบครัวและมื้อถัดไป ส่วน
มื้อกลางวันเป็นอาหารที่เหลือจากมื้อเช้า ส าหรับมื้อเย็น มักรับประทานอาหารที่เหลือจากมื้อกลางวันต่อ 
แต่ถ้าไม่พอ จึงท าเพ่ิมโดยยังเป็นอาหารประเภทเดิม ๆ ส่วนอาหารที่เตรียมไว้ส าหรับท าบุญชาวไทย
รามัญถูกสอนว่าอาหารในส ารับที่ท าถวายพระต้องท าอย่างพิถีพิถันทั้งเตรียมอาหารพร้อมกับใส่
ภาชนะถ้วยชามที่สวยงาม ต้องเตรียมแยกไว้ก่อนอันดับแรก เพ่ือพร้อมที่ถวายแด่พระสงฆ์ในช่วงเช้า 
เมื่ออาหารเสร็จจัดส ารับวางกับพ้ืนไว้ตรงกลางวง มีช้อนกลางส าหรับตักกับข้าว ทุกคนล้อมวงพร้อม
หน้ากัน จึงเริ่มตักข้าวคนที่อายุน้อยที่สุดในวงเป็นคนตักข้าวให้ผู้อาวุโสที่สุดในวง จากนั้นค่อยเรียง
ตามล าดับลงมาจนถึงตนเองแล้วกินพร้อมกัน การกินยังใช้การเปิบอาหารด้วยมือ มีขันล้างมืออยู่ด้านข้าง 
จากผู้ให้ข้อมูลไดก้ล่าวว่า 

PC 1 “...  ถ้าพ่อกับแม่ยังไม่กินต้องตักหน้าข้าวให้พ่อไว้ก่อน ชามข้าว
ต้องเป็นชามเฉพาะของพ่อของแม่ สมัยก่อนไม่ได้ เรียกพ่อเรียกแม่กินรวมกิน ก็มีแกงอะไรอย่างหนึ่ง แล้ว
ก็ผักน้ าพริก ปลาทอด เช้า กลาง เย็น ก็กินเหมือนกัน ... ” 

PC 9 “... ของฉันต้องตักหน้าข้าวให้ตาก่อน ต้องตักข้าวให้ผู้อาวุโสก่อน
คนแรก ค่อยเรียง กันมาจนถึงคนสุดท้าย ภาชนะของพ่อกับแม่จะมีเฉพาะ พอท่านเสียไปก็ตกเป็นมรดกของ
บ้าน ... ” 

PC10 “... สมัยก่อนก็กินข้าวด้วยมือ โบราณนะกินด้วยมือแต่เขาไม่
ได้มากินมูมมาม อย่างกับยาย เขากินข้าวด้วยมือแต่เขากินเรียบร้อย เขาหยิบเขานั่น สมัยก่อนเขากินเขา
คอยจะล้างมือเขาจะมีชามของเขา ของใครของมันเป็นแบบนั้น ... ” 

PC 12 “... การกินข้าวต้องกินรวมกัน พ่อแม่ยังไม่กินต้องตักให้พ่อ
แม่ก่อน สมัยนี้ไม่มีแล้ว สมัยก่อนกินล้อมวง รุ่นน้ากินช้อนละ พ่อกับแม่กินมืออยู่มีที่ล้างมือข้าง ๆ ... ” 

PC 25 “... การกินอาหารในส ารับของชาวไทยรามัญสมัยก่อนเป็นการ
สอนให้ลูกหลานได้รู้จักการเคารพผู้ใหญ่ คนที่เด็กท่ีสุดจะต้องตักข้าวให้กับทุกคนจนครบถึงจะตักของ
ตนเอง ท าแบบนี้ทั้งสามมื้อ ถือว่าเป็นการสอนโดยที่ไม่ต้องบอกกล่าว ...” 

PC 26 “... ส ารับคนสมัยก่อนกินส ารับกว่าสมัยนี้ เขาเรียกลูกเรียก
เต้าไม่เหมือนสมัยนี้ เดียวใครตักได้จานใครจานมัน ...” 

3.2)  ภาชนะที่ใช้กินข้าวในครอบครัวส่วนใหญ่เป็นชามเคลือบหรือเป็นจาน
ชามกระเบื้องทั่วไป แต่ถ้าเป็นชามข้าวของพ่อและแม่หรือผู้อาวุโสในบ้านต้องเป็นชามใหญ่แบบเดิมทุกครั้ง 
ท าแบบนี้ทุกมื้อ เป็นการถ่ายทอดต่อกันมาในสมัยก่อน เพ่ือสอนให้รู้จักการเคารพผู้ใหญ่ แต่เมื่อเสียชีวิต 
ภาชนะเหล่านี้กลายเป็นสมบัติให้ลูกหลานได้เก็บไว้ระลึกถึง ส่วนชามที่ใช้ถวายพระภิกษุสงฆ์ท าจาก
กระเบื้องมีลวดลายสวยงามพร้อมฝาปิดเข้าชุดกันจัดเรียงในถาดเวลาถวาย ถวายทั้งอาหารและชุด
ถ้วยชามมีถาดรองด้านล่าง (ภาพที่ 4.61) ซึ่งชามเหล่านี้ถูกแยกเก็บไว้อย่างดีเพ่ือใช้เฉพาะงานบุญ
เท่านั้น  



127 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.61  ชุดถ้วยชามคาวหวาน ใช้ส าหรับใส่อาหารถวายพระ 
 

ทั้งนี้ ภาชนะใส่อาหารชาวไทยรามัญให้ความส าคัญเป็นอย่างยิ่ง 
โดยเฉพาะภาชนะที่เป็นของบรรพบุรุษ และภาชนะที่ใช้ถวายอาหารให้กับพระภิกษุสงฆ์ จากผู้ให้
ข้อมูลไดก้ล่าวว่า 

PC 7 “... ภาชนะที่กินของคนมอญ เขาให้แยก ของพระ ของพ่อ
แม่ ห้ามแตะ ของพ่อจะเป็นชามใหญ่ ตาไก่ เป็นการสอนให้รู้จักให้เกียรติ ไม่ควรยุ่ง เวลากินข้ าวจะ
เป็นชามนี้ตลอด พอพ่อเสียก็จะกลายเป็นสมบัติ ถือว่าเป็นความสุขได้สมบัติของพ่อแม่ ภาชนะที่กิน
ทั่วไปใช้จานชามปกติ แต่ชามชุดใส่ไปวัดอีกเรื่องหนึ่ง ...” 

PC 10 “... พ่อคุณยายเขาจะมีชามของเขาต่างหาก เขาจะรู้ว่าอัน
นั้นของตาของยาย จะเป็นใบเดิมชามเดิมทุกครั้งที่ เขากิน แต่ว่ามารุ่นนี้ไม่แล้ว ก็เหมือนกันกินแล้วก็
ล้างแล้วก็คว่ า ...” 

PC 12 “... ภาชนะใส่อาหาร จะมีขันใส่ข้าวเฉพาะไปท าบุญ พวก
ถ้วยชามสวยๆ ใส่ขนม ใส่อาหารให้พระ เอาใส่ตะกร้า มีขันข้าวกับข้าวใส่จาน สมัยนี้ใส่ถุงไป จัดใส่
ส ารับพระ สมัยก่อนส ารับจะมีส ารับคาว หวานแยกกัน ขันข้าวแยก ...” 

จากผลการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ให้ข้อมูลที่มีต่อวิธีการกินอาหารและ
ภาชนะที่ใช้ในการกินอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิมข้างต้น ผู้วิจัยท าการ
สรุปตามรายละเอียดที่ก าหนดจากผลการทบทวนวรรณกรรม แสดงดังตารางที่ 4.13 
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ตารางที่ 4.13  วิธีการกินอาหารและภาชนะท่ีใช้ในการกินอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 

ผู้ให้ข้อมูล วิธีการกินอาหาร บนพื้นฐานความดั้งเดิม หมายเหตุ 
PC1-PC26 การจัดอาหารเป็นส ารับ ประกอบด้วยอาหารประเภท

แกง ปลาย่าง น้ าพริกกับผัก
ทุกมื้อ 

PC1-PC26 การนั่งล้อมวงร่วมกัน ทุกคนในครอบครัวนั่งพร้อม
หน้ากันนั่งลงกับพ้ืน 

PC1-PC26 วิธีกินอาหาร สมาชิกท่ีอายุน้อยต้องตักข้าว
ให้กับผู้อาวุโสตามล าดับท า
ทุกมื้อ 

เป็นการสอนให้
รู้จักการเคารพ
ผู้ใหญ่ 

PC7 PC10 
PC12 

ภาชนะใส่อาหารทั่วไป ชามเคลือบหรือชาม
กระเบื้องแต่ถ้าเป็นชามของ
พ่อแม่เป็นชามตราไก่ใบใหญ่ 

PC7 PC10 
PC12 

ภาชนะส าหรับพระภิกษุสงฆ์ ชามชุดพร้อมฝาปิดมี
ลวดลายสวยงามรองด้วยถาด
ทองเหลืองหรือถาดเคลือบ 

จากตารางที่ 4.13 วิธีการกินอาหารและภาชนะที่ใช้ในการกินอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญ พบว่า การกินอาหารมีการจัดอาหารเป็นส ารับ สมาชิกทุกคนต้องมานั่งรอบวงร่วมกัน โดยมี
วิธีการกิน คือ ผู้ที่มีอายุน้อยที่สุดต้องเป็นคนตักข้าวให้กับผู้อาวุโส ภาชนะที่ใส่อาหารเป็นชามเคลือบ
หรือชามกระเบื้อง แต่ถ้าเป็นอาหารที่ถวายพระสงฆ์ ภาชนะมีลวดลายสวยงาม 

4) ความเชื่อด้านอาหาร
ชาวไทยรามัญมีความเชื่อและศรัทราในพระพุทธศาสนาอย่างมาก

มักรักษาศีลสม่ าเสมอไม่นิยมเลี้ยงสัตว์ไว้เป็นอาหารยกเว้นไก่ เพราะเชื่อว่าการเลี้ยงสัตว์เพ่ือฆ่าเป็น
บาป จึงเก็บพืชผักริมรั้ว และเพาะปลูกไว้บริเวณบ้านหรือหาได้จากธรรมชาติ ถ้าหาได้มากก็แบ่งปันไม่
ซื้อขาย เลี้ยงวัวไว้เพ่ือไถนา เมื่อวัวตายถึงน าเนื้อวัวแบ่งกันไปกิน แต่ไม่ล้มวัวหรือฆ่าวัวมากิน ซึ่งหลัก
ความเชื่อของชาวไทยรามัญให้ควาส าคัญสองอย่างคือ ความเชื่อในพระพุทธศาสนาและความเชื่อเรื่อง
ผีเป็นหลัก ส่วนความเชื่อเกี่ยวกับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญให้ความส าคัญในการกินเพ่ือ
รักษาสุขภาพ ซึ่งจากการสัมภาษณ์ข้อมูล พบว่า ส่วนใหญ่กินอาหารเป็นยาป้องกันโรค โดยกินพืชผัก
ตามฤดูกาลที่หาได้ง่าย เชื่อว่าท าให้มีชีวิตที่ดี สุขภาพดี การกินตามฤดูกาลเป็นการช่วยปรับธาตุท าให้
ร่างกายมีความสมดุลกับอากาศเปลี่ยนแปลง คนสมัยก่อนเน้นการกินพืชผักมากกว่าการกินเนื้อไก่ 
เนื้อหมู โดยเฉพาะพืชผักในน้ าพริก พืชผักในแกงต่าง ๆ พอถึงการเปลี่ยนแปลงแต่ละฤดูกาลต้อง
ปรับเปลี่ยนอาหาร อย่างช่วงฤดูหนาวไปฤดูร้อนต้องกินอะไร ฤดูร้อนไปฤดูฝนต้องเปลี่ยนมากินอะไร 
และระหว่างฤดูฝนไปฤดูหนาวคนป่วยมากต้องกินอะไร จากผู้ให้ข้อมูลไดก้ล่าวว่า 
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PC 6 “... แกงบอนเวลาท าบอนห้ามเดิมข้ามจะท าให้คัน ตอนปอกก็
ห้ามคนข้าม เพราะเขาบอกว่ามันจะคันปาก เวลาปอกบอนต้องไปนั่งปอกห่าง ๆ ไม่ให้ใครเข้าใกล้
จนถึงทุกวันนี้ก็ยังท าอยู่ ...” 

PC 7 “... ถ้ากินแกงขี้เหล็กได้กินช่วงเดือนสิบเดือนสิบเอ็ดกัน มีความ
เชื่อกินเพ่ือปรับธาตุ ขนมจีนก็กินเป็นยา ต้องเป็นขนมจีนแป้งหมัก อันนี้เขาบอกมา เหตุผลของคน
โบราณเขาท าไว้ดี กินอาหารเป็นยา หน้าหนาวกินข้าวหลามร้อน ๆ ให้ความอบอุ่น มีกะทิ ข้าวเหนียว 
มันมีท่ีมาท่ีไป...” 

PC 12 “... คนสมัยก่อนชอบกินแกงหัวปลี ถ้าเป็นคนคลอดลูกสมัย
โบราณเขาจะแกงให้กินบ ารุงน้ านม แกงเลียงไพร ขุดได้แถวบ้าน ก็ช่วยบ ารุงร่างกายด้วย ...” 

PC 25 “... คนสมัยก่อนจะกินตามฤดู จะไม่กินไก่มากเกินไป จะไม่กิน
หมูมากเกินไป เขาจะเน้นผักตามฤดู คนสมัยก่อนบอกว่า “ไม่มีน้ าพริกในส ารับมันกินข้าวไม่ลง” อันนี้
คือผักที่มันมีอยู่นิที่เรากินจิ้มกับน้ าพริกท่ีเขาเน้นก็คือผักมันเกิดขึ้นตามฤดู ...” 

จากผลการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ให้ข้อมูลที่มีต่อความเชื่อเกี่ยวกับอาหาร
ของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ข้างต้น ผู้วิจัยท าการสรุปตามรายละเอียดที่ก าหนด แสดงดังตาราง  
ที ่4.14 

ตารางท่ี 4.14  ความเชื่อด้านอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม 

ผู้ให้ข้อมูล ความเชื่อด้านอาหาร บนพื้นฐานความดั้งเดิม 
PC25 แกงส้มผักบุ้ง กินเพ่ือปรับธาตุร้อนให้คงท่ีกับฤดูหนาว 
PC7, PC8, 
PC12, PC15 

แกงเลียงใบกระเพรา เชื่อว่าใบกะเพราช่วยขับลม แก้ท้องอืด ส่วน
สมุนไพรอ่ืน ๆ ที่อยู่ในแกง เช่น พริกไทย หอม 
กระเทียมช่วยในการขับเสมหะ ขับปัสสาวะ 
ช่วยขับเหงื่อให้หายไข้ 

PC5, PC12, 
PC15, 

แกงเลียงไพล แกงเลียงหัวปลี ช่วยเรื่องการขับน้ าคาวปลา และช่วยบ ารุง
น้ านมส าหรับคนเพิ่งคลอดลูก 

PC1,PC26 แกงบอน กินเพ่ือปรับเรื่องของธาตุลมใส่กระชายเยอะ 
กระชายเป็นตัวปรับธาตุลม 

PC6, PC25, 
PC26 

แกงขี้เหล็ก - มีสรรพคุณทางยาป้องกันโรคภัยไข้เจ็บ และ
เชื่อว่ากินแล้วเพ่ิมความสิริมงคล
- ดอกข้ีเหล็กอย่าใส่มากแกงมันจะเปรี้ยว
- ใส่ใบย่านางเพื่อให้มันแก้ขมของใบขี้เหล็ก

PC6, PC7, 
PC8 

อาหารที่มีเมือกลื่น ช่วยเคลือบกระเพาะ เจริญอาหาร 

PC7, PC8-9 งานอวมงคล สามารถน าอาหารเส้นมาเลี้ยงแขกในงานศพ 
ไม่ถือ 
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ตารางท่ี 4.14  (ต่อ) 

ผู้ให้ข้อมูล ความเชื่อด้านอาหาร บนพื้นฐานความดั้งเดิม 

PC1-PC26 ข้าวแช่ เป็นอาหารของเทวดา ท าในช่วงสงกรานต์ 

PC6, PC25, 
PC26 

หน่อไม้ดอง - คนท้องอยู่ไฟไม่ให้กิน เพราะเป็นของแสลง
- ไม่ใหก้ินหน่อไม้เปรี้ยวหน้าแล้งเพราะมีพิษ
จะให้กินตอนหน้าหนาว

PC8, PC25 ผักปลัง ดอกแค กินแก้ไขหัวลมช่วงหน้าแล้ง 

จากตารางที่ 4.14 ความเชื่อด้านอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม 
พบว่า เป็นความเชื่อที่สืบทอดต่อกันมาจากสอนรุ่นสู่รุ่น โดยส่วนใหญ่ เป็นกินเพ่ือปรับสมดุลของ
ร่างกาย และกินเพื่อบ ารุงร่างกาย และรักษาโรค ซึ่งได้จากการกินอาหารในชีวิตประจ าวัน เช่น อาหาร
ที่มีเมือกลื่น ช่วยเคลือบกระเพาะ หรือการกินแกงเลียงใบกระเพาะ ช่วยท าให้ขับลม หรือให้กับคนที่มีไข้ 

5) การถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหาร
การถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารของชาวไทยรามัญสมัยก่อน ได้รับการ

ถ่ายทอดจากครอบครัว หรือผู้สูงอายุในครอบครัว เป็นผู้ถ่ายทอดให้กับลูกหลาน ซึ่งลูกหลานได้เรียนรู้
จากวิธีการดูพักลักจ า ชิมจากรสชาติที่เคยได้กิน แล้วลองผิดลองดู และการไปช่วยเป็นลูกมือท าในงาน
บุญต่าง ๆ ท าให้เกิดการซึมซับและเรียนรู้ ปรับเปลี่ยนจนเกิดทักษะ ถ่ายทอดส่งต่อกันมา จากผู้ให้
ข้อมูลได้กล่าวว่า 

PC 8  “... แม่เขาก็ท าให้เราดูแล้วก็หัดท ากันมา เราก็ช่วยเขาตั้งแต่เด็ก 
เราก็ท าตามเขา ...” 

PC 13 “... สมัยก่อนก็มีงานก็ไปช่วยกันท าที่วัด แบ่งหน้าที่กันท า แล้วก็
อาศัยจ ามาจากคนอ่ืน แล้วก็ส่งต่อให้ลูกตอนนี้ลูกชายก็ท าต่อ ...” 

สิ่งที่ถ่ายทอดเกี่ยวกับภูมิปัญญาการท าอาหาร ได้ถ่ายทอดให้กับ
ลูกหลานจากการท าให้กิน สอนวิธีการท า แต่ละอย่างต้องใส่อะไร ท าอย่างไร แต่ส่วนใหญ่ไม่ค่อยท า
ยุ่งยาก แต่ถ้าบ้านไหนยังมีผู้สูงอายุยังคงได้กินอาหารดั้งเดิมบ้างนาน ๆ ครั้ง ถ้ายังท าไหว ส่วนใหญ่ไม่
ท ากินหรือถ้าท าก็เป็นอาหารไทยทั่วไป จากผู้ให้ข้อมูลกล่าวว่า 

PC 6 “... หมดรุ่นพวกฉันก็คงหมดไม่มีแล้วละ จะไม่เหลือ เพราะมันไม่
เข้าครัวกันแล้ว ตัวเองก็บอกก็สอนอยู่ แต่ก็ไม่รู้ว่าเขาจะได้แบบนี้หรือเปล่า ...” 

PC 25 “... จะเป็นลูกมือให้กับปู่ย่าตายาย พ่อแม่ไม่ว่าง เขาจะออกมา
ทุ่งนาท ามาหากิน ส่วนเราก็อยู่กับคนแก่ที่บ้าน ย่าตายาย เราก็ได้สัมผัสกับเรื่องพวกนี้ แล้วมันก็เป็น
วิถีชีวิตของเราอยู่แล้ว เราเกิดมาทันพวกเขา เขาไม่สอน เราเป็นเด็กซนอยากรู้อยากเห็น พอเราท า
แล้วคนแก่เขาก็จะชอบ เขาก็จะให้เราท า เวลาเราท าผิดเราก็ถูกตี เวลาถูกตีมันท าให้เราจ าจนถึงบัดนี้ 
...” 
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จากการวิเคราะห์ลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ สามารถสรุปได้ตาม
ภาพที่ 4.62 

ภาพที่ 4.62  ลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ

ลักษณะภูมิ
ปัญญาอาหาร 

ของกลุ่มชาติ
พันธุ์ไทย
รามัญ 

ความเชื่อ

เพ่ือสุขภาพ 
ประเพณี
พิธีกรรม 

วัตถุดิบ

พืชผัก

เนื้อสัตว์ 

เครื่องเทศ
สมุนไพร 

เครื่องปรุง 

การถ่ายทอดวิธีการ 

เครื่องปรุง 
วิธีการกิน

ชีวิตประจ าวัน 

ประเพณี/พิธีกรรม 

วิธีการปรุง

ประเภทต้ม ผัด 
ทอด ย า 
และเครื่องจิ้ม 

อาหารหวาน อาหารคาว 

ประเภทแกง งานประเพณี งานพิธีกรรม 
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 4.1.1.3  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ
ของนักท่องเที่ยว 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ
ของนักท่องเที่ยว รายละเอียดของผลการศึกษา มีดังนี้ 

ตอนที่ 1 การวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม วิเคราะห์ ค่าความถี่ 

และร้อยละ แสดงดังตารางที่ 4.15 

ตารางท่ี 4.15  จ านวนและค่าร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
(n=384) 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (คน) ร้อยละ 
1.เพศ

หญิง 228 59.38 
ชาย 145 37.76 
เพศทางเลือก 11 2.86 
รวม 384 100 

2.อายุ
ต่ ากว่า 20 ปี 48 12.50 
21-37 ปี 181 47.14 
38-53 ปี  79 20.57 
54-72 ปี 74 19.27 
อายุสูงกว่า 73 ปี ขึ้นไป 2 0.52 
รวม 384 100 

3.ระดับการศึกษา
ต่ ากว่าปริญญาตรี 31 8.07 
ปริญญาตรีหรือเทียบเท่า 217 56.51 
สูงกว่าปริญญาตรี 136 35.42 
รวม 384 100 

4.อาชีพ
นักเรียน/นักศึกษา 90 23.44 
ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 109 28.39 
พนักงานบริษัทเอกชน 70 18.23 
ธุรกิจส่วนตัว/เจ้าของกิจการ 65 16.93 
อ่ืนๆ ได้แก่ แม่บ้าน รับจ้าง 50 13.02 
รวม 384 100 
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ตารางท่ี 4.15  (ต่อ) 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (คน) ร้อยละ 
5.รายได้เฉลี่ยต่อเดือน

ต่ ากว่า 15,000 145 37.76 
15,000-30,000 บาท  155 40.36 
30,001-45,000 บาท 61 15.89 
สูงกว่า 45,000 บาท 23 5.99 
รวม 384 100 

6.ภูมิภาค
ภาคเหนือ 12 3.13 
ภาคกลาง (กรุงเทพฯ-ปริมณฑล) 189 49.22 
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 10 2.60 
ภาคตะวันออก 18 4.69 
ภาคตะวันตก 150 39.06 
ภาคใต้  5 1.30 
รวม 384 100 

จากตารางที่ 4.15 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม พบว่า ส่วนใหญ่เป็น
เพศหญิง จ านวน 228 คน คิดเป็นร้อยละ 59.38 เพศชาย จ านวน 145 คน คิดเป็นร้อยละ 37.76 
และเพศทางเลือก จ านวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 2.86 ช่วงอายุที่พบมากที่สุด คือ ช่วงอายุ 21 – 
37 ปี จ านวน 181 คน คิดเป็นร้อยละ 47.14 รองลงมา ช่วงอายุ 38 – 53 ปี จ านวน 79 คน คิดเป็น
ร้อยละ 20.57 และอายุสูงกว่า 73 ปีขึ้นไปน้อยที่สุด จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 0.52 ส่วนใหญ่มี
ระดับการศึกษาอยู่ในปริญญาตรีหรือเทียบเท่า จ านวน 217 คน คิดเป็นร้อยละ 56.51  สูงกว่า
ปริญญาตรี จ านวน 136 คน คิดเป็นร้อยละ 35.42 และต่ ากว่าปริญญาตรี จ านวน 13 คน คิดเป็น 
ร้อยละ 8.07 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพ ข้าราชการ/ พนักงานรัฐวิสาหกิจ จ านวน 109 คน คิดเป็น 
ร้อยละ 28.39 รองลงมา นักเรียน/ นักศึกษา 90 คน คิดเป็นร้อยละ 23.44 และอ่ืน ๆ ได้แก่ แม่บ้าน 
รับจ้าง น้อยที่สุด จ านวน 50 คน คิดเป็นร้อยละ 13.02 มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน อยู่ระหว่าง 15 ,000 – 
30,000 บาท มากที่สุด จ านวน 155 คน คิดเป็นร้อยละ 40.36 รองลงมา ต่ ากว่า 15,000 บาท 
จ านวน 145 คน คิดเป็นร้อยละ 37.76 และสูงกว่า 45,000 บาท น้อยที่สุด จ านวน 23 คน คิดเป็น
ร้อยละ 5.99 และอาศัยอยู่ภาคกลาง (กรุงเทพฯ – ปริมณฑล) มากที่สุด จ านวน 189 คน คิดเป็น 
ร้อยละ  49.22 รองลงมา ได้แก่ ภาคตะวันตก จ านวน 150 คน คิดเป็นร้อยละ 39.06  และภาคใต้ 
น้อยที่สุด จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 1.30 
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ตอนที่ 2 การวิเคราะห์ข้อมูลด้านพฤติกรรมการเดินทางท่องเที่ยวของผู้ตอบ
แบบสอบถาม 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลด้านพฤติกรรมการเดินทางท่องเที่ยวของผู้ตอบ
แบบสอบถาม วิเคราะห์ ค่าความถ่ี และร้อยละ แสดงดังตารางที่ 4.16 

 
ตารางท่ี 4.16  จ านวนและค่าร้อยละของพฤติกรรมการเดินทางท่องเที่ยวของผู้ตอบแบบสอบถาม 

(n=384) 
พฤติกรรมการเดินทางท่องเที่ยว จ านวน(คน) ร้อยละ 

1.  ท่านเคยท่องเที่ยวแหล่งชุมชนไทยรามัญใดบ้าง ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ 
1)  สะพานไทยรามัญหมู่บ้านวังกะ ต.หนองลู อ.สังขละบุรี  
     จ.กาญจนบุร ี 272 31.52 
2)  หมู่บ้านไทยรามัญท่าเสา อ.ไทรโยค จ.กาญจนบุรี 118 13.67 
3)  วัดพุตะเคียน อ.ไทรโยค จ.กาญจนบุรี 87 10.08 
4)  วัดคงคาราม ต.คลองตาคต อ.โพธาราม จ.ราชบุรี 37 4.29 
5)  พิพิธภัณฑ์พ้ืนบ้านวัดม่วง ต.บ้านม่วง อ.บ้านโป่ง จ.ราชบุรี 72 8.34 
6)  วัดมะขาม ต.คุ้งพยอม อ.บ้านโป่ง จ.ราชบุรี 38 4.40 
7)  วัดนครชุมน์ อ.บ้านโป่ง จ.ราชบุรี 70 8.11 
8)  พิพิธภัณฑ์หนังใหญ่วัดขนอน อ าเภอโพธาราม จ.ราชบุรี 81 9.39 
9)  หมู่บ้านไทยรามัญห้วยน้ าใส ต.สวนผึ้ง อ.สวนผึ้ง จ.ราชบุรี 88 10.20 
2.  ท่านรับรู้ข้อมูลเกี่ยวกับการท่องเที่ยวชุมชนไทยรามัญจากแหล่งใด ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ 
1)  สื่อสังคมออนไลน์ เช่น เว็บไซต์    
    Youtube/ Line/ Facebook/ TikTok 294 40.61 
2)  สื่อสิ่งพิมพ์ต่าง ๆ เช่น แผ่นพับ/ หนังสือพิมพ์/ โปสเตอร์/ 
    วารสาร 48 6.63 
3)  สื่อโทรทัศน์/ วิทยุ 87 12.02 
4)  สื่อบุคคล เช่น ครอบครัว/ เพื่อน/ แฟน/ คนรู้จัก 231 31.91 
5)  สื่อกิจกรรม เช่น กิจกรรม “กินอยู่ดูไทยรามัญ เมือง 
     ราชบุรี” หรือ “เจี้ยะโม่งโร่งโม่นเดิง ราชบุรี” 64 8.84 
3.  เหตุใดท่านถึงเลือกมาท่องเที่ยวในแหล่งชุมชนไทยรามัญตอบได้มากกว่า 1 ข้อ 
1)  ต้องการเรียนรู้วิถีชีวิตความเป็นอยู่ของชาวไทยรามัญ  182 15.27 
2)  ต้องการเรียนรู้วัฒนธรรม ประเพณีของชาวไทยรามัญ  157 13.17 
3)  ต้องการเดินทางสักการะสิ่งศักดิ์ในสถานที่ท่องเที่ยวของ 
     ชุมชนไทยรามัญ  158 13.26 
4)  ต้องการเรียนรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวไทยรามัญ 134 11.24 
5)  ต้องการเรียนรู้หรือศึกษาสถานที่ส าคัญ ๆ ในชุมชน 
    ไทยรามัญ 99 8.31 
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ตารางท่ี 4.16  (ต่อ) 
(n=384) 

พฤติกรรมการเดินทางท่องเที่ยว จ านวน(คน) ร้อยละ 
3. (ต่อ)
6) ต้องการเรียนรู้งานด้านศิลปหัตกรรม ของชุมชนไทยรามัญ 63 5.29 
7) ต้องการมาศึกษาค้นคว้าเพ่ือท างานวิจัย 78 6.54 
8) ต้องการส่งเสริมด้านการท่องเที่ยวในชุมชนให้มีความยั่งยืน 123 10.32 
9) ต้องการตามรอยภูมิหลังของความเป็นคนไทยเชื้อสายไทย

รามัญ 39 3.27 
10) ต้องการมาเดินชมตลาดถนนคนเดินของกลุ่มชาติพันธุ์ 159 13.34 
4. ท่านเห็นด้วยหรือไม่ เกี่ยวกับภูมิปัญญาด้านอาหาร เป็นสิ่งส าคัญในการดึงดูดหรือส่งเสริม
การท่องเที่ยวให้มีความน่าสนใจ

เห็นด้วย 382 99.48 
ไม่เห็นด้วย 2 0.52 

5. ท่านคิดว่าความแตกต่างของอาหารไทยรามัญกับอาหารไทยมีความแตกต่างหรือไม่
แตกต่าง 319 83.07 

ไม่แตกต่าง 65 16.93 
6. หลังจากที่ได้ท่องเที่ยวชมวิถีชุมชนไทยรามัญ ท่านต้องการกลับมาท่องเที่ยวอีกหรือไม่

ต้องการกลับมาอีก 369 96.09 
ไม่กลับมา 15 3.91 

7. ถ้ามีร้านอาหารไทยรามัญดั้งเดิมจ าหน่าย ท่านจะเลือกมากินหรือไม่
เลือก 263 68.49 

ไม่เลือก 117 30.47 
ไม่แน่ใจ 4 1.04 

8. ท่านต้องการกลับมากินอาหารไทยรามัญท่ีมีขายในแหล่งท่องเที่ยวอีกหรือไม่
ต้องการกลับมา 355 92.45 
ไม่อยากกลับมา 29 7.55 

จากตารางที่ 4.16 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลด้านพฤติกรรมการเดินทางท่องเที่ยวของผู้ตอบ
แบบสอบถาม วิเคราะห์ ค่าความถี่ และร้อยละ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เคยท่องเที่ยว
แหล่งชุมชนไทยรามัญ สะพานไทยรามัญหมู่บ้านวังกะ ต าบลหนองลู อ าเภอสังขละบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี มากที่สุด จ านวน 272 คน คิดเป็นร้อยละ 31.52 รองลงมาคือ หมู่บ้านไทยรามัญท่าเสา 
อ าเภอไทรโยค จังหวัดกาญจนบุรี จ านวน 118 คน คิดเป็นร้อยละ 13.26 ทั้งนี้สถานที่ท่องเที่ยวที่เคย
ไปน้อยที่สุด คือ วัดคงคาราม ต าบลคลองตาคต อ าเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี จ านวน 37 คน 
คิดเป็นร้อยละ 4.29 รับรู้ข้อมูลเกี่ยวกับการท่องเที่ยวชุมชนไทยรามัญจากสื่อสังคมออนไลน์ เช่น 
เว็บไซต์ Youtube/ Line/ Facebook/ TikTok มากที่สุด จ านวน 294 คน คิดเป็นร้อยละ 40.61 
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รองลงมา คือ สื่อบุคคล เช่น ครอบครัว/ เพ่ือน/ แฟน/ คนรู้จัก จ านวน 231 คน คิดเป็นร้อยละ 
31.91 ส่วนการรับรู้จากสื่อสิ่งพิมพ์ต่าง ๆ เช่น แผ่นพับ/ หนังสือพิมพ์/ โปสเตอร์/ วารสาร น้อยที่สุด 
จ านวน 48 คน คิดเป็นร้อยละ 6.63 เหตุผลในเลือกมาท่องเที่ยวในแหล่งชุมชนไทยรามัญ ต้องการ
เรียนรู้วิถีชีวิตความเป็นอยู่ของชาวไทยรามัญ จ านวน 182 คน คิดเป็นร้อยละ 15.27 และต้องการมา
เดินชมตลาดถนนคนเดินของกลุ่มชาติพันธุ์ จ านวน 159 คน คิดเป็นร้อยละ 13.34 ทั้งนี้ผู้ตอบถาม
เห็นด้วยเกี่ยวกับภูมิปัญญาด้านอาหาร เป็นสิ่งส าคัญในการดึงดูดหรือส่งเสริมการท่องเที่ยวให้มีความ
น่าสนใจ จ านวน 382 คน คิดเป็นร้อยละ 99.48 และเห็นความแตกต่างของอาหารไทยรามัญกับ
อาหารไทย จ านวน 319 คน คิดเป็นร้อยละ 83.07 ท าให้อยากกลับมาท่องเที่ยวแหล่งชุมชนไทย
รามัญอีก จ านวน 369 คน คิดเป็นร้อยละ 96.09 ผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 263 คน คิดเป็นร้อย
ละ 68.49 เลือกมากินร้านที่จ าหน่ายอาหารไทยรามัญดั้งเดิม รวมทั้งอยากกลับมากินอาหารไทยรามัญ
ที่มีขายในแหล่งท่องเที่ยว จ านวน 355 คน คิดเป็นร้อยละ 92.45 

ตอนที่ 3 ข้อมูลการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบน
พ้ืนฐานความดั้งเดิม 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ
บนพ้ืนฐานความดั้งเดิม วิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน แสดงดังตารางที่ 4.17 – 
4.25 

ตารางที่ 4.17  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตฐานการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย 
 รามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม ด้านวัตถุดิบอาหารประเภทพืชผัก 

(n=384) 
วัตถุดิบอาหารประเภทพืชผัก X S.D. ระดับการรับรู้ 

มะตาด 2.64 1.31 ปานกลาง 
ลูกส้านเล็ก 2.51 1.29 ปานกลาง 
ผักบุง้นา 4.19 0.96 มาก 
ขี้เหล็ก 4.15 0.95 มาก 
พุทรานา 3.47 1.31 มาก 
ใบ/ฝัก มะรุม 3.88 1.14 มาก 
บอน 3.61 1.21 มาก 
กระเจี๊ยบเขียว 4.13 0.99 มาก 
ใบกระเจี๊ยบแดง 3.59 1.23 มาก 
กระชาย 4.32 0.86 มาก 
ขนุนอ่อน 3.51 1.26 มาก 
ลูกกล้วยดิบ/ หยวกกล้วย/ หัวปลี 4.06 1.04 มาก 
ยอดมะขามอ่อน 4.12 0.98 มาก 
รวม 3.70 0.16 มาก 
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จากตารางที่ 4.17 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ด้านวัตถุดิบประเภทพืชผัก วิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน พบว่า นักท่องเที่ยวรับรู้ในภาพรวม อยู่ที่ระดับมาก ( X  = 3.70) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า
รับรู้อยู่ในระดับมาก 11 ชนิด โดย กระชาย รับรู้มากที่สุด ( X  = 4.32) รองลงมาได้แก่ ผักบุ้งนา 
( X  = 4.19) และระดับปานกลาง 2 ชนิด ได้แก่ มะตาด ( X  = 2.64) และลูกส้านเล็ก ( X  = 2.51) 
ตามล าดับ 

ตารางที่ 4.18  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตฐานการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย 
 รามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม ด้านวัตถุดิบอาหารประเภทเนื้อสัตว์ 

(n=384) 
วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ X S.D. ระดับการรับรู้ 

ปลาสร้อย 3.92 1.06 มาก 
ปลาทูสด / ปลาทูนึ่ง 4.39 0.85 มาก 
ปลาช่อน 4.15 0.92 มาก 
กุ้งฝอย 4.11 0.94 มาก 
ปลารากกล้วย 3.49 1.21 ปานกลาง 
เนื้อวัว 4.26 0.99 มาก 
รวม 4.05 0.13 มาก 

จากตารางที่ 4.18 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ด้านวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ วิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน พบว่า ภาพรวมของวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ อยู่ที่ระดับมาก ( X  = 4.05)  เมื่อพิจารณา
รายข้อพบว่ารับรู้อยู่ในระดับมาก 5 ชนิด ได้แก่ ปลาทูสด/ ปลาทูนึ่ง ( X  =4.39) รองลงมาได้แก่ 
เนื้อวัว ( X  =4.26) ปลาช่อน ( X  =4.15) กุ้งฝอย ( X  =4.11) ปลาสร้อย ( X  =3.92) และรับรู้ระดับ
ปานกลาง 1 ชนิด คือ ปลารากกล้วย ( X  = 3.49) 

ตารางที่ 4.19  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตฐานการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ ไทย 
รามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม ด้านเครื่องปรุงรส 

(n=384) 
เครื่องปรุงรส X S.D. ระดับการรับรู้ 

ปลาร้ามอญ 2.80 1.30 ปานกลาง 
น้ าปลา 3.53 1.18 มาก 
กะปิกุ้ง 3.30 1.16 ปานกลาง 
รวม 3.21 0.08 ปานกลาง 
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จากตารางที่ 4.19 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ด้านเครื่องปรุงรส วิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
พบว่า นักท่องเที่ยวรับรู้ในภาพรวม อยู่ที่ระดับปานกลาง ( X =3.21) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า 
รับรู้อยู่ในระดับมาก 1 ชนิด ได้แก่ น้ าปลา ( X =3.53) และรับรู้ในระดับปานกลาง 2 ชนิด ได้แก่ 
กะปิกุ้ง ( X =3.30) และปลาร้ามอญ ( X =2.80)  

ตารางท่ี 4.20  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตฐานการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย 
 รามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม ด้านวิธีปรุงอาหาร 

(n=384) 
วิธีปรุงอาหาร X S.D. ระดับการรับรู้ 

- มีรสหวานได้จากการใช้น้ าตาลมะพร้าว 3.40 1.11 ปานกลาง 
- มีวัตถุดิบที่มีความเป็นเมือก ลื่น มีรส
ออกเปรี้ยว

3.01 1.22 ปานกลาง 

- วัตถุดิบที่ให้ความมัน ได้แก่ น้ ามันหมู
กะทิ

3.29 1.18 ปานกลาง 

- สมุนไพรที่นิยมใส่ในแกงต่าง ๆ คือ
กระชาย

3.41 1.14 ปานกลาง 

รวม 3.28 0.05 ปานกลาง 

จากตารางที่ 4.20 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม ด้านวิธีการปรุงอาหาร วิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
พบว่า นักท่องเที่ยวรับรู้ในภาพรวม อยู่ที่ระดับปานกลาง ( X =3.28) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า 
รับรู้อยู่ในระดับปานกลางทุกข้อ โดย สมุนไพรที่นิยมใส่ในแกงต่าง ๆ คือ กระชาย ( X =3.41) รับรู้มาก
ที่สุด รองลงมาคือ รสหวานได้จากการใช้น้ าตาลมะพร้าว ( X =3.40) วัตถุดิบที่ให้ความมัน ได้แก่ 
น้ ามันหมู กะทิ ( X =3.29) และมีวัตถุดิบที่มีความเป็นเมือก ลื่น มีรสออกเปรี้ยว ( X =3.01)  

ตารางท่ี 4.21  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตฐานการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย 
 รามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม ด้านอาหารในชีวิตประจ าวัน 

(n=384) 
อาหารในชีวิตประจ าวัน X S.D. ระดับการรับรู้ 

แกงมะตาด 2.74 1.24 ปานกลาง 
แกงเลียงหัวปลี 3.30 1.21 ปานกลาง 
แกงใบกระเพรากับปลาย่าง 3.10 1.24 ปานกลาง 
แกงข้ีเหล็ก 3.97 1.05 มาก 
แกงบอน 3.51 1.16 มาก 
แกงกระเจี๊ยบ 3.32 1.19 ปานกลาง 
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ตารางท่ี 4.21  (ต่อ) 
(n=384) 

อาหารในชีวิตประจ าวัน X S.D. ระดับการรับรู้ 
แกงดอกแคแล 3.21 1.22 ปานกลาง 
แกงถั่วเขียวกับใบมะรุม 2.74 1.19 ปานกลาง 
แกงลูกส้านหรือลูกสั้นกับปลา 2.53 1.21 ปานกลาง 
แกงลูกกล้วยใส่ใบมะขามอ่อน 2.67 1.20 ปานกลาง 
แกงส้มผักบุ้งกับพุทรา 3.28 1.26 ปานกลาง 
แกงเผ็ดปลา/ หมู/ เนื้อ 4.05 1.08 มาก 
ต้มเส้นแกงร้อนหรือสุกี้ไทยรามัญ 2.57 1.19 ปานกลาง 
แกงรวม 3.79 1.17 มาก 
แกงลูกเผือกกับพุทรา 2.74 1.19 ปานกลาง 
แกงเลียงมันเสา 2.76 1.24 ปานกลาง 
ขนมจีน (คะนอม) 3.75 1.27 มาก 
แกงคั่วหัวตาล 3.15 1.26 ปานกลาง 
ปลาทเูค็ม 3.96 1.07 มาก 
รวม 3.22 0.06 ปานกลาง 

จากตารางที่ 4.21 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ด้านอาหารในชีวิตประจ าวัน วิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน พบว่า นักท่องเที่ยวรับรู้ในภาพรวม อยู่ที่ระดับปานกลาง ( X =3.22) เมื่อพิจารณารายข้อ
พบว่ารับรู้อยู่ในระดับมาก 6 ข้อ โดย แกงเผ็ดปลา/ หมู/ เนื้อ ( X =4.05) รับรู้มากที่สุด รองลงมาคือ 
ปลาทูเค็ม ( X =3.96) แกงขี้เหล็ก ( X =3.97) และรับรู้ระดับปานกลาง 13 ซึ่ง แกงกระเจี๊ยบ รับรู้มาก
ที่สุด ( X =3.32) รองลงมา คือ แกงเลียงหัวปลี ( X =3.30) ตามล าดับ 

ตารางที่ 4.22  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตฐานการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย 
 รามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม ด้านอาหารประเภทเครื่องจิ้ม 

(n=384) 
เครื่องจิ้ม X S.D. ระดับการรับรู้ 

น้ าพริกแดงหรือน้ าพริกปลาย่าง 3.75 1.12 มาก 
น้ าปลาย า 3.06 1.29 ปานกลาง 
น้ าพริกกะปิ 4.15 0.97 มาก 
หลนปลาร้ามอญ 3.44 1.21 ปานกลาง 
หลนกะปิ 3.17 1.23 ปานกลาง 
รวม 3.51 0.13 มาก 
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จากตารางที่ 4.22 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ด้านเครื่องจิ้ม วิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน พบว่า 
นักท่องเที่ยวรับรู้ในภาพรวม อยู่ที่ระดับมาก ( X =3.51) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่ารับรู้อยู่ในระดับ
มาก 2 ชนิด ได้แก่ น้ าพริกกะปิ ( X =4.15) น้ าพริกแดงหรือน้ าพริกปลาย่าง ( X =3.75) และรับรู้ระดับ
ปานกลาง 3 ชนิด คือ หลนปลาร้ามอญ ( X =3.44) หลนกะปิ ( X =3.17) และน้ าปลาย า ( X =3.06)  

ตารางที่ 4.23  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตฐานการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย 
 รามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม ด้านอาหารหวาน 

(n=384) 
อาหารหวาน X S.D. ระดับการรับรู้ 

ข้าวต้มมัด 4.26 0.95 มาก 
ขนมเทียน 4.05 1.05 มาก 
ขนมกล้วย 4.01 1.04 มาก 
ขนมลูกจัน 2.78 1.25 ปานกลาง 
ลอดช่อง 4.16 0.97 มาก 
ข้าวต้มลูกโยน 3.31 1.21 ปานกลาง 
ขนมด้วงมอญ 2.93 1.22 ปานกลาง 
ขนมแดกงา 3.22 1.29 ปานกลาง 
รวม 3.59 0.13 มาก 

จากตารางที่ 4.23 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ด้านอาหารหวาน วิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
พบว่า นักท่องเที่ยวรับรู้ในภาพรวม อยู่ที่ระดับมาก ( X =3.59) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่ารับรู้อยู่ใน
ระดับมาก 4 ชนิด โดยข้าวต้มมัด รับรู้มากที่สุด ( X =4.26) รองลงมา คือ ลอดช่อง ( X =4.16)  และ
รับรู้อยู่ในระดับปานกลาง 4 ชนิด ซึ่งข้าวต้มลูกโยน รับรู้มากที่สุด ( X =3.31) รองลงมา คือขนม
แดกงา ( X =3.22) ตามล าดับ 

ตารางที่ 4.24  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตฐานการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย 
 รามัญบนพืน้ฐานความดั้งเดิม ด้านอาหารในงานประเพณี 

(n=384) 
อาหารในงานประเพณี X S.D. ระดับการรับรู้ 

ประเพณีสงกรานต์ 
ข้าวแช่มอญ (เปิงด้าจก์) 2.99 1.31 ปานกลาง 
กะละแม 3.73 1.09 มาก 
ข้าวเหนียวแดง 3.72 1.10 มาก 
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ตารางท่ี 4.24  (ต่อ) 
(n=384) 

อาหารในงานประเพณี X S.D. ระดับการรับรู้ 
งานสารทเดือนสามหรือบุญโอะห์ต่าน และวันมาฆบูชา 
ข้าวหลาม 4.17 1.06 มาก 
รวม 3.66 0.11 มาก 

จากตารางที่ 4.24 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ด้านอาหารในประเพณี วิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน พบว่า นักท่องเที่ยวรับรู้ในภาพรวม อยู่ที่ระดับมาก ( X =3.66) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า
รับรู้อยู่ในระดับมาก 3 ชนิด โดยข้าวหลาม รับรู้มากที่สุด ( X =4.17)  รองลงมา คือ กะละแม 
( X =3.73)  ข้าวเหนียวแดง ( X =3.72) และรับรู้ระดับปานกลาง 1 ชนิด คือ ข้าวแช่มอญ (เปิงด้าจก์) 
( X =2.99)   

ตารางที่ 4.25  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตฐานการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย 
 รามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม ด้านข้าวแช่มอญ (เปิงด้าจก์) 

(n=384) 
ข้าวแช่มอญ X S.D. ระดับการรับรู้ 

ปลาผัดหวาน 3.16 1.24 ปานกลาง 
หมูหรือเนื้อผัดหวาน 3.12 1.22 ปานกลาง 
หัวผักกาดผัดกะทิ 3.04 1.26 ปานกลาง 
ก๋วยเตี๋ยวผัด 3.83 1.22 มาก 
ย ามะม่วง 3.25 1.28 ปานกลาง 
ย าขนุน 3.01 1.27 ปานกลาง 
กะปิทอด 2.96 1.31 ปานกลาง 
กระเทียมดองผัดไข่ 3.04 1.32 ปานกลาง 
รวม 3.18 0.04 ปานกลาง 

จากตารางที่ 4.25 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ด้านข้าวแช่มอญ วิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
พบว่า นักท่องเที่ยวรับรู้ในภาพรวม อยู่ที่ระดับปานกลาง ( X =3.18) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า 
รับรู้อยู่ในระดับมาก 1 ชนิด ได้แก่ ก๋วยเตี๋ยวผัด ( X =3.83) และรับรู้ในระดับปานกลาง 7 ชนิด 
โดย ย ามะม่วง รับรู้มากที่สุด ( X =3.25)  รองลงมา คือ ปลาผัดหวาน ( X =3.16) และหมูหรือเนื้อผัด
หวาน ( X =3.12) ตามล าดับ 

จากผลการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม พบว่า 
นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุระหว่าง 21 – 37 ปี ระดับการศึกษาปริญญาตรีหรือเทียบเท่า 
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มีอาชีพข้าราชการ/ พนักงานรัฐวิสาหกิจ และมีเงินเดือน 15,000 – 30,000 บาท ส่วนใหญ่มาจาก
ภาคกลาง (กรุงเทพฯ – ปริมณฑล) ด้านพฤติกรรมการเดินทางท่องเที่ยว ส่วนใหญ่เคยท่องเที่ยวแหล่ง
ชุมชนไทยรามัญ เช่น สะพานไทยรามัญ หมู่บ้านวังกะ ต าบลหนองลู อ าเภอสังขละบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี นักท่องเที่ยวรับรู้ข้อมูลเกี่ยวกับการท่องเที่ยวชุมชนไทยรามัญจากสื่ อสังคมออนไลน์ เช่น 
เว็บไซต์ YouTube Line Facebook และ TikTok เหตุผลที่เลือกมาท่องเที่ยวในแหล่งชุมชนไทย
รามัญเพราะต้องการเรียนรู้วิถีชีวิตความเป็นอยู่ของชาวไทยรามัญ ทั้งนี้ผู้ตอบแบบสอบถามเห็นด้วย
ว่า ภูมิปัญญาด้านอาหารเป็นสิ่งส าคัญในการดึงดูดหรือส่งเสริมการท่องเที่ยวให้มีความน่าสนใจ ท าให้
อยากกลับมาท่องเที่ยวแหล่งชุมชนไทยรามัญอีก รวมทั้งอยากกลับมากินอาหารไทยรามัญที่มีขายใน
แหล่งท่องเที่ยวการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม 
ด้านวัตถุดิบอาหารประเภทพืชผักของชาวไทยรามัญ นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่รู้จักพืชผักท่ีชาวไทยรามัญ
น ามาท าอาหาร เช่น ผักบุ้ง และกระชาย ซึ่งเหมือนกับพืชผักของคนไทยภาคกลาง แต่บางชนิดรับรู้
น้อย เช่น มะตาดและลูกส้าน วิธีการปรุงและอาหารที่เป็นลักษณะเฉพาะของชาวไทยรามัญ 
นักท่องเที่ยวรับรู้น้อย แต่ที่รับรู้มากส่วนใหญ่เป็นอาหารที่พบเห็นทั่วไปเหมือนกับของคนไทย เช่น 
ปลาทู น้ าปลา สมุนไพรที่ใช้คือ กระชาย และอาหาร ได้แก่ แกงขี้เหล็ก แกงเผ็ด ปลาทูเค็ม น้ าพริก
กะปิ อาหารหวานได้แก่ ข้าวต้มมัด ลอดช่อง อาหารในงานประเพณี ได้แก่ กาละแม ข้าวเหนียวแดง 
ข้าวหลาม ส่วนข้าวแช่นักท่องเที่ยวรับรู้น้อยในด้านการกิน จากภาพรวมแล้วนักท่องเที่ยวรับรู้เกี่ยวกับ
อาหารของชาวไทยรามัญในระดับหนึ่ง โดยเฉพาะในส่วนที่คล้ายคลึงกับอาหารไทยทั่วไป อย่างไร  
ก็ตาม อาหารและวัตถุดิบที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะของชาวไทยรามัญยังคงรับรู้น้อย 

จากการรับรู้ของนักท่องเที่ยวเกี่ยวกับลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ
น าไปสู่การพัฒนาต ารับอาหารและการส่งเสริมการท่องเที่ยวในด้านต่าง ๆ ดังนี้ 

1. การพัฒนาต ารับอาหาร ความเข้าใจในมุมมองของนักท่องเที่ยวช่วยให้นักวิจัยสามารถ
ระบุจุดเด่นและจุดด้อยของอาหารไทยรามัญได้อย่างชัดเจน การรับรู้ในระดับสูงเกี่ยวกับวัตถุดิบและ
อาหารในชีวิตประจ าวันท าให้สามารถปรับปรุงสูตรอาหารให้ตรงกับความต้องการและความชื่นชอบ
ของนักท่องเที่ยวมากขึ้น ข้อมูลเหล่านี้ยังช่วยในการออกแบบต ารับที่น่าสนใจและเป็นที่ยอมรับใน  
วงกว้าง 

2. การส่งเสริมการท่องเที่ยว นักท่องเที่ยวที่มีความสนใจในวัฒนธรรมและภูมิปัญญาด้าน
อาหารสามารถเป็นตัวชี้วัดความนิยมและศักยภาพในการพัฒนาเส้นทางท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม 
โดยการน าเสนออาหารไทยรามัญในรูปแบบที่ดึงดูดใจและมีคุณค่าทางวัฒนธรรมจะช่วยเสริมสร้าง
ความน่าสนใจและความรู้สึกเชื่อมโยงของนักท่องเที่ยวกับชุมชน 

3. ผลกระทบทางวัฒนธรรมและเศรษฐกิจ การยอมรับและการสนับสนุนจากนักท่องเที่ยวมี
ผลโดยตรงต่อการอนุรักษ์และพัฒนาภูมิปัญญาอาหารไทยรามัญ การสนับสนุนนี้ไม่เพียงแต่ช่วยสร้าง
รายได้ให้กับชุมชน แต่ยังช่วยส่งเสริมการอนุรักษ์วัฒนธรรมและการถ่ายทอดภูมิปัญญาให้คงอยู่ต่อไป 

ดังนั้นผู้วิจัยสรุปได้ว่าการรับรู้ของนักท่องเที่ยวเป็นข้อมูลส าคัญที่ช่วยให้นักวิจัยสามารถ
พัฒนาต ารับอาหารไทยรามัญให้มีความน่าสนใจและตอบสนองความต้องการของตลาดได้ดีขึ้น 
นอกจากนี้ยังสามารถใช้ข้อมูลนี้เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมและสร้างผลกระทบเชิงบวก
ต่อเศรษฐกิจและวัฒนธรรมของชุมชนได้อีกด้วย 
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4.1.2  ผลการวิจัยข้อมูลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 การพัฒนาต ารับอาหารของกลุ่มชาติ
พันธุ์ไทยรามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม 

จากการพัฒนาต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม 
ผู้วิจัยได้เริ่มต้นด้วยการวิเคราะห์ข้อมูลภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ จากการ
สัมภาษณ์เกี่ยวกับภูมิปัญญาอาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ตามวัตถุประสงค์การวิจัย น าข้อมูลที่ได้
จากการสัมภาษณ์มาจัดระเบียบข้อมูล (Data Processing) และวิเคราะห์ แสดงข้อมูล (Data 
Display) จัดกลุ่มข้อมูลใหม่จากความรู้พื้นฐานของผู้วิจัยเอง เพ่ือให้ได้ความหมายและความเข้าใจอีก
ระดับหนึ่ง น าไปสู่การตอบค าถามการวิจัย หาข้อสรุป ตรวจสอบ และตีความ (Conclusion and 
Interpretation) ด้านการพัฒนาต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม โดย
การสนทนากลุ่ม (Focus Group Discussion) ประกอบด้วยผู้ร่วมกิจกรรมสนทนากลุ่มที่อาศัยอยู่ใน
อ าเภอบ้านโป่ง อ าเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี และอ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี ที่มีวิถีชีวิต
ความเป็นอยู่แบบไทยรามัญด้านภูมิปัญญาอาหาร การประกอบอาหาร วัฒนธรรม ประเพณี และ
ความเชื่อของชาวไทยรามัญ โดยผู้ให้ข้อมูลกลุ่มนี้ต้องอาศัยอยู่ในพื้นท่ีอย่างน้อย 10 ปี จ านวน 15 คน 
กลุ่มทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation) ประกอบด้วยผู้ที่มีประสบการณ์ใน
การรับประทานอาหารไทยรามัญหรือเป็นผู้ประกอบอาหารไทยรามัญ และไม่มีประวัติการแพ้อาหาร
หรือวัตถุดิบในอาหาร ผลการสนทนากลุ่มและการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้ให้ข้อมูลการ
พัฒนาต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม รายงานผลการวิจัยดังต่อไปนี้ 

4.1.2.1  ผลการคัดเลือกต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความ
ดั้งเดิม จากการน าข้อมูลภูมิปัญญาอาหารที่ได้จากการสัมภาษณ์ตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 ผู้วิจัยได้
รวบรวมข้อมูลขั้นต้นเกี่ยวกับต ารับอาหาร ซึ่งสามารถแบ่งตามวิธีการปรุงและวิธีการกินอาหารแบบ
ดั้งเดิมได้ แสดงดังตารางที่ 4.26 

ตารางที่ 4.26  ต ารับอาหารแบ่งตามวิธีการปรุงและวิธีกินอาหารแบบดั้งเดิมของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 

ประเภทอาหาร ต ารับอาหาร 
แกงไม่ใส่กะท ิ แกงมะตาด 

แกงลูกส้าน 
แกงบอน 
แกงดอกแค 
แกงผักบุ้งใส่พุทรา/ เผือก  
แกงกระเจี๊ยบ 
แกงผักรวม หรือแกงรวม 
แกงเลียงใบกะเพราปลาย่าง 
แกงกล้วยใส่ใบมะขามอ่อน 
แกงดอกแคแล 
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ตารางที่ 4.26  (ต่อ) 

ประเภทอาหาร ต ารับอาหาร 
แกงใส่กะทิ  แกงขี้เหล็ก  

แกงถั่วเขียวใบมะรุม 
แกงขนมจีนน้ าพริก น้ ายา 
แกงใบมะขามอ่อนหมูย่าง 
แกงหัวตาล 

เครื่องจิ้ม น้ าพริกแดงหรือน้ าพริกปลาย่าง 
น้ าปลาย า  
น้ าพริกสดหรือน้ าพริกปลาทู  
น้ าพริกกะปิ  
หลนปลาร้า 

อาหารหวาน ขนมกล้วย ขนมด้วงมอญ ขนมดอกโสน ลอดช่อง 

ทั้งนี้ ผู้วิจัยได้จัดประชุมสนทนากลุ่มโดยเชิญผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับชุมชน จ านวน 15 คน 
ซึ่งเป็นตัวแทนชุมชนที่อาศัยอยู่ในอ าเภอบ้านโป่ง อ าเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี และอ าเภอท่ามะกา 
จังหวัดกาญจนบุรี โดยบุคคลเหล่านี้ต้องมีวิถีชีวิตความเป็นอยู่แบบไทยรามัญ และมีความรู้ด้าน 
ภูมิปัญญาอาหาร การประกอบอาหาร วัฒนธรรม ประเพณี ความเชื่อของชาวไทยรามัญ อีกทั้งต้อง
อาศัยอยู่ในพ้ืนที่อย่างน้อย 10 ปีขึ้นไป ในการประชุมดังกล่าว ผู้เข้าร่วมได้ร่วมกันสรุปผล วิเคราะห์ 
และตรวจสอบข้อมูลอาหาร รวมถึงคัดเลือกต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ เพ่ือน าไปจัดท า
เป็นต ารับมาตรฐานอาหาร จากนั้น ผู้วิจัยได้น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ค่าความถี่และค่าร้อยละ แสดง
ดังตารางที่ 4.27 

ตารางท่ี 4.27  ผลการคัดเลือกต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม 
(n=25) 

ต ารับอาหาร จ านวน (คน) ร้อยละ 
แกงไม่ใส่กะทิ 

แกงมะตาด 5 33.33 
แกงลูกส้าน 0 0 
แกงบอน 0 0 
แกงดอกแค 0 0 
แกงผักบุ้งใส่พุทรา/เผือก  1 6.67 
แกงกระเจี๊ยบ 2 13.33 
แกงแกงรวม หรือผักรวม 1 6.67 
แกงเลียงใบกะเพราปลาย่าง 3 20.00 
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ตารางท่ี 4.27  (ต่อ) 

ต ารับอาหาร จ านวน (คน) ร้อยละ 
แกงเลียงมันมือเสือ/มันเสา/มันนก 0 0 
แกงกล้วยใส่ใบมะขามอ่อน 3 20.00 
แกงดอกแคแล 0 0 
รวม 15 100 

แกงใส่กะทิ 
แกงขี้เหล็ก  4 26.67 
แกงถั่วเขียวใบมะรุม 7 46.67 
แกงขนมจีนน้ าพริก น้ ายา 1 6.67 
แกงใบมะขามอ่อนหมูย่าง 2 13.33 
แกงหัวตาล 1 6.67 
รวม 15 100 

เครื่องจิ้ม 
น้ าพริกแดงหรือน้ าพริกปลาย่าง 5 33.33 
น้ าปลาย า  6 40.00 
น้ าพริกสดหรือน้ าพริกปลาทู  2 13.33 
น้ าพริกกะปิ  1 6.67 
หลนปลาร้า 1 6.67 
รวม 15 100 

อาหารหวาน 
ขนมกล้วย  2 13.33 
ข้าวต้มลูกโยน 2 13.33 
ขนมด้วงมอญ 7 46.67 
ขนมโสน  1 6.67 
ลอดช่อง 3 20.00 
รวม 15 100 

จากตารางที่ 4.27 แสดงผลการคัดเลือกต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐาน
ความดั้งเดิม พบว่า ผู้ให้ข้อมูลส่วนใหญ่เลือกแกงประเภทไม่ใส่กะทิ ได้แก่ แกงมะตาด มากที่สุด 
จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 33.33 รองลงมาคือ แกงกล้วยดิบใบมะขามอ่อนและแกงเลียงใบกะเพรา
ปลาย่าง เท่ากัน จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 20.00 ส าหรับประเภทแกงใส่กะทิ พบว่า แกงถั่วเขียว
ใบมะรุม ได้รับการเลือกมากที่สุด จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 46.67 รองลงมาคือ แกงขี้เหล็ก 
จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 26.67 ประเภทเครื่องจิ้ม พบว่า น้ าปลาย าได้รับการเลือกมากที่สุด 
จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 40.00 รองลงมาคือ น้ าพริกแดงหรือน้ าพริกตาแดง จ านวน 5 คน 
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คิดเป็นร้อยละ 33.33 ส าหรับอาหารหวาน พบว่า ขนมด้วงมอญ ได้รับการเลือกมากที่สุด จ านวน  
7 คน คิดเป็นร้อยละ 46.67 รองลงมาคือ ลอดช่อง จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 20.00 

4.1.2.2  ผลการพัฒนาต ารับมาตรฐานอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐาน
ความดั้งเดิม 

จากการคัดเลือกต ารับเพ่ือน ามาพัฒนาต ารับมาตรฐานอาหารของกลุ่มชาติ
พันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ผู้วิจัยได้เชิญปราชญ์ชุมชนหรือตัวแทนชุมชน จ านวน 15 คน 
ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นผู้ที่มีประสบการณ์ในการรับประทานอาหารไทยรามัญ มาเป็นผู้ปรุงอาหารต ารับที่
ได้รับการคัดเลือก ในครัวของกลุ่มศูนย์การเรียนรู้วัฒนธรรม (อาหารมอญ) ผู้วิจัยได้ร่วมสังเกตการณ์ 
ชั่ง ตวงส่วนผสมอย่างละเอียด พร้อมบันทึกขั้นตอนท า เทคนิค และปริมาณอาหารที่ส าเร็จ โดย 
จดบันทึกและบันทึกเสียง ท าการทดลองในห้องปฏิบัติการ มหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี ท าการ
ทดลองซ้ า 3 ครั้ง แต่ละครั้งมีผู้เชี่ยวชาญดูแลทุกกระบวนการ จนได้สัดส่วนที่เหมาะสม จากนั้น ได้น า
ต ารับอาหารที่ปรุงส าเร็จมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพ่ือยืนยันความเป็นต ารับอาหารของ
กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ผลจากการพัฒนาได้ต ารับมาตรฐานดังนี้ 

1)  ต ารับพริกแกงส้ม 

ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) อุปกรณ์ 
1 พริกแห้งเม็ดใหญ่หั่นท่อน น าเม็ดออก 

แช่น้ าให้นิ่ม บีบน้ าออก 
15 1. มีด 

2. เขียง 
2 หอมแดงปอกเปลือก 30 3. ครก/ สาก 
3 กระชายหั่นทอน 55 4. ช้อน 
4 กะปิ 15  
5 ปลาทูเค็มแกะเอาแต่เนื้อ 60  

วิธีท า 
โขลกพริกแห้ง หอมแดง และกระชาย จนละเอียด ใส่กะปิ โขลกให้เข้ากัน ตามด้วยปลาทูเค็ม
โขลกให้เข้ากัน 

ปริมาณที่ได้ 175 กรัม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.63  พริกแกงส้ม 
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2) ต ารับพริกแกงเลียง

ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) อุปกรณ์ 
1 พริกไทย 5  1. มีด
2 กระเทียมปอกเปลือก 20  2. เขียง
3 หอมแดงปอกเปลือก 25  3. ครก/สาก
4 กะปิ 18  4. ช้อน

วิธีท า 
โขลกพริกไทย กระเทียม และหอมแดง จนละเอียด ใส่กะปิ โขลกให้เข้ากัน 

ปริมาณที่ได้  68 กรัม 

ภาพที่ 4.64  พริกแกงเลียง 

3) ต ารับพริกแกงเผ็ด

ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) อุปกรณ์ 
1 พริกแห้งเม็ดใหญ่หั่นท่อน น าเม็ดออก 

แช่น้ าให้นิ่ม บีบน้ าออก 
12  1. มีด

2. เขียง
2 ตะไคร้ซอย 45 3. ครก/ สาก
3 ข่าซอย 8 4. ช้อน
4 ผิวมะกรูดซอย 6 
5 พริกไทย 2 
6 กระเทยีมปอกเปลือกซอย 32 
7 หอมแดงปอกเปลือกซอย 62 
8 กระชายหั่นท่อน 75 
9 กะปิ 25 
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วิธีท า 
1. โขลกพริกแห้ง ตะไคร้ ข่า ผิวมะกรูด และพริกไทย ให้ละเอียด
2. ใส่กระเทียม หอมแดง และกระชาย โขลกจนละเอียด ใส่กะปิ โขลกให้เข้ากัน

ปริมาณที่ได้ 267 กรัม 

ภาพที่ 4.65  พริกแกงเผ็ด 

ประเภทแกงไม่ใส่กะท ิ
4) แกงมะตาด

ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) อุปกรณ์ 
1 พริกแกงส้ม 350  1. หม้อ
2 น้ าสะอาด 10 ลิตร  2. ทัพพี
3 มะตาด(อ่อน) สับเป็นเส้น 1000  3. เตาแก๊ส
4 ปลานิลขอดเกล็ดหั่นเป็นแว่น 2000  4. ชาม
5 น้ าปลา 50  5. ช้อน
6 น้ ามะขามเปียก 85 6. มีด
7 เกลือป่น 25 7. เขียง

วิธีท า 
1. ละลายพริกแกงส้มกับน้ า ตั้งไฟ พอน้ าเดือด ใส่มะตาด ต้มจนสุก ปรุงรสด้วยน้ าปลา

น้ ามะขามเปียก  และเกลือ
2. ใส่เนื้อปลา ต้มจนเนื้อปลาสุก เดือดอีกครั้ง ปิดไฟ

ปริมาณที่ได้  30 ที่ 
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ภาพที่ 4.66  แกงมะตาด 

5) แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน

ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) อุปกรณ์ 
1 พริกแกงส้ม 15  1. หม้อ
2 ปลาทูนึ่ง 200 2. ทัพพี
3 น้ าสะอาด 1000 3. เตาแก๊ส
4 กล้วยดิบฝานบางหรือสับ 300  4. ชาม
5 ยอดมะขามอ่อน 30   5. ช้อน
6 น้ าปลา 40  6. มดี
7 น้ ามะขามเปียก 50 7. เขียง

วิธีท า 
1. โขลกพริกแกงส้มกับปลาทูนึ่งครึ่งหนึ่งให้ละเอียด
2. ละลายพริกแกงส้มกับน้ า ตั้งไฟให้เดือด ใส่กล้วย ตามด้วยเนื้อปลาทูที่เหลือ
3. ใส่ยอดมะขามอ่อน ปรุงรสด้วย น้ าปลา ถ้าไม่เปรี้ยว สามารถเติมน้ ามะขามเปียกได้

รอให้เดือดอีกครั้งปิดไฟ
ปริมาณที่ได้ 5 ที ่
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ภาพที่ 4.67  แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน 

6) แกงเลียงใบกะเพราปลาย่าง

ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) อุปกรณ์ 
1 น้ าสะอาด 1000 1. หม้อ
2 พริกแกงเลียง 68 2. ทัพพี
3 น้ าปลา 10 3. เตาแก๊ส
4 เนื้อปลาช่อนย่างแกะเอาแต่เนื้อ 275 4. ชาม
5 ใบกะเพราแดง 30 5. ช้อน

วิธีท า 
1. ตั้งน้ าให้เดือด ใส่พริกแกงเลียง ต้มจนเดือด ปรุงรสด้วยน้ าปลา
2. ใส่เนื้อปลาช่อนย่าง และใบกะเพราแดง รอให้เดือดอีกครั้ง ปิดไฟ

ปริมาณที่ได้ 5 ที ่

ภาพที่ 4.68  แกงเลียงใบกะเพราปลาย่าง 
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ประเภทแกงใส่กะทิ 
7) แกงถั่วเขียวใบมะรุม

ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) อุปกรณ์ 
1 พริกแกงส้ม 90  1. หม้อ
2 ปลาทูนึ่งเกาะกางออก 75 2. ทัพพี
3 กะท ิ 250 3. เตาแก๊ส
4 น้ าสะอาด 300 4. ชาม
5 ถั่วเขียวคั่วให้สุก 40 5. ช้อน
6 น้ าปลา 40  6. มีด
7 ยอดและใบมะรุม 80  

วิธีท า 
1. โขลกพริกแกงส้มกับปลาทูนึ่งส่วนหนึ่ง ให้ละเอียด น าไปผัดกับกะทิเล็กน้อยให้หอม
2. ใส่ถั่วเขียว ต้มจนนิ่ม ตามด้วยกะทิที่เหลือ ใส่ปลาทูนึ่งที่เหลือ ปรุงรสด้วยน้ าปลา
3. ใส่ยอดและใบมะรุมคนให้เข้ากัน รอเดือดอีกครั้ง ปิดไฟ

ปริมาณที่ได้ 5 ที ่

ภาพที่ 4.69  แกงถั่วเขียวใบมะรุม 
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8) น้ าปลาย า

ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) อุปกรณ์ 
1 น้ ามะขามเปียก 50  1. หม้อ
2 น้ าตาลปี๊บ 40  2. ทัพพี
3 น้ าปลา 50  3. เตาแก๊ส
4 ใบมะกรูดซอย 10  4. ชาม
5 ปลาแห้งป่น 70  5. ช้อน
6 พริกค่ัวหั่นเป็นท่อน 5  6. มีด
7 กระเทียมสับละเอียด 70  7. เขียง
8 หอมแดงสับหยาบ 120  
9 ตะไคร้สับหยาบ 50  

วิธีท า 
1. ผสมน้ ามะขามเปียก น้ าตาลปี๊บ และน้ าปลา ให้ละลายและเข้ากัน
2. ใส่ส่วนผสมที่เหลือลงคลุกเคล้าให้เข้ากัน ถ้าข้นเกินไปให้เติมน้ าต้มสุกลงไป
3. เสิร์ฟพร้อมขนุนอ่อนต้ม หรือผักดอง เช่น ถั่วงอก มะเขือเปราะ และไข่ต้ม

ปริมาณที่ได้ 20 ที่ 

ภาพที่ 4.70  น้ าปลาย า 
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9) ขนมด้วงมอญ

ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) อุปกรณ์ 
1 แป้งข้าวเจ้า  500  1. หม้อ
2 แป้งมัน 400  2. ทัพพี
3 น้ าต้มสุก 990 3. เตาแก๊ส
4 มะพร้าวขูดนึ่ง 300 4. ชาม
5 น้ าตาลทราย 100  5. ช้อน
6 เกลือป่น 10  6. ถาด
7 งาขาวคั่วบุบ 30  

วิธีท า 
1. นวดแป้งทั้งสองชนิดกับน้ าต้มสุกจนปั้นได้ ปั้นเป็นลักษณะหัวท้ายแหลม คลุกกับแป้งมัน

เพ่ือไม่ให้ขนมติดกัน
2. ต้มน้ าให้เดือด น าขนมลงต้มจนสุก (ขนมลอย) ตักข้ึนพักให้สะเด็ดน้ า
3. น ามาคลุกกับมะพร้าวขูด กินกับน้ าตาลทรายผสมเกลือและงาคั่ว

ปริมาณที่ได้ 35 ที่ 

ภาพที่ 4.71  ขนมด้วงมอญ 

4.1.2.3  ผลการประเมินต ารับมาตรฐานอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบน
พ้ืนฐานความดั้งเดิม 

น าต ารับมาตรฐานอาหารที่ได้ให้ผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 15 คน โดยจัดเตรียม
อาหารที่ปรุงส าเร็จ ตักใส่ถ้วยปริมาณ 100 กรัมต่อต ารับ พร้อมน าเสนอต ารับมาตรฐานอาหารที่
พัฒนาได้ ท าการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยใช้วิธี 5-Point Hedonic Scale (คะแนน 1 = 
ไม่ชอบมาก คะแนน 2 = ไม่ชอบ คะแนน 3 = เฉย ๆ คะแนน 4 = ชอบ และคะแนน 5 = ชอบมาก) 
จากนั้นสรุปคะแนนโดยน าผลมาวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน แสดงดังตารางที่ 
4.28  
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ตารางท่ี 4.28  ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสต ารับมาตรฐานอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 
 บนพื้นฐานความดั้งเดิม 

ต ารับ
มาตรฐาน 

คุณลักษณะ 
ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ความชอบ
โดยรวม 

แกงมะตาด 4.88±0.34 4.88±0.34 4.88±0.34 4.88±0.34 4.88±0.34 4.94±0.25 
แกงกล้วยดิบ
ใส่ใบมะขาม
อ่อน 

4.93±0.26 4.93±0.26 4.93±0.26 5.00±0.00 4.93±0.26 4.87±0.35 

แกงเลียง 
ใบกะเพรา
ปลาย่าง 

4.87±0.35 4.87±0.35 4.87±0.35 4.93±0.26 4.87±0.35 4.93±0.26 

แกงถั่วเขียว
ใบมะรุม 

5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 

น้ าปลาย า 4.87±0.35 4.87±0.35 4.93±0.26 4.80±0.41 4.80±0.41 4.93±0.26 
ขนมด้วงมอญ 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 

จากตารางที่ 4.28 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสต ารับมาตรฐานอาหารของกลุ่มชาติ
พันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิมจากผู้เชี่ยวชาญ พบว่า ค่าคะแนนความชอบทุกด้านมีระดับ
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.80 – 5.00 ซึ่งตีความได้ว่าอยู่ในเกณฑ์ระดับชอบมาก เมื่อพิจารณาแต่ละต ารับ 
พบว่า แกงถั่วเขียวใบมะรุม และขนมด้วงมอญ มีคะแนนความชอบทุกด้านอยู่ ในระดับมาก 
( X  = 5.00) แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน มีคะแนนความชอบด้านรสชาติที่ระดับมาก ( X  = 5.00) 
และด้านลักษณะปรากฏสี กลิ่น และเนื้อสัมผัสที่มีค่าเฉลี่ย ( X  = 4.93) แกงมะตาด มีคะแนน
ความชอบโดยรวมที่ระดับมาก ( X  = 4.94) และด้านลักษณะปรากฏสี กลิ่น และรสชาติ ( X  = 4.88) 
แกงเลียงใบกะเพรา มีคะแนนความชอบทั้งด้านรสชาติและความชอบโดยรวมที่ระดับม าก 
( X  = 4.93) และด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และเนื้อสัมผัส น้ าปลาย า มีคะแนนความชอบทั้งด้าน
รสชาติและกลิ่นที่ระดับมาก ( X  = 4.93) และด้านลักษณะปรากฏสี ( X  = 4.87) รวมถึงความชอบ
โดยรวมและเนื้อสัมผัส ( X  = 4.80) ดังนั้น สรุปลักษณะอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญทั้ง 
6 ต ารับ แสดงดังตารางที่ 4.29 
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ตารางท่ี 4.29  ลักษณะต ารับมาตรฐานอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม 

ต ารับอาหาร 
ลักษณะอาหาร 

รสชาติ เนื้อสัมผัส สี กล่ิน 
แกงมะตาด รสเปรี้ยว เค็ม 

เผ็ดเล็กน้อย 
น้ าแกงมีเมือก
ลื่น 

สีส้มออก
น้ าตาล 

กลิ่นหอมพริก
แกง 

แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขาม
อ่อน 

รสเปรี้ยว เค็ม
เล็กน้อย 

น้ าแกงมีความ
ใสเนื้อกล้วยดิบ
มีความมัน
หนึบ  

สีน้ าตาล 
จากใบ
มะขาม 

กลิ่นหอมใบ
มะขามอ่อน 
และปลาย่าง 

แกงเลียงใบกะเพรากับปลา
ย่าง 

รสเค็ม หวาน
เล็กน้อย เผ็ด
พริกไทย 

ใบกะเพราและ
เนื้อปลาในน้ า
แกงมีความนุ่ม
พอได้เคี้ยว 

สีน้ าตาลเข้ม กลิ่นหอมใบ
กะเพราและ
พริกไทย 

แกงถั่วเขียวใบมะรุม รสเค็ม มัน เผ็ด
เล็กน้อย 

ใบมะรุมมี
ความนุ่มพอได้
เคีย้ว 

สีส้ม น้ าตาล 
เขียวจากใบ
มะรุม 

กลิ่นหอมกะทิ 
พริกแกง 
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ตารางท่ี 4.29  (ต่อ) 

ต ารับอาหาร 
ลักษณะอาหาร 

รสชาติ เนื้อสัมผัส สี กล่ิน 
น้ าปลาย า รสเปรี้ยว 

หวาน เค็ม เผ็ด
เล็กน้อย 

เครื่องสมุนไพร
มีความหยาบ
พอให้ได้เคี่ยว 

สีน้ าตาล กลิ่นหอม
สมุนไพร 
ต่าง ๆ และ
หอมน้ าปลา 

ขนมด้วงมอญ รสหวาน มัน 
เค็มเล็กน้อย 

เนื้อขนมมี
ความเหนียว
นุ่ม 

สีขาวขุ่น 
และสีด าจาก
งาด า 

กลิ่นหอมจาก
มะพร้าวขูด 
และงาคั่ว 

4.1.3  ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการอาหาร
ของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม 

 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของต ารับมาตรฐานอาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ
บนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ผู้วิจัยได้น าต ารับมาตรฐานอาหารที่ได้จากผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ที่ 2 
มาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรม INMUCAL-Nutrients V.4.0. เพ่ือค านวณคุณค่า
สารอาหารที่บริโภค โดยกรอกข้อมูลเข้าระบบ จากนั้นท าการแปลผล น าข้อมูลแต่ละต ารับใส่ลงใน
ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย ท าการประเมินพลังงานและสารอาหารของรายการ
อาหารแต่ละรายการต่อ 1 หน่วยบริโภค น าผลมาเปรียบเทียบกับตารางปริมาณสารอาหารอ้างอิงที่
ควรได้รับประจ าวันส าหรับคนไทย พ.ศ. 2563 

4.1.3.1  ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต ารับมาตรฐานอาหาร ประกอบด้วย
อาหารประเภทแกงไม่ใส่กะทิ จ านวน 3 ต ารับ ได้แก่ แกงมะตาด แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน และ
แกงเลียงใบกะเพรา ประเภทแกงใส่กะทิ ได้แก่ แกงถั่วเขียวใบมะรุม ประเภทเครื่องจิ้ม ได้แก่ น้ าปลา
ย า และอาหารหวาน ได้แก่ ขนมด้วงมอญ ดังแสดงตามตารางที่ 4.30 



ตารางท่ี 4.30  คุณค่าทางโภชนาการอาหารของต ารับมาตรฐานอาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ปริมาณ  1 หน่วยบริโภค 

ต ารับ
มาตรฐาน 

พลังงาน 
(กิโลแคลอรี่) 

คาร์โบไฮเดรต 
(กรัม) 

โปรตีน 
(กรัม) 

ไขมัน 
(กรัม) 

ใยอาหาร
(กรัม) 

โซเดียม
(มิลลิกรัม) 

แคลเซียม 
(มิลลิกรัม) 

ธาตุเหล็ก
(มิลลิกรัม) 

วิตามินเอ 
(RAE) ug 

น้ าตาล
(กรัม) 

Main nutrients Minerals Vitamins Other 
ประเภทแกงไม่ใส่กะทิ 
แกงมะตาด 100.82 3.51 14.53 1.94 1.36 720.19 50.72 1.18 20.68 0.86 

แกงกล้วย
ดิบใส่ใบ
มะขามอ่อน 

191.70 23.12 17.67 3.18 0.59 1,280.67 157.98 3.55 22.23 2.21 

แกงเลียง 
ใบกะเพรา 

138.22 3.72 17.74 5.70 0.80 424.98 140.9 1.34 19.35 0.14 

ประเภทแกงใส่กะทิ 

แกงถั่วเขียว
ใบมะรุม 

195.39 9.02 9.29 13.56 2.56 1,063.84 162.86 3.44 51.52 2.80 

ประเภทเครื่องจิ้ม 

น้ าปลาย า 48.94 5.83 3.28 1.38 1.47 530.41 34.83 1.02 1.83 2.62 

อาหารหวาน 

ขนมด้วง
มอญ 

124.76 24.72 1.33 2.27 0.57 112.87 14.21 0.55 0.00 3.01 
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จากตารางที่ 4.30 ผลการจากค านวนคุณค่าทางโภชนาการอาหารของต ารับมาตรฐาน
อาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม พบว่า ด้านพลังงานและสารอาหารหลักใน
อาหารกลุ่มนี้ให้พลังงานอยู่ระหว่าง 48.84 – 195.39 กิโลแคลอรี่ โดยแกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน 
มีปริมาณโปรตีนสูงที่สุดคือ 17.67 กรัม รองลงมา คือ แกงเลียงใบกะเพรา 17.74 กรัม  ปริมาณไขมัน
อยู่ในระดับต่ าถึงปานกลาง ยกเว้นแกงถั่วเขียวใบมะรุมที่มีไขมันสูง คือ 13.56 กรัม ใยอาหารมีใน
ระดับต่ าถึงปานกลาง ยกเว้นแกงถ่ัวเขียวใบมะรุมที่มีใยอาหารสูงที่สุด คือ 2.56 กรัม โซเดียมส่วนใหญ่
อาหารเกือบทุกประเภทมีปริมาณโซเดียมสูง โดยเฉพาะแกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อนสูงที่สุดคือ 
1,280.67 มิลลิกรัม รองลงมาคือ แกงถั่วเขียวใบมะรุม 1,063.84 มิลลิกรัม แคลเซียมมีปริมาณสูง
ที่สุดคือ แกงถั่วเขียวใบมะรุม 162.86 มิลลิกรัม ธาตุเหล็กมีปริมาณสูง คือ แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขาม
อ่อน 3.55 มิลลิกรัม วิตามินเอส่วนใหญ่มีในระดับต่ า ยกเว้นแกงถ่ัวเขียวใบมะรุมที่มีปริมาณวิตามินเอ
สูงสุด คือ 51.52 RAE ug และน้ าตาลส่วนใหญ่มีปริมาณน้ าตาลต่ า ยกเว้นขนมด้วงมอญที่มีปริมาณ
น้ าตาลสูงที่สุด คือ 3.01 กรัม จากการเปรียบเทียบกับตารางปริมาณสารอาหารอ้างอิงที่ควรได้รับ
ประจ าวันส าหรับคนไทย พ.ศ. 2563 พบว่า อาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญส่วนใหญ่มีโปรตีนและ
แคลเซียมเพียงพอ แต่ควรลดปริมาณโซเดียมและเพ่ิมใยอาหารในสูตรอาหารเพ่ือสุขภาพที่ดีขึ้น 
โดยเฉพาะแกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อนและแกงถั่วเขียวใบมะรุม และแกงอ่ืน ๆ ตามล าดับ ซึ่งควร
ได้รับการพิจารณาลดปริมาณโซเดียมในต ารับอาหารเพื่อสุขภาพ 

ดังนั้น ผู้วิจัยจึงน าต ารับมาตรฐานอาหารมาปรับลดปริมาณโซเดียม โดยการปรับลด
ส่วนผสมบางชนิดที่มีโซเดียมสูง เพื่อลดปริมาณโซเดียมในมื้ออาหารต่อไป 

4.1.3.2  ผลการปรับลดปริมาณโซเดียมและวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ  ด้วย
โปรแกรม INMUCAL-Nutrients จากข้อ 4.1.3.1 น าต ารับที่มีปริมาณโซเดียมสูงมาปรับเปลี่ยน
ส่วนผสมและเครื่องปรุงที่ใช้ในต ารับ เพ่ือลดปริมาณโซเดียมลง ได้แก่ แกงมะตาด แกงกล้วยดิบใส่ใบ
มะขามอ่อน แกงถั่วเขียวใบมะรุม และน้ าปลาย า ดังแสดงตารางที่ 4.31 – 4.32 



ตารางที่ 4.31  คุณค่าทางโภชนาการอาหารของต ารับมาตรฐานอาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ปริมาณ  1 หน่วยบริโภค ที่มีการปรับลดโซเดียม 

ต ารับ
มาตรฐาน 

พลังงาน 
(กิโลแคลอรี่) 

คาร์โบไฮเดรต 
(กรัม) 

โปรตีน 
(กรัม) 

ไขมัน 
(กรัม) 

ใยอาหาร
(กรัม) 

โซเดียม
(มิลลิกรัม) 

แคลเซียม 
(มิลลิกรัม) 

ธาตุเหล็ก
(มิลลิกรัม) 

วิตามินเอ 
(RAE) ug 

น้ าตาล
(กรัม) 

Main nutrients Minerals Vitamins Other 
ประเภทแกงไม่ใส่กะทิ 
แกงมะตาด 82.77 3.18 10.94 1.68 1.35 507.87 40.25 0.98 15.51 0.85 

แกงกล้วย
ดิบใส่ใบ
มะขามอ่อน 

142.66 16.91 13.22 2.45 0.56 795.03 115.68 2.65 15.65 2.04 

ประเภทแกงใส่กะทิ 

แกงถั่วเขียว
ใบมะรุม 

164.52 8.16 8.12 11.05 2.33 706.62 113.86 2.54 51.31 2.36 

ประเภทเครื่องจิ้ม 

น้ าปลาย า 33.59 5.42 1.69 0.56 1.06 424.39 19.45 0.75 1.57 2.62 

จากตารางที่ 4.31 ผลการประเมินคุณค่าทางโภชนาการอาหารของต ารับมาตรฐานอาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้ งเดิมที่มีการ
ปรับลดโซเดียม พบว่า สารอาหารในต ารับอาหารมาตรฐานทั้ง 4 ต ารับมีปริมาณโซเดียมลดลง ได้แก่ แกงมะตาดมีปริมาณโซเดียม 507.87 มิลลิกรัม แกงกล้วยดิบใส่
ใบมะขามอ่อน 795.03 มิลลิกรัม  แกงถั่วเขียวใบมะรุม 706.62 มิลลิกรัม และน้ าปลาย า 424.39 แต่ละต ารับยังอยู่ในเกณฑ์ตามเกณฑ์ขององค์การอนามัยโลกหรือ 
WHO ก าหนดมาตรฐานส าหรับความต้องการโซเดียมที่ร่างกายควรบริโภคไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อวัน 159 



ตารางท่ี 4.32  ตารางเปรียบเทียบต ารับอาหารกับต ารับที่มีการปรับลดโซเดียม 

ต ารับอาหาร ส่วนผสม 
ปริมาณโซเดียมใน

ต ารับมาตรฐานอาหาร 
(มิลลิกรัม) 

ปริมาณโซเดียมใน
ต ารับลดโซเดียม 

(มิลลิกรัม) 

วิธีการปรับลดส่วนผสม 
ที่มีโซเดียม 

แกงมะตาด พริกแกงส้ม น้ าสะอาด มะตาดอ่อน 
ปลานิล น้ าปลา น้ ามะขามเปียก 
เกลือป่น 

720.19 507.87 ลดปริมาณกะปิ เกลือ น้ าปลา 

แกงกล้วยดิบใส่ใบ
มะขามอ่อน 

พริกแกงส้ม ปลาทูนึ่ง น้ าสะอาด 
กล้วยดิบ ยอดมะขามอ่อน 
น้ าปลา น้ ามะขามเปียก 

1,280.67 795.03 ลดน้ าปลาและปลาทู กะปิ 

แกงถั่วเขียวใบมะรุม พริกแกงส้ม ปลาทูนึ่ง กะทิ 
น้ าสะอาด ถั่วเขียว น้ าปลา 
ยอดและใบมะรุม 

1,063.84 706.62 ลดปริมาณน้ าปลา กะทิ กะปิ 

น้ าปลาย า น้ ามะขามเปียก น้ าตาลปี๊บ 
น้ าปลา ใบมะกรูด ปลาแห้งป่น 
พริก กระเทียม หอมแดง ตะไคร้ 

530.41 424.39 ลดปริมาณน้ าปลา 
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จากตารางที่ 4.32 ผลการเปรียบเทียบต ารับมาตรฐานอาหารกับต ารับที่มีการปรับลด
โซเดียม พบว่า ส่วนผสมที่มีโซเดียมเป็นองค์ประกอบจากแหล่งธรรมชาติ ได้แก่ เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ 
พริกแกง และเครื่องปรุง จึงท าให้มีปริมาณโซเดียมสูง ดังนั้น ผู้วิจัยจึงปรับวัตถุดิบบางชนิดและ
เครื่องปรุงบางส่วนลงเล็กน้อยเพ่ือให้ปริมาณโซเดียมเป็นไปตามเกณฑ์ที่กระทรวงสาธารณสุขก าหนด 
คือ ปริมาณโซเดียมต้องไม่ควรเกิน 2 ,000 มิลลิกรัม/วัน ซึ่งลักษณะของอาหารยังคงเป็นไปตาม
ประเภทของอาหารนั้น ๆ เพียงแต่รสชาติอ่อนลง และสารอาหารประเภทอ่ืน ๆ ลดลงเล็กน้อย จาก
การปรับลด พบว่า แกงมะตาดมีปริมาณโซเดียมลดลงอยู่ที่ 507.87 มิลลิกรัม สามารถลดปริมาณ
โซเดียมลงไปประมาณร้อยละ 29.5 แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน ปริมาณโซเดียมลดลงอยู่ที่ 795.03 
มิลลิกรัม ลดลงไปประมาณร้อยละ 37.9 แกงถั่วเขียวใบมะรุม ปริมาณโซเดียมลดลงอยู่ที่ 706.62 
มิลลิกรัม ลดลงไปประมาณร้อยละ 33.6 และน้ าปลาย า ปริมาณโซเดียมลดลงอยู่ที่ 424.39 มิลลิกรัม 
ลดลงไปประมาณร้อยละ 20 

4.1.4  ผลการวิจัยข้อมูลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 4 ผลการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของ
กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ บนพื้นฐานความดั้งเดิม 

 การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม โดย
ใช้ผลการวิจัยที่ได้จากวัตถุประสงค์ที่ 1 ผลจากการศึกษาสภาพการณ์และลักษณะภูมิปัญญาอาหาร 
สามารถคัดเลือกต ารับอาหารจากค่าความถี่ น ามาพัฒนาเป็นต ารับมาตรฐานในวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 
และวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการในวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 จ านวน 6 ต ารับ ประกอบด้วย แกงไม่ใส่
กะทิ 2 อย่าง แกงใส่กะทิ 1 อย่าง เครื่องจิ้ม 2 อย่าง และอาหารหวาน 1 อย่าง จากนั้นน าข้อมูลที่ได้
ทั้ง 3 วัตถุประสงค์ ใช้ในการจัดส ารับอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว ที่มีการแบ่งส ารับตามฤดูกาล โดยน า
วัตถุดิบท้องถิ่นที่มีความแตกต่างกันมาใช้ท าอาหาร ซึ่งวัตถุดิบแต่ละชนิดมีความเป็นเอกลักษณ์ของ
ชุมชน โดยได้ยึดหลักการจัดตามลักษณะการกินอาหารดั้งเดิมของชาวไทยรามัญ น ามาประยุกต์กับ
การจัดส ารับอาหารไทยมาใช้ในส ารับประกอบด้วย แกงไม่ใส่กะทิและใส่กะทิจ านวน 3 แกง อาหาร
ทอด 1 อย่าง เครื่องจิ้ม 1 อย่าง และอาหารหวาน 1 อย่าง น ามาตั้งชื่อเรียกว่า ส ารับอาหารไทยรามัญ
ตามฤดูกาล จากการจัดส ารับได้ผลดังนี้ 

 4.1.4.1 ผลการจัดส ารับอาหารแบ่งเป็น 3 ส ารับ ได้แก่ ส ารับอาหารไทยรามัญใน 
ฤดูร้อน ฤดูฝน และฤดูหนาว แต่ละส ารับประกอบด้วยแกง 3 อย่าง ทอด 1 อย่าง เครื่องจิ้ม 1 อย่าง 
และอาหารหวาน 1 อย่าง สามารถจัดส ารับได้ดังตารางท่ี 4.33 – 4.35 

ตารางท่ี 4.33  ส ารับอาหารไทยรามัญในฤดูร้อน “อะบ่ะ อะเคินกะตาว” 

ประเภทอาหาร 
แกง ผัด/ทอด เครื่องจิ้ม อาหารหวาน 

(ก) แกงลูกส้าน  
(ข) แกงมันมือเสือ 
(ค) แกงหัวตาล  

(ง) ทอดมันหัวปลี (จ) น้ าพริกแดงกับ 
ผักสด 

(ฉ) ขนมปลากริม 
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ภาพที่ 4.72  ส ารับอาหารไทยรามัญในฤดูร้อน 

ตารางที่ 4.34  ส ารับอาหารไทยรามัญในฤดูฝน “อะบ่ะ อะเคินปรั่ว” 

ประเภทอาหาร 
แกง ผัด/ทอด เครื่องจิ้ม อาหารหวาน 

(ก) แกงขี้เหล็ก 
(ข) แกงมะตาด 
(ค) แกงบอน 

(ง) ปลาทอดหรือปลา
เค็ม 

(จ) น้ าพริกปลาย่าง
กับผัก 

(ฉ) ลอดช่อง 

ภาพที่ 4.73  ส ารับอาหารไทยรามัญในฤดูฝน 

ก ข ค

ง จ ฉ

ก

ข

ค

ง จ

ฉ
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ตารางท่ี 4.35  ส ารับอาหารไทยรามัญในฤดูหนาว “อะบ่ะ อะเคินเบ่าะ” 

ประเภทอาหาร 
แกง ผัด/ทอด เครื่องจิ้ม อาหารหวาน 

(ก) แกงผักบุ้ง 
เผือกตาแดงใส่พุทรา 
(ข) แกงเลียง 
ใบกระเพราปลาย่าง  
(ค) แกงถั่วเขียว 
ใบมะรุม 

(ง) ทอดมันหัวปลี (จ) น้ าปลาย ากับ 
ผักดอง 

(ฉ) ขนมด้วงมอญ 

ภาพที่ 4.74  ส ารับอาหารไทยรามัญในฤดูหนาว 

 จากการจัดส ารับอาหารตามฤดูกาล ผู้วิจัยได้น าส ารับอาหารไทยรามัญ 1 ส ารับ คือ 
ส ารับอาหารไทยรามัญในฤดูหนาว มาจัดแสดงในงานเจี๊ยะโม่งโร่งโม่นเดิง (กิน  อยู่ ดู มอญ) ราชบุรี 
ครั้งที่ 8 (ภาพที่ 4.75) ซึ่งเป็นงานประจ าปีของชุมชนชาวไทยรามัญในจังหวัดราชบุรีที่อยู่รวมกันเป็น
ชุมชนใหญ่ โดยมีหน่วยงานในจังหวัดราชบุรีให้การสนับสนุน ได้แก่ องค์การบริหารส่วนจังหวัดราชบุรี 
ร่วมกับส านักงานวัฒนธรรมจังหวัดราชบุรี หน่วยงานอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง และประชาชนชาวไทยรามัญ
ร่วมกันจัดงาน โดยมีวัตถุประสงค์ของการจัดงานนี้เป็นส่งเสริมสนับสนุนอนุรักษ์ประเพณี และ
วัฒนธรรมท้องถิ่น ปลูกจิตส านึกให้เด็ก เยาวชน และประชาชนในท้องถิ่น เกิดความตระหนักและเข้า
มามีส่วนร่วมในการอนุรักษ์ ฟ้ืนฟู สืบสาน ภูมิปัญญา ได้เรียนรู้ สืบทอด เป็นมรดกวัฒนธรรม และยัง
ได้เปิดพ้ืนที่การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม ที่ทุกภาคส่วนเข้ามามีส่วนร่วมสนับสนุนให้เกิดการสร้าง
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มูลค่าเพ่ิมในทุนทางวัฒนธรรม สร้างรายได้ทางเศรษฐกิจให้กับครอบครัว ชุมชนและสังคม กิจกรรมใน
งานมีพิธีบวงสรวงแบบมอญ พิธีสวดเจริญพระพุทธมนต์ ธรรมจักรกัปวัตนสูตรมอญ การเสวนา 
“กินอยู่ดูมอญเมืองราชบุรี” การแสดงศิลปวัฒนธรรมขบวนแห่วัฒนธรรม ส ารับอาหาร การสาธิต 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น เช่น งานใบตองจักสาน การตัดพวงมโหตร ข้าวเหนียวแดกงา กวนกาละแม เป็นต้น 
มีตลาดวัฒนธรรมผลิตภัณฑ์ชุมชน ร้านจ าหน่ายผลิตภัณฑ์สินค้าทางวัฒนธรรมให้นักท่องเที่ยว 
จากงานดังกล่าว ผู้วิจัยได้น าส ารับอาหารให้ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในงานชิม จ านวน 25 คน เป็นปราชญ์
ชุมชนมอญ ผู้บริหารหน่วยงานราชการ และนักท่องเที่ยว ในการจัดเสิร์ฟ 1 ส ารับ สามารถ
รับประทานได้ 2 ท่าน (ภาพที่ 4.76) โดยน าส ารับจัดใสในชามเคลือบลวดลายสวยงามพร้อมฝาปิด 
วางอาหารบนถาด ในส ารับประกอบด้วย แกง 3 อย่าง คือ แกงผักบุ้ง เผือกตาแดงใส่พุทรา แกงเลียง
ใบกระเพราปลาย่าง และแกงใบมะรุมถั่วเขียว ทอด 1 อย่าง คือ ทอดมันหัวปลี เครื่องจิ้ม 1 อย่าง คือ 
น้ าปลาย ากับผักดอง อาหารหวาน 1 อย่าง คือ ขนมด้วงมอญ (ภาพที่ 4.77) จัดเสิร์ฟบนโต๊ะที่มีการ
จัดวางอุปกรณ์พร้อมรับประทาน จากนั้น ให้ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียประเมินส ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์
ไทยรามัญ เกณฑ์การแปลความหมายเพ่ือจัดระดับคะแนนเฉลี่ย 5 ระดับคือ 5 พึงพอใจมากที่สุด 
4 พึงพอใจมาก 3 พึงพอใจปานกลาง 2 ไม่พึงพอใจ 1 ไม่พึงพอใจมากที่สุด ใช้วิธีหาค่าเฉลี่ย 
(Mean: X ) และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation: S.D.) 

ภาพที่ 4.75  การจัดแสดงผลงานในงานเจี๊ยะโม่งโร่งโม่นเดิง (กิน อยู่ ดูมอญ) 
 ราชบุรี ครั้งที่ 8 
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ภาพที่ 4.76  ส ารับอาหารที่จัดเสิร์ฟในงานเจี๊ยะโม่งโร่งโม่นเดิง (กิน อยู่ ดูมอญ) 
 ราชบุรี ครั้งที่ 8 

ภาพที่ 4.77  ส ารับอาหารไทยรามัญ 

 4.1.4.2  ผลจากการประเมินส ารับความพึงพอใจต่อส ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์
ไทยรามัญจากผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสีย จ านวน 25 คน ได้ผลดังตารางที่ 4.36 
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ตารางท่ี 4.36  ผลการประเมินความพึงพอใจต่อส ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 
(n=25) 

ส ารับอาหาร X S.D.
ระดับความ
พึงพอใจ 

1. ลักษณะส ารับอาหาร
ลักษณะส ารับประกอบด้วยข้าว แกง ผัดหรือทอด เครื่องจิ้ม 

และอาหารหวาน 
4.65 0.48 มากที่สุด 

- ปริมาณอาหารในแต่ละส ารับ 4.65 0.48 มากที่สุด 
- สามารถรับประทานได้หลากหลายวัย 4.78 0.41 มากที่สุด 
- ภาชนะใส่อาหารในแต่ละชนิดมีความเหมาะสม 4.48 0.65 มาก 
- ความหลากหลายของประเภทอาหาร 4.78 0.41 มากที่สุด 
- ความหลากหลายของรสชาติ 4.78 0.41 มากที่สุด 
- รสชาติของอาหารเข้ากันได้ดีหรือเสริมรสชาติกัน 4.65 0.48 มากที่สุด 
- คุณภาพของวัตถุดิบในส ารับอาหาร 4.65 0.48 มากที่สุด 
- ความสะอาด ถูกสุขอนามัย ของส ารับอาหาร 4.87 0.33 มากที่สุด 
- ความสะอาดของภาชนะและอุปกรณ์ 4.78 0.41 มากที่สุด 
- คุณค่าทางโภชนาการครบ 5 หมู่ 4.78 0.41 มากที่สุด 
รวม 4.72 0.09 มากที่สุด 

2. เอกลักษณ์และภูมิปัญญาของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ
- อาหารส ารับนี้แสดงถึงวัตถุดิบในท้องถิ่นที่น่าสนใจ
ของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ในการน ามาประกอบอาหาร

4.78 0.41 มากที่สุด 

- มีรสชาติกลมกล่อม เป็นเอกลักษณ์เฉพาะพ้ืนถิ่น เช่น
เมือกลื่นหรือรสเปรี้ยวจากวัตถุดิบ เค็ม

4.52 0.51 มากที่สุด 

- อาหารส ารับนี้แสดงถึงวิถีชีวิต อยู่ง่ายกินง่ายกับธรรมชาติ 4.83 0.37 มากที่สุด 
- อาหารส ารับนี้ควรค่าแก่การอนุรักษ์ 4.91 0.28 มากที่สุด 
- การจัดวางและตกแต่งส ารับอาหาร แสดงถึงภูมิปัญญา
อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ เช่น การจัดวางเป็น
ส ารับในถาด

4.83 0.37 มากที่สุด 

- มีคุณค่าทางอาหารและมีประโยชน์ต่อร่างกาย 4.57 0.50 มากที่สุด 
รวม 4.74 0.09 มากที่สุด 
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ตารางท่ี 4.36  (ต่อ) 
(n=25) 

ส ารับอาหาร X S.D.
ระดับความ
พึงพอใจ 

3. การส่งเสริมภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญ

- สามารถยกระดับเป็นส ารับอาหารเพื่อการท่องเที่ยว 4.43 0.51 มาก 
- สามารถส่งเสริมเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพในท้องถิ่นได้ 4.43 0.51 มาก 
- สามารถต่อยอดเชิงพาณิชย์ได้ 4.30 0.49 มาก 
- ภาพรวมของส ารับอาหาร 4.52 0.51 มากที่สุด 
รวม 4.42 0.09 มาก 

 จากตารางที่ 4.36 ผลการประเมินความพึงพอใจในการจัดส ารับอาหารของกลุ่มชาติ
พันธุ์ไทยรามัญ วิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน พบว่า ด้านเอกลักษณ์และภูมิปัญญา
ของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ และด้านลักษณะส ารับอาหาร มีระดับความพึงพอใจในภาพรวมมากที่สุด 
คิดเป็นร้อยละ ( X  = 4.74) และ ( X  = 4.72)  เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า ส่วนใหญ่มีความพึงพอใจ
อยู่ในระดับดีมากที่สุด รองลงมาคือ ด้านการส่งเสริมภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 
มีระดับความพึงพอใจในภาพรวมมาก คิดเป็นร้อยละ ( X  = 4.42)  เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า 
ส่วนใหญ่มีความพึงพอใจอยู่ในระดับดีมาก 

4.2  การอภิปรายผล 
ผู้วิจัยอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์การวิจัยที่ก าหนดไว้ ดังนี้ 
4.2.1  การอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 การศึกษาสภาพการณ์และลักษณะ 

ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 
4.2.1.1  ผลการศึกษาสภาพการณ์ทั่วไปของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ สภาพการณ์

ทั่วไปของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญแสดงให้เห็นถึงการเปลี่ยนแปลงและการปรับตัวของชุมชนนี้ตั้งแต่
อดีตจนถึงปัจจุบัน โดยสามารถแบ่งเป็นประเด็นหลัก ๆ ได้แก่ 1) การอพยพของชาวรามัญมาจากการ
สูญเสียดินแดน หนีภัยสงครามเข้ามาในประเทศไทย ซึ่งปัจจุบันอาศัยอยู่ในประเทศไทยตามจังหวัด
ต่าง ๆ บริเวณลุ่มแม่น้ า สอดคล้องกับงานวิจัยของ สุจิตรา เปลี่ยนรุ่ง (2651) จากการศึกษา
ประวัติศาสตร์การเข้ามาอาศัยและท างานในประเทศไทยของคนมอญหรือรามัญข้ามถิ่นในจังหวัด
สมุทรสาคร พบว่า การเข้ามายังประเทศไทยของคนมอญข้ามถิ่นมีสาเหตุหลัก คือ การอพยพหนีภัย
สงคราม หนีความอดอยากยากไร้ และการเข้ามาขายแรงงาน จากการสื่อสารภายในกลุ่มคนมอญด้วย
กันเองรวมถึงการใช้สื่อกิจกรรม เช่น งานวันชาติมอญ และงานวิจัยของนิธิภัทร บาลศิริ (2559) 
การอพยพเข้าสู่เมืองไทยหลาย ๆ ครั้ง และการย้ายถิ่นของชาวมอญท าให้พบว่าในปัจจุบันได้มี  
ชาวมอญตั้งถ่ินฐานบ้านเรือนอยู่ในแถบที่ราบลุ่มริมแม่น้ าล าคลองในเขตจังหวัดลพบุรี สระบุรี อยุธยา 
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นครปฐม กาญจนบุรี ราชบุรี สุพรรณบุรี อ่างทอง นครนายก ปทุมธานี  นนทบุรี สมุทรสงคราม 
สมุทรปราการ สมุทรสาคร กรุงเทพมหานคร ฉะเชิงเทรา เพชรบุรี และประจวบคีรีขันธ์ ซึ่งส่วนใหญ่
เป็นแหล่งที่พระเจ้าแผ่นดินทรงโปรดเกล้าฯ พระราชทานที่ดินท ากินตั้งแต่ครั้งแรกที่มีการอพยพเข้า
มาสู่เมืองไทย นอกจากนี้ ยังมีบางส่วนไปตั้งถิ่นฐานอยู่ทางภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
2) อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมชาวไทยรามัญยังคงมีความเชื่อที่ได้จากการสืบทอด ได้แก่ ความเชื่อในการ
นับถือผี ความศรัทธาในพระพุทธศาสนา ยึดถือธรรมเนียมประเพณี ความเชื่อตามบรรพบุรุษที่ส่งต่อ
กันมาอย่างเคร่งครัด ด้านภาษาพูดและภาษาเขียนมีความเป็นเอกลักษณ์ และอาชีพส่วนใหญ่ท านา
ท าไร่ ท าสวน 3) เมืองรามัญ 7 เมือง ดูแลด่านชายแดนทั้ง 7 ด่านของเมืองกาญจนบุรี ลาดตะเวน
ตลอดแนวชายแดน และสู้รบยามศึกสงคราม 4) การย้ายถิ่นฐาน ส่วนใหญ่อพยพมาจากเมืองหน้าด่าน
กาญจนบุรี การเลือกที่ตั้งหมู่บ้านเลือกจากบริเวณนั้นเป็นที่ราบลุ่ม มีแม่น้ าไหลผ่าน ท าให้มีแหล่ง
ทรัพยากรธรรมชาติที่อุดมสมบูรณ์ 5) วิถีชีวิตความเป็นอยู่ อาศัยอยู่ที่ลุ่มริมแม่น้ าบ้านที่อาศัยเป็นไม้
ยกสูง ครัวอยู่ด้านบน มีวิถีชีวิตพ่ึงพาอาศัยกันและกัน แต่งกายที่เป็นเอกลักษณ์ และถ่ายทอด
ประเพณี พิธีกรรม ส่งต่อรุ่นสู่รุ่น และไม่ผสมข้ามเชื้อสาย ซึ่งปัจจุบันวิถีชีวิตชุมชนของกลุ่มชาติพันธุ์
ไทยรามัญมีเปลี่ยนไปตามสภาพเศรษฐกิจ สังคม จึงท าให้วัฒนธรรม ประเพณี ความเชื่อ เปลี่ยนไป
เนื่องจากการใช้ชีวิตในสังคม การศึกษานอกพ้ืนที่ การท างานเพ่ือเลี้ยงชีพตามจังหวัดต่าง ๆ มากขึ้น
จึงท าให้สิ่งที่บรรพบุรุษสร้างไว้และท าสืบทอดต่อกันมาไม่ได้รับการสานต่อภูมิปัญญาเหล่านี้จึงเริ่ม
ลดลงและค่อยเลือนหายไปสอดคล้องกับ ปาจรีย์ กิจกาญจนกุล (2566) ที่ศึกษาพบว่า กลุ่มวัยท างาน
ส่วนใหญ่ไม่ได้สนใจกับการประกอบอาหารทานเอง เน้นความสะดวกจึงนิยมซื้ออาหารปรุงส าเร็จ
สิ่งเหล่านี้ส่งผลให้ลูกหลานไม่เห็นความส าคัญ ไม่รู้จักและไม่คุ้นเคยกับอาหารพ้ืนถิ่น จึงท าให้อาหาร
เหล่านี้ค่อยสูญหายไป เมธิดา อาคมธน (2561) และ อิมธิรา อ่อนค า (2560) พบว่า เมื่อไทยมีการ
พัฒนาเกิดขึ้น ท าให้วิถีชีวิตของชาวไทยรามัญเกิดการเปลี่ยนแปลงจากวิถีชีวิตแบบพอยังชีพ ได้เป็น
แบบทุนนิยม แล้วรับเอาวัฒนธรรมใหม่ ๆ จนท าให้อัตลักษณ์บางอย่างที่เคยเป็นของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญบางแห่งได้ถูกผสมกลมกลืนไปจนไม่อาจแยกแยะหรือชี้ชัดได้ ปัจจัยต่าง ๆ เหล่านี้ส่งผลกระทบ
ต่อการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น จึงท าให้บางประเพณีที่บ่งบอกถึงอัตลักษณ์เดิมของไทยรามัญไม่ถูกหยิบ
มาใช้จนกระทั่งสูญหายไปเพราะขาดผู้มีความรู้ เช่นเดียวกับงานวิจัยของ Iskandar et al. (2023)
กล่าวว่า ชาวซุนดาในชนบทของชวาตะวันตกมีความรู้ท้องถิ่นเกี่ยวกับอาหารแบบดั้งเดิมที่หลากหลาย
แต่ปัจจุบันรูปแบบการบริโภคของชาวบ้านส าหรับอาหารท้องถิ่นที่ไม่ใช่ข้าวมีแนวโน้มลดลง เป็นผลให้
ชุมชนในชนบทมีแนวโน้มที่พ่ึงพาน้ าอัดลม บิสกิต และบะหมี่มากขึ้นเรื่อย ๆ จากแผงลอยและตลาด
ในเมือง มีการน าเข้าส่วนผสมพ้ืนฐาน เช่น แป้งสาลี การใช้วัสดุจากพืชในท้องถิ่น ด้วยเหตุนี้ความ
มั่นคงด้านอาหารในชนบทจึงมีความเสี่ยงสูง ผลที่ตามมาคือการเปลี่ยนแปลงรูปแบบการบริโภค
อาหารของผู้คน ประเพณี การท าอาหาร และการเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อมอันเนื่องมาจากการ
เปลี่ยนแปลงระบบการเกษตรที่เป็นเชิงพาณิชย์มากข้ึน

4.2.1.2  ผลการศึกษาลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 
จัดประเภทตามลักษณะอาหาร ประกอบด้วยวัตถุดิบที่ใช้ในการท าอาหาร วิธีการปรุงอาหาร วิธีการ
กินอาหาร และความเชื่อด้านอาหาร ดังนี้ 
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1) วัตถุดิบที่ใช้ในการท าอาหาร แบ่งเป็น 4 ประเภท ได้แก่ ประเภท
พืชผัก เป็นพืชผักที่หาได้จากธรรมชาติในท้องถิ่นนั้น หรือปลูกบริเวณบ้าน หรือปลูกอยู่ในสวน ไร่ และ
ท้องนา มีให้กินหมุนเวียนตลอดทั้งปีตามฤดูกาล สอดคล้องกับ องค์ บรรจุน (2559) กล่าวว่า อาหาร
ไทยรามัญในชีวิตประจ าวันโดยมากนิยมอาหารคาวเป็นหลักปรุงจากวัตถุดิบที่หาได้ง่ายในชุมชนหรือ
พืชผัก ตามฤดูกาล บางชนิดนิยมปลูกกินเอง และสามารถหาซื้อ ได้ในตลาดชุมชน หรือน ามา
แลกเปลี่ยนกัน วัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหารในชีวิตประจ าวัน มีความหลากหลายทั้งพืชและสัตว์
ตามลักษณะสิ่งแวดล้อมทางธรรมชาติ หมุนเวียนเปลี่ยนแปลงไปตามฤดูกาล สอดคล้องกับงานวิจัย
ของอิมธิรา อ่อนค า (2560) กล่าวว่า พืชผักที่น ามาใช้รับประทานของคนไทยรามัญ ได้แก่ ใบ ดอก 
ยอด ผล ฝัก เมล็ด ต้น หน่อ หัว ราก ซึ่งพืชผักบางชนิดเหมือนกับคนไทย ส่วนอาหารที่กินประจ าใน
ชีวิตประจ าวันมีรสเปรี้ยว เพราะปรุงมาจากพืชผักที่มีรสเปรี้ยว น ามาประกอบอาหารได้ทั้งอาหารคาว
และหวาน ลักษณะของพืชผักที่สื่อถึงเอกลักษณ์ของชาวไทยรามัญ คือ พืชผักเป็นเมือกลื่น เช่น 
มะตาด ลูกส้าน มีรสเปรี้ยวและไม่เปรี้ยว เช่น ดอกง้ิว ลูกสันตะวา ประเภทเนื้อสัตว์ ส่วนใหญ่กินปลา
เป็นหลัก เนื่องจากอาศัยอยู่บริเวณริมแม่น้ า ปลาที่ได้เป็นปลาจากแม่น้ าแม่กลอง คลอง และตามไร่นา 
เพราะหาได้ง่ายมีจ านวนมาก โดยเฉพาะฤดูน้ าหลาก มีปลาและสัตว์น้ าชนิดอ่ืน ๆ เช่น ปลา กุ้งฝอย 
หอย สอดคล้องกับ วรุณี เชาวน์สุขุม (2562) พบว่า อาหารไทยรามัญของแต่ละพ้ืนที่มีความแตกต่าง
กันข้ึนอยู่กับพ้ืนที่ที่อาศัย ประยุกต์วัตถุดิบตามข้อจ ากัดของวัตถุดิบที่ได้จากแหล่งต่าง ๆ พืชผักที่นิยม
น ามาเป็นส่วนประกอบในการท าอาหารมีความเป็นเอกลักษณ์ คือ ลักษณะเป็นเมือกลื่น มีรสเปรี้ยว 
ถ้ามีวัตถุดิบเหล่านี้อยู่สันนิฐานได้ว่าเป็นอาหารไทยรามัญ เช่น มะตาด กระเจี๊ยบมอญ ลูกส้าน ส าหรับ
วัตถุดิบที่เป็นเนื้อสัตว์จากการที่ชาวไทยรามัญอาศัยอยู่ริมแม่น้ า ท าให้วัตถุดิบหลักของชาวไทยรามัญ
มีปลาเป็นส่วนประกอบในอาหาร ประเภทเครื่องเทศและสมุนไพร นิยมปลูกไว้บริเวณบ้านแทบทุก
บ้านหาได้ง่าย ได้แก่ พริก หอมแดง กระเทียม พริกไทย กะเพรา ใบแมงลัก ใบมะกรูด ส าหรับวัตถุดิบ
กระชาย ถือว่าเป็นส่วนประกอบส าคัญในพริกแกงแทบทุกชนิด เพราะช่วยท าให้แกงมีกลิ่นหอมและ
ช่วยดับกลิ่นคาวของปลา และประเภทเครื่องปรุงรส ท าจากวัตถุดิบธรรมชาติมาใช้ในการปรุงอาหาร
เพ่ือให้เกิดรสชาติ บางอย่างได้น ากระบวนการหมัก ดอง และตาก จากภูมิปัญญาท้องถิ่นมาใช้ปรุง
อาหารโดยเฉพาะเครื่องปรุงรสเค็ม คือ เกลือ น้ าปลา ปลาร้ามอญ กะปิกุ้ง และปลาทูเค็ม ซึ่งสมัยก่อน
หมักใช้เองแทบทุกบ้าน  สอดคล้องกับ ปาจรีย์ กิจกาญจนกุล (2566) เรื่องการตั้งถิ่นฐานริมแม่น้ า ท า
ให้ชาวบ้านได้ใช้ประโยชน์จากแม่น้ าทั้งในการเกษตร และยังเป็นแหล่งอาหารอุดมสมบูรณ์ จึงท าให้
อาหารพ้ืนถิ่นส่วนใหญ่มีปลาเป็นส่วนประกอบส าคัญ เกศณีย์ สัตตรัตนขจร และคณะ (2563) 
กล่าวว่า ชาวไทยรามัญนิยมน าวัตถุดิบเหล่านี้มาปรุงแต่งอาหารบางชนิดยังคงมีความใกล้เคียงกับแบบ
ดั้งเดิมตามฉบับของอาหารไทยรามัญที่อยู่ในพม่า แต่บางชนิดได้ผสมกลมกลืนไปกับอาหารของไทย 

2) วิธีการปรุงอาหาร เป็นอาหารที่นิยมท าในชีวิตประจ าวันประกอบด้วย
อาหารคาวประเภทแกง แบ่งเป็นแกงไม่ใส่กะทิและแกงใส่กะทิ ประเภทต้ม ผัด ทอด ย า และเครื่อง
จิ้ม และอาหารหวาน ไม่นิยมอาหารที่ผ่านกรรมวิธีซับซ้อน มีข้ันตอนการท าง่าย สามารถช่วยกันท าใน
ครอบครัวได้ สอดคล้องกับวิรัชยา อินทะกันฑ์ และกุลชญา สิ่วหงวน (2564) พบว่า การใช้วัตถุดิบใน
การจัดท าส ารับอาหารพ้ืนเมืองอ าเภอบางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลก มีวิธีการประกอบอาหารที่
หลากหลายและใช้เวลาปรุงอาหารไม่นาน มีรสชาติและเอกลักษณ์เฉพาะถิ่น อาหารที่นิยมท าใน
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ชีวิตประจ าวันประกอบด้วย อาหารคาวประเภทแกง ได้แก่ แกงไม่ใส่กะทิ จ านวน 11 ต ารับ และแกง
ใส่กะทิ จ านวน  5 ต ารับ อาหารคาวประเภทต้ม ผัด ทอด ย า และเครื่องจิ้ม เป็นอาหารที่ชาวไทย
รามัญท ากินกันง่าย ๆ ใช้วัตถุดิบธรรมชาติ ใช้วิธีปรุงไม่ซับซ้อน ประเภทผัด และทอด สันนิฐานว่า
บางอย่างได้มาจากจีนที่เข้ามาอยู่ร่วมกันกับชาวไทยรามัญ จึงท าให้การแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม ได้แก่ 
ต้มย า ผัดมะละกอ และย ามะม่วง ย าขนุน ส่วนเครื่องจิ้ม เป็นที่นิยมท ากินของชาวไทยรามัญ ต้องมีใน
ส ารับของชาวไทยรามัญทุกมื้อ มีหมุนเวียนเตามวัตถุดิบหรือความต้องการของคนในครอบครัว ซึ่งเป็น
สิ่งที่ขาดไม่ได้ในมื้ออาหาร ได้แก่ น้ าปลาย า น้ าพริกแดง น้ าพริกสด น้ าพริกกะปิ และหลนปลาร้า 
อาหารหวานแบ่งเป็นอาหารที่ใช้ในงานประเพณีและพิธีกรรมของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ เช่น 
ข้าวหลาม ใช้ในงานสารทเดือนสามหรือบุญโอะห์ต่าน หรือ อาหารหวานที่ใช้การร าผี งานขึ้นเสาเอก 
(ขึ้นบ้านใหม่) ซึ่งสอดคล้องกับชาญณรงค์ อุดมสุขด าริ และคณะ (2564) ที่ รายงานว่า ภูมิปัญญา
อาหารของชาวไทยเชื้อสายมอญบ้านวังกะ ต าบลหนองลู อ าเภอสังขละบุรี จังหวัดกาญจนบุรี ยังคง
รับประทานอาหารที่เกิดจากภูมิปัญญาอาหารพ้ืนบ้านที่ได้สืบทอดมา อาหารเหล่านี้ใช้วัตถุดิบที่หาได้
ง่ายในท้องถิ่น มีการสืบทอดอาหารในงานประเพณี วันส าคัญทางพระพุทธศาสนา ตลอดจนพิธีกรรม 
ความเชื่อที่สืบต่อกันมาอย่างเคร่งครัด ได้แก่ วันสงกรานต์ต้องมีข้าวแช่เลี้ยงพระและคนในครอบครัว 
วันพระใหญ่หรือวันมาฆบูชาจะต้องมีข้าวยาคู และสอดคล้องกับการศึกษาของชลธิชา ปริวันตา และ
คณะ (2560) ที่รายงานว่า ต ารับอาหารมอญของชุมชนศาลาแดงเหนือ ต าบลเชียงรากน้อย อ าเภอ
สามโคก จังหวัดปทุมธานี ที่นิยมรับประทาน ได้แก่ แกงส้มกระเจี๊ยบ แกงส้มมะตาด ปลาร้าหลน แกง
เส้นแกงร้อน หมูทอด ผัดกระจาด ตามล าดับ เนื่องจากส่วนใหญ่มักประกอบอาหารด้วยตนเอง เพ่ือ
รับประทานในครัวเรือน มีวัตถุดิบหาได้ง่ายในท้องถิ่น และมีการเพาะปลูกภายในชุมชน 

3) วิธีการกินอาหาร การกินอาหารของชาวไทยรามัญเป็นอาหารที่มี
วัตถุดิบจากแหล่งธรรมชาติ เปลี่ยนไปตามฤดูกาล ส่วนใหญ่เป็นอาหารท าง่ายไม่ซับซ้อน อาหารที่ท า
ต้องเหมาะกับสมาชิกในครอบครัวที่มีหลากหลายวัยกินร่วมกัน โดยเฉพาะผู้สูงอายุและเด็กกิน 
ครอบครัวชาวไทยรามัญอยู่กันเป็นครอบครัวใหญ่ ชาวไทยรามัญกินเป็นส ารับอาหารนั่งล้อมวงอยู่
พร้อมหน้าพร้อมตากัน ซึ่งในส ารับประกอบด้วยอาหารประเภทแกงนิยมแกงส้มเป็นหลักที่มีพืชผักให้
หมุนเวียนสลับสับเปลี่ยนกัน กินคู่กับปลาเค็ม ปลาย่าง และเครื่องจิ้มอย่างน้ าพริกตาแดง น้ าพริกปลา
ย่าง กินกับผักสดและผักลวกท่ีหาได้ ซึ่งเป็นสิ่งที่ขาดไม่ได้ในแต่ละม้ืออาหารในการเตรียมอาหารแต่ละ
ครั้งจึงต้องเตรียมอาหารปริมาณมากในช่วงเช้า เพ่ือให้เพียงพอกับสมาชิกในครอบครัวและมื้อถัดไป 
ส่วนมื้อกลางวันเป็นอาหารที่เหลือจากมื้อเช้า ส าหรับมื้อเย็น มักรับประทานอาหารที่เหลือจากมื้อ
กลางวันต่อ แต่ถ้าไม่พอ จึงท าเพ่ิมโดยยังเป็นอาหารประเภทเดิม ๆ ส่วนอาหารที่เตรียมไว้ส าหรับ
ท าบุญชาวไทยรามัญถูกสอนว่าอาหารในส ารับที่ท าถวายพระต้องท าอย่างพิถีพิถันทั้งเตรียมอาหาร
พร้อมกับใส่ภาชนะถ้วยชามที่สวยงาม สอดคล้องกับ วิรัชยา อินทะกันฑ์ และ กุลชญา สิ่วหงวน 
(2564) กล่าวว่า ชาวไทยรามัญมีการให้ความส าคัญในการคัดเลือกวัตถุดิบที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น และ
วิธีการปรุงประกอบอาหารอย่างพิถีพิถัน โดยเฉพาะอาหารที่ท าในพิธีกรรม และถวายพระสงฆ์ ต้อง
เตรียมแยกไว้ก่อนอันดับแรก เพ่ือพร้อมที่ถวายแด่พระสงฆ์ในช่วงเช้า เมื่ออาหารเสร็จจัดส ารับวางกับ
พ้ืนไว้ตรงกลางวง มีช้อนกลางส าหรับตักกับข้าว ทุกคนล้อมวงพร้อมหน้ากัน จึงเริ่มตักข้าวคนที่อายุ
น้อยที่สุดในวงเป็นคนตักข้าวให้ผู้อาวุโสที่สุดในวง จากนั้นค่อยเรียงตามล าดับลงมาจนถึงตนเองแล้ว
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กินพร้อมกัน การกินยังใช้การเปิบอาหารด้วยมือ มีขันล้างมืออยู่ด้านข้าง ส่วนการถ่ายทอดภูมิปัญญา
อาหารของชาวไทยรามัญสมัยก่อน ได้รับการถ่ายทอดจากครอบครัว หรือผู้สูงอายุในครอบครัว เป็นผู้
ถ่ายทอดให้กับลูกหลาน ซึ่งลูกหลานได้เรียนรู้จากวิธีการดูพักลักจ า ชิมจากรสชาติที่เคยได้กิน แล้ว
ลองผิดลองดู และการไปช่วยเป็นลูกมือท าในงานบุญต่าง ๆ ท าให้เกิดการซึมซับและเรียนรู้  
ปรับเปลี่ยนจนเกิดทักษะ ถ่ายทอดส่งต่อกันมา สอดคล้องกับงานวิจัยของ Iskandar et al. (2023) 
การผลิตอาหารแบบดั้งเดิมที่หลากหลายนั้นขึ้นอยู่กับความรู้ในท้องถิ่นของคนในชนบทอันเป็นผลมา
จากการสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่น ส่วนผสมพ้ืนฐานในการสร้างสรรค์อาหารแบบดั้งเดิมที่หลากหลายส่วน
ใหญ่จะใช้พืชหลายชนิดที่ผลิตจากระบบนิเวศเกษตรของหมู่บ้าน พืชอย่างน้อย 39 สายพันธุ์จาก 
21 ตระกูล ส่วนใหญ่ถูกใช้เพ่ือสร้างอาหารแบบดั้งเดิม 26 ประเภทของชุมชนหมู่บ้าน Cijambu พืช
เหล่านี้เกือบทั้งหมดได้จากการผลิตระบบนิเวศเกษตรของหมู่บ้านต่าง ๆ ใน Cijambu รวมถึง 
สวนบ้าน ทุ่งนาบนที่สูง และนาข้าวเปียก การมีอยู่ของอาหารแบบดั้งเดิมที่หลากหลายในพ้ืนที่ชนบท 
นอกเหนือจากการรักษาเอกลักษณ์ของวัฒนธรรมอาหารแบบดั้งเดิมของหมู่บ้านแล้ว ยังมีความส าคัญ
ในการสนับสนุนความม่ันคงทางอาหารในพื้นที่ 

4) ความเชื่อด้านอาหาร  ชาวไทยรามัญมีความเชื่อและศรัทราใน
พระพุทธศาสนาอย่างมาก การรักษาศีลสม่ าเสมอไม่นิยมเลี้ยงสัตว์ไว้เป็นอาหารยกเว้นไก่ เพราะเชื่อ
ว่าการเลี้ยงสัตว์เพ่ือฆ่าเป็นบาป จึงเก็บพืชผักริมรั้ว และเพาะปลูกไว้บริเวณบ้านหรือหาได้จาก
ธรรมชาติ ถ้าหาได้มากก็แบ่งปันไม่ซื้อขาย เลี้ยงวัวไว้เพ่ือไถนา เมื่อวัวตายถึงน าเนื้อวัวแบ่งกันไปกิน 
แต่ไม่ล้มวัวหรือฆ่าวัวมากิน ซึ่งหลักความเชื่อของชาวไทยรามัญให้ความส าคัญสองอย่างคือ ความเชื่อ
ในพระพุทธศาสนาและความเชื่อเรื่องผีเป็นหลัก ส่วนความเชื่อเกี่ยวกับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญให้ความส าคัญในการกินเพ่ือรักษาสุขภาพ และการกินเพ่ือปรับธาตุ จากพืชผักที่ได้จาก
ธรรมชาติตามฤดูกาล ซึ่งได้จากการเรียนรู้ลงมือท าและถ่ายทอดสืบต่อกันจากบรรพบุรุษ สอดคล้อง
กับ พรปวีณ์ ค าหลวง (2560) พบว่า ชาวบ้านต าบลศรีษะเกษ มีภูมิปัญญาการบริโภคผักพ้ืนบ้าน เพ่ือ
ประโยชน์ด้านสุขภาพและรักษาโรคเบื้องต้น โดยมีการถ่ายทอดผ่านการบอกเล่าในครอบครัวและ
ชุมชน ผ่านตัวบุคคลด้วยการปรุงและการบริโภคในครัวเรือนและผ่านการจดบันทึกเป็นเอกสารหรือ
ต ารา และ ชลลดา ทวีคูณ และ จิราณีย์ พันมูล (2558) กล่าวว่า การสืบทอดภูมิปัญญาด้านอาหาร
ท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพของชุมชนไทยทรงด า ต าบลไผ่หูช้าง อ าเภอบางเลน จังหวัดนครปฐม ได้จากการ
สืบทอดในครอบครัวด้วยวิธีการบอกเล่าหรืออธิบาย ฝึกปฏิบัติจริงพร้อมกับผู้ถ่ายทอดภูมิปัญญา 
ซึ่งส่วนใหญ่เป็นผู้สูงอายุหรือผู้เฒ่าผู้แก่ยังคงรักษาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นให้คงอยู่ต่อไป 

4.2.1.3  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญของ
นักท่องเที่ยว พบว่า ผู้ตอบถามเห็นด้วยเกี่ยวกับภูมิปัญญาด้านอาหาร เป็นสิ่งส าคัญในการดึงดูดหรือ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวให้มีความน่าสนใจ และเห็นความแตกต่างของอาหารไทยรามัญกับอาหารไทย 
ท าให้อยากกลับมาท่องเที่ยวแหล่งชุมชนไทยรามัญอีก เลือกกินร้านที่จ าหน่ายอาหารไทยรามัญดั้งเดิม 
รวมทั้งอยากกลับมากินอาหารไทยรามัญที่มีขายในแหล่งท่องเที่ยว สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
เจริญชัย เอกมาไพศาล และคณะ (2562) พบว่า นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่มองภาพลักษณ์อาหารใน
ประเทศไทยมีทั้งเชิงบวกและเชิงลบ โดยในเชิงบวก นักท่องเที่ยวมองว่า อาหารมีจุดเด่นและ
หลากหลายของรสชาติ และมีเอกลักษณ์ที่แสดงถึงวัฒนธรรมและประสบการณ์ที่ได้รับจากการ
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รับประทานอาหาร ส่วนในแง่ลบนักท่องเที่ยวยังคงมีความกังวลในด้านการเกิดโรคต่าง ๆ เช่น ท้องร่วง 
ท้องเสีย หรืออาหารเป็นพิษ 

ผลการวิ เคราะห์ข้อมูลการรับรู้ภูมิปัญญาอาหาร 1) ด้านวัตถุดิบ
ประกอบด้วย วัตถุดิบประเภทพืชผัก พบว่า นักท่องเที่ยวรับรู้ในภาพรวม โดย กระชาย รับรู้มากที่สุด 
รองลงมา ได้แก่ ผักบุ้งนา และระดับปานกลาง 2 ชนิด ได้แก่ มะตาด และลูกส้าน ตามล าดับ เนื่องจาก
เป็นพืชผักพ้ืนบ้านทั่วไปที่สามารถพบได้ตามท้องถิ่นหรือตามตลาดจึงท าให้เป็นที่รู้จักของคนทั่วไป 
ส่วนมะตาด และลูกส้านรู้จักปานกลาง เพราะเป็นพืชผักที่ขึ้นเฉพาะถิ่นที่มีชาวไทยรามัญอาศัยอยู่อาจ
มีภาษาถิ่นเรียกแตกต่างกันจึงท าให้รู้จักไม่มาก 2) วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ ส่วนใหญ่วัตถุดิบจากปลา
หายากและมีน้อยลงจากปัจจัยหลายด้าน เช่น จากการสร้างเขื่อน การขยายตัวของโรงงาน
อุตสาหกรรมและการชลประทานท าให้ระบบนิเวศของลุ่มแม่น้ าเปลี่ยนแปลง ส่งผลต่อวิถีชีวิตและ
วัฒนธรรมการกินอาหารของชาวไทยรามัญ ประกอบกับปัจจุบันสามารถหาปลาชนิดอ่ืนมากินแทน
หรือมีการเลี้ยงหาเพ่ือจ าหน่ายมากขึ้น ท าให้การหาปลาในแหล่งธรรมชาติจึงลดลง ปลาหลายพันธุ์
ของดั้งเดิมลดลง หายากขึ้นและมีราคาสูง จากการวิจัยของ ราชิต เพ็งสีแสง และคณะ (2565) กล่าว
ว่า แหล่งปลาน้ าจืดของประเทศไทยีความหลากหลายของชนิดพันธุ์สูง แต่เมื่อสิ่งแวดล้อมของแหล่ง
น้ า และรูปแบบการใช้ประโยชน์เปลี่ยนแปลงไปส่งผลให้ทรัพยากรประมงเปลี่ยนแปลง ลดลง หรือสูญ
หายไปจากแหล่งน้ า 3) ด้านเครื่องปรุงรส พบว่า เป็นเครื่องปรุงที่นิยมใช้ปรุงอาหารจนถึงปัจจุบัน 
ต่างกันตรงที่สมัยก่อนหมักท ากินเอง แต่ปัจจุบันสามารถหาซื้อได้ทั่วไป เนื่องจากวิถีชีวิตเปลี่ยนแปลง 
ปริมาณวัตถุดิบที่หาได้จากแหล่งธรรมชาติลดลง จากการวิจัยของ ปาจรีย์ สุขาภิรมย์ (2564) กล่าวว่า 
ในการเปลี่นแปลงทางสังคม และระบบเศรษฐกิจ วัฒนธรรมที่มีการเปลี่ยนแปลงมีการพ่ึงพิงอาหาร
จากการซื้อขายมากขึ้น การขนส่ง การคมนาคมดีขึ้น จึงท าให้วัตถุดิบส าหรับปรุงอาหารมีความสะดวก
มากขึ้น  4) ด้านวิธีการปรุงอาหารจากกระชาย รสหวานได้จากน้ าตาลมะพร้าว วัตถุดิบที่ให้ความมัน 
ได้แก่ น้ ามันหมู กะทิ และมีวัตถุดิบที่มีความเป็นเมือก ลื่น มีรสออกเปรี้ยว พบว่า เครื่องปรุงเหล่านี้ยัง
เป็นเครื่องปรุงหลักท่ีใช้ในการปรุงอาหารของชาวไทยรามัญและอาหารไทยทั่วไป  จากลักษณะอาหาร
ของชาวไทยรามัญ รวมถึงอาหารหวานหรืออาหารในประเพณี ส่วนใหญ่นักท่องเที่ยวรู้จักมากถึงมาก
ที่สุด เพราะเป็นอาหารที่คนไทยภาคกลางยังคงกินอยู่จนถึงปัจจุบัน อาหารบางชนิดได้ถูกหล่อหลอม
รวมกับวัฒนธรรมภูมิปัญญามีการแพร่หลายไปชาติอ่ืน ๆ ท าให้ไม่ทราบว่าเป็นอาหารของชาวไทย
รามัญ เช่น ขนมจีน หรือคนไทยรามัญเรียก คะหนอมจิน ซึ่งเป็นอาหารของชาวไทยรามัญที่นิยมกินใน
งานบุญต่าง ๆ หรือข้าวแช่ ที่เป็นอาหารส าคัญในเทศกาลสงกรานต์ของชาวไทยรามัญ แต่ส าหรับ
อาหารหวานชาวไทยรามัญได้รับวัฒนธรรมของคนไทยผสมรวมกันท าให้อาหารหวานของคนไทยกับ
คนไทยรามัญไม่แตกต่างกัน ซึ่งจตุพร เพชรบุณ์ (2561) พบว่า ชาวรามัญจากพม่าท่ีเข้ามาเป็นแรงงาน
น าอาหารมาท าบุญมีความแตกต่างทั้งรสชาติอาหาร ชนิดของอาหารที่ยังคงรักษาวัฒนธรรมการ
ท าบุญตามแบบดั้งเดิมของตนอย่างเหนียวแน่น ในขณะที่อาหารของชาวไทยรามัญซึ่งตั้งถิ่นฐานใน
ประเทศไทยหรือเรียกว่า มอญดั้งเดิม น าอาหารมาท าบุญนั้นไม่แตกต่างจากอาหารของคนไทยภาค
กลางทั้งชนิดและรสชาติของอาหาร อย่างไรก็ตามพบว่าอาหารของชาวไทยรามัญยังนิยมกินกระเจี๊ยบ
และมะตาดอยู่ในชีวิตประจ าวันเช่นเดียวกับแรงงานชาวรามัญ และยังคงรักษาธรรมเนียมการท า
ข้าวแข่ในช่วงสงกรานต์ไว้เหมือนกัน 
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4.2.2  ผลการวิจัยข้อมูลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 การพัฒนาต ารับอาหารของกลุ่มชาติ
พันธุ์ไทยรามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม 

4.2.2.1  ผลการคัดเลือกต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความ
ดั้งเดิม จากการจัดประชุมสนทนากลุ่มโดยเชิญผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับชุมชน พบว่า ผู้ให้ข้อมูลส่วนใหญ่
เลือกแกงประเภทไม่ใส่กะทิ ได้แก่ แกงมะตาด รองลงมาคือ แกงกล้วยดิบใบมะขามอ่อน และแกงเลียง 
ใบกะเพราปลาย่าง เนื่องจากเป็นแกงท ากินง่ายขั้นตอนไม่ยาก วัตถุดิบหาได้บริเวณรอบบ้าน จึงท าให้
อาหารเหล่านี้เป็นอาหารที่นิยมท า ส าหรับประเภทแกงใส่กะทิ พบว่า แกงถั่วเขียวใบมะรุม เป็นที่นิยมมาก
ที่สุด เพราะเป็นแกงโบราณ ได้กินช่วงเกี่ยวข้าววัตถุดิบได้จากท้องนา ในส่วนของแกงขี้เหล็ก มีให้กินตลอด
ทั้งปีแต่นิยมแกงในงานบุญ และประเภทเครื่องจิ้ม พบว่า น้ าปลาย าและน้ าพริกแดงหรือน้ าพริกตาแดง 
เป็นที่นิยมเพราะเป็นการน าวัตถุดิบที่มีในครัว เช่น น้ าปลา สมุนไพรในบ้าน ผสมรวมกัน ท าให้มีเครื่องจิ้ม
ขึ้นส ารับตลอดทั้งปีผลัดเปลี่ยนกันไปตามวัตถุดิบที่หาได้ 

4.2.2.2  ผลการพัฒนาต ารับมาตรฐานอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ ไทยรามัญ 
ประกอบด้วย อาหารประเภทแกงไม่ใส่กะทิ ได้แก่ แกงมะตาด แกงกล้วยดิบใบมะขามอ่อน และ  
แกงเลียงใบกะเพราปลาย่าง ส าหรับประเภทแกงใส่กะทิ ได้แก่ แกงถั่วเขียวใบมะรุม ประเภทเครื่อง
จิ้ม ได้แก่ น้ าปลาย า และอาหารหวาน ได้แก่ ขนมด้วงมอญ เป็นอาหารดั้งเดิมจากการน าวัตถุดิบในการ
ท าอาหารผ่านวิธีการปรุง วิธีการกินอาหาร ความเชื่อด้านอาหาร และการถ่ายทอด สะท้อนถึงอัตลักษณ์
ดั้งเดิมของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 

4.2.2.3  ผลการประเมินต ารับมาตรฐานอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ได้น าต ารับ
อาหารมาให้ผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์ในการรับประทานหรือประกอบอาหารไทยรามัญ และไม่มีประวัติ
การแพ้อาหาร ผลการประเมินพบว่า ค่าคะแนนความชอบทุกด้านมีระดับค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.80 – 5.00 
ซึ่งตีความได้ว่าอยู่ในเกณฑ์ระดับชอบมาก เมื่อพิจารณาแต่ละต ารับอาหาร พบว่า แกงถั่วเขียวใบมะรุม 
และ ขนมด้วงมอญ มีคะแนนความชอบทุกด้านอยู่ในระดับมาก แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน มีคะแนน
ความชอบด้านรสชาติอยู่ในระดับมาก และด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และเนื้อสัมผัส แกงมะตาด 
มีคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดับมาก และด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และรสชาติ แกงเลียง 
ใบกะเพรา มีคะแนนความชอบทั้งด้านรสชาติและความชอบโดยรวมอยู่ในระดับมาก และด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น และเนื้อสัมผัส และน้ าปลาย า มีคะแนนความชอบทั้งด้านรสชาติและกลิ่นอยู่ในระดับมาก 
และด้านลักษณะปรากฏ สี รวมถึงความชอบโดยรวมและเนื้อสัมผัส จากการประเมินนี้สามารถสรุป
ลักษณะอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญทั้ง 6 ต ารับได้ดังนี้ 

แกงมะตาด มีรสเปรี้ยว เค็ม เผ็ดเล็กน้อย น้ าแกงมีเมือกลื่น สีส้มออก
น้ าตาล กลิ่นหอมพริกแกง 

แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน  มีรสเปรี้ยว เค็มเล็กน้อย น้ าแกงมีความใส 
เนื้อกล้วยดิบมีความมัน สีน้ าตาลจากใบมะขาม กลิ่นหอมใบมะขามอ่อนและปลาย่าง 

แกงเลียงใบกะเพรากับปลาย่าง มีรสเค็ม หวานเล็กน้อย เผ็ดพริกไทย น้ า
แกงขุ่นเล็กน้อย สีน้ าตาลเข้ม หอมใบกะเพราและพริกไทย 

แกงถั่วเขียวกับใบมะรุม มีรสเค็ม มัน เผ็ดเล็กน้อย น้ าแกงมีความข้น สีส้ม 
น้ าตาล เขียวจากใบมะรุม กลิ่นหอมกะทิและพริกแกง 
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น้ าปลาย า มีรสเปรี้ยว หวาน เค็ม เผ็ดเล็กน้อย มีความข้นเล็กน้อย สีน้ าตาล 
กลิ่นหอมสมุนไพรต่าง ๆ และหอมน้ าปลา 

อาหารของชาวไทยรามัญที่คัดเลือกและน ามาประเมินทั้ง 6 ต ารับนี้เป็น
ต ารับอาหารดั้งเดิมที่ในปัจจุบันหากินยาก ไม่เป็นที่รู้จักและไม่นิยมในหมู่คนรุ่นใหม่ โดยมีเพียงผู้ใหญ่
และผู้สูงอายุที่ยังคงรับประทานอาหารเหล่านี้อยู่ แต่ปริมาณการบริโภคได้ลดลงเนื่องจากสังคมและ
วัฒนธรรมที่เปลี่ยนแปลง การรับประทานอาหารนอกบ้านมากขึ้น และการท าอาหารในบ้านลดลง 
ซึ่งท าให้อาหารดั้งเดิมถูกแทนที่ด้วยอาหารสมัยใหม่ อย่างไรก็ตาม บางครอบครัวที่ยังคงท าอาหารให้
พ่อหรือแม่ที่เป็นชาวไทยรามัญรับประทาน ยังคงสืบทอดภูมิปัญญาอาหารดั้งเดิมนี้ให้กับลูกหลาน 
ซึ่ง ณิชมน ภมร และพัชรี ตันติวิภาวิน (2563) กล่าวว่า การถ่ายทอดวัฒนธรรมอาหารในครอบครัวมี
บทบาทส าคัญในการรักษาและสืบทอดวัฒนธรรมอาหารให้แก่สมาชิกในครอบครัว เพ่ือให้มีความรู้เท่า
ทันกับการเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ของภาวะโลกที่ส่งผลต่อคนในท้องถิ่นและชุมชน ดังนั้น การด ารงอยู่
หรือการสูญหายของวัฒนธรรมอาหารเหล่านี้ขึ้นอยู่กับการมีส่วนร่วมของคนในครอบครัวและชุมชน
ร่วมกัน 

4.2.3  ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการอาหาร
ของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม 

 4.2.3.1  ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต ารับมาตรฐานอาหารของกลุ่มชาติ
พันธุ์ไทยรามัญ พบว่า ด้านพลังงานและสารอาหารหลักในอาหารกลุ่มนี้ให้พลังงานอยู่ระหว่าง 195.39 
– 48.84 กิโลแคลอรี่ โดยแกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน มีปริมาณโปรตีนสูงที่สุดคือ 17.67 กรัม
รองลงมา คือ แกงเลียงใบกะเพรา 17.74 กรัม ปริมาณไขมันอยู่ในระดับต่ าถึงปานกลาง ยกเว้นแกง
ถั่วเขียวใบมะรุมที่มีไขมันสูง คือ 13.56 กรัม ใยอาหารมีในระดับต่ าถึงปานกลาง ยกเว้นแกงถั่วเ ขียว
ใบมะรุมที่มีใยอาหารสูงที่สุด คือ 2.56 กรัม โซเดียมส่วนใหญ่อาหารเกือบทุกประเภทมีปริมาณ
โซเดียมสูง โดยเฉพาะแกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อนสูงที่สุดคือ 1 ,280.67 มิลลิกรัม รองลงมาคือ
แกงถั่วเขียวใบมะรุม 1,063.84 มิลลิกรัม แคลเซียมมีปริมาณสูงที่สุดคือ แกงถั่วเขียวใบมะรุม 162.86
มิลลิกรัม ธาตุเหล็กมีปริมาณสูง คือ แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน 3.55 มิลลิกรัม วิตามินเอส่วนใหญ่
มีในระดับต่ า ยกเว้นแกงถั่วเขียวใบมะรุมที่มีปริมาณวิตามินเอสูงสุด คือ 51.52 RAE ug และน้ าตาล
ส่วนใหญ่มีปริมาณน้ าตาลต่ า ยกเว้นขนมด้วงมอญที่มีปริมาณน้ าตาลสูงที่สุด คือ 3.01 กรัม จากการ
เปรียบเทียบกับตารางปริมาณสารอาหารอ้างอิงที่ควรได้รับประจ าวันส าหรับคนไทย พ.ศ. 2563
พบว่า อาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญส่วนใหญ่มีโปรตีนและแคลเซียมเพียงพอ เนื่องจากอาหารที่กิน
ในชีวิตประจ าวันมีแหล่งแคลเซียมที่ได้จากสัตว์น้ า ซึ่ งชาวไทยรามัญนิยมน าปลามาประกอบอาหาร
ทุกมื้อ ทั้งแบบกินสดและถนอมอาหาร ส่วนอาหารที่กินในชีวิตประจ าวันเป็นอาหารที่ปรุงง่ายกินง่าย
เช่น แกงไม่ใส่กะทิ น้ าพริกกับผักลวกต่าง ๆ ซึ่งเป็นอาหารที่ให้พลังงานและไขมันต่ า สอดคล้องกับ
การศึกษาของวิวรณ์ วงศ์อรุณ (2562) ที่ได้ศึกษาต ารับอาหารพ้ืนเมืองต าบลมงคล อ าเภอบางสะพาน
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ พบว่า อาหารพ้ืนเมืองที่ให้พลังงานน้อยและมีไขมันต่ า ได้แก่ อาหารประเภท
แกงไม่ใส่กะทิ น้ าพริก ผักและย า/ พล่า ลักษณะเด่นของอาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญส่วนมากนิยม
กินพืชผักที่มีเมือกลื่น เช่น มะตาด กระเจี๊ยบมอญ ซึ่งมีสารเมือก เรียกกว่า เพคติน ช่วยดูดซับไขมัน
และน้ าตาลในกระเพาะอาหาร กรดอะมิโน แร่ธาตุและวิตามินที่จ าเป็นต่อร่างกาย (กรมการแพทย์
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แผนไทยและการแพทย์ทางเลือก, 2564) จากการศึกษาของสิตา ทิศาดลดิลก และเอ้ือมพร รัตนสิงห์ 
(2562) พบว่า สารสกัดจากเนื้อผลและเปลือกมะตาดมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระปริมาณสูงอาจมีศักยภาพ
ในการเป็นสารต้านการอักเสบหรือต้านมะเร็ง ส าหรับกระเจี๊ยบมอญ มีกลูตาไทโอน (Glutathione) 
เป็นสารต้านอนุมูลอิสระช่วยในการต้านมะเร็ง และเส้นใยอาหารช่วยระบบขับถ่าย ระบบดูดซึม ลด
ความเสี่ยงโรคแผลในกระเพาะอาหาร มะเร็งกระเพาะอาหาร และมะเร็งล าไส้ใหญ่ (สถาบันการแพทย์
แผนไทยอภัยภูเบศร, 2564) จากคุณค่าทางโภชนาการและสรรพคุณของพืชผักของชุมชนชาวไทย
รามัญ ซึ่งแตกต่างจากอาหารที่อ่ืน เมื่อน ามาท าอาหารที่โดยใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น ประกอบกับการ
ท าอาหารที่ได้จากภูมิปัญญาดั้งเดิมถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น เป็นการส่งเสริมให้เกิดการเรียนรู้อาหารที่
ตอบโจทย์สุขภาพได้ดีในสังคมปัจจุบัน 

 4.2.3.2  ผลการปรับลดปริมาณโซเดียมและวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ด้วย
โปรแกรม INMUCAL-Nutrients ได้แก่ แกงมะตาด แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน แกงถั่วเขียว 
ใบมะรุม และน้ าปลาย า พบว่า สารอาหารในต ารับอาหารมาตรฐานทั้ง 4 ต ารับมีปริมาณโซเดียมลดลง 
ได้แก่ แกงมะตาดมีปริมาณโซเดียม 507.87 มิลลิกรัม แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน 795.03 
มิลลิกรัม แกงถั่วเขียวใบมะรุม 706.62 มิลลิกรัม และน้ าปลาย า 424.39 แต่ละต ารับยังอยู่ในเกณฑ์
ตามเกณฑ์ขององค์การอนามัยโลกหรือ WHO ก าหนดมาตรฐานส าหรับความต้องการโซเดียมที่
ร่างกายควรบริโภคไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อวัน  ซึ่งลักษณะของอาหารยังคงเป็นไปตามประเภทของ
อาหารนั้น ๆ เพียงแต่รสชาติอ่อนลง และสารอาหารประเภทอ่ืนลดลงเล็กน้อย สอดคล้องกับ
การศึกษาของน้ าทิพย์ จองศิริ (2565) ได้พัฒนาต ารับอาหารพ้ืนบ้านสุขภาพที่ให้ปริมาณโซเดียมไม่
เกินค่าที่ก าหนด ซึ่งลักษณะอาหารที่ได้มีรสค่อนข้างอ่อนแต่กลมกล่อม และได้ท าการศึกษากลุ่ม
ทดลอง พบว่า มีค่าเฉลี่ยของระดับโคเลสเตอรอลในเลือด ความดันโลหิตและดัชนีมวลกายลดลงอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p = 0.010, < 0.001, 0.048, 0.003 ตามล าดับ) ส่วนระดับน้ าตาลในเลือดมี
ค่าเฉลี่ยลดลง และสอดคล้องกับการศึกษาของชุษณา เมฆโหรา (2565) ที่พบว่า ประชากรส่วนใหญ่
บริโภคโซเดียมมากเกินไป ซึ่งถ้าไม่ควบคุมอาจท าให้อัตราการเจ็บป่วยจากโรคเรื้อรังที่เกี่ยวกับการ
บริโภคโซเดียมเพ่ิมสูงขึ้น จากการปรับลด พบว่า แกงมะตาดมีปริมาณโซเดียมลดลงอยู่ที่ 507.87 
มิลลิกรัม สามารถลดปริมาณโซเดียมลงไปประมาณร้อยละ 29.5 แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน 
ปริมาณโซเดียมลดลงอยู่ที่ 795.03 มิลลิกรัม ลดลงไปประมาณร้อยละ 37.9 แกงถั่วเขียวใบมะรุม 
ปริมาณโซเดียมลดลงอยู่ที่ 706.62 มิลลิกรัม ลดลงไปประมาณร้อยละ 33.6 และน้ าปลาย า ปริมาณ
โซเดียมลดลงอยู่ที่ 424.39 มิลลิกรัม ลดลงไปประมาณร้อยละ 20 

4.2.4  ผลการวิจัยข้อมูลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 4 ผลการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของ
กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม 

 จากการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม 
โดยใช้ผลการวิจัยที่ได้จากวัตถุประสงค์ที่ 1 และ 3 เป็นส่วนหนึ่งในการจัดส ารับอาหารเพ่ือการ
ท่องเที่ยว ซึ่งแบ่งตามฤดูกาล โดยน าวัตถุดิบท้องถิ่นที่มีความแตกต่างกันตามฤดูมาใช้ท าอาหาร 
ซึ่งวัตถดุิบแต่ละชนิดมีความเป็นเอกลักษณ์ของชุมชน โดยได้ยึดหลักการจัดตามลักษณะการกินอาหาร
ดั้งเดิมของชาวไทยรามัญ น ามาประยุกต์กับการจัดส ารับอาหารไทยมาใช้ในส ารับประกอบด้วย แกง  
ไม่ใส่กะทิและใส่กะทิจ านวน 3 แกง อาหารทอด 1 อย่าง เครื่องจิ้ม 1 อย่าง และอาหารหวาน 1 อย่าง 



176 

น ามาตั้งชื่อเรียกว่า ส ารับอาหารไทยรามัญตามฤดูกาล ได้แก่ ส ารับอาหารไทยรามัญฤดูร้อน 
ประกอบด้วย แกงลูกส้าน แกงมันมือเสือ แกงหัวตาล ทอดมันหัวปลี น้ าพริกตาแดงกับผักสด และ
ขนมปลากริม ส ารับไทยรามัญในฤดูฝน ประกอบด้วย แกงขี้เหล็ก แกงมะตาด แกงบอน ปลาทอดหรือ
ปลาเค็ม น้ าพริกปลาย่างกับผัก และลอดช่อง และส ารับอาหารไทยรามัญในฤดูหนาว ประกอบด้วย 
แกงผักบุ้ง เผือกตาแดงใส่พุทรา แกงเลียงใบกระเพราปลาย่าง แกงใบมะรุมถั่วเขียว ทอดมันหัวปลี 
น้ าปลาย ากับผักดอง และขนมด้วงมอญ ผลการประเมินส ารับอาหารไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม 
ด้านเอกลักษณ์และภูมิปัญญาของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ และด้านลักษณะส ารับอาหาร มีระดับ
ความพึงพอใจในภาพรวมมากที่สุด เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า ส่วนใหญ่มีความพึงพอใจอยู่ในระดับดี
มากที่สุด รองลงมาคือ ด้านการส่งเสริมภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ มีระดับความ  
พึงพอใจในภาพรวมมาก เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า ส่วนใหญ่มีความพึงพอใจอยู่ในระดับดีมาก  
จากการจัดส ารับอาหารของชาวไทยรามัญ เป็นการจัดต ารับอาหารที่มีความหลากหลายวิธี ได้แก่ แกง 
ผัด ทอด และเครื่องจิ้ม มีหลากหลายรสชาติ ลักษณะสัมผัสที่แตกต่างกัน ซึ่งลักษณะของอาหารไทย
รามัญไม่นิยมแกงกะทิ นิยมกินเครื่องจิ้มกับพืชผักตามฤดูกาลทุกมื้อกับปลาย่าง ท าให้ต ารับอาหาร
ส่วนใหญ่จึงเป็นอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เมื่อน าจัดเป็นส ารับจึงมีสรรพคุณจากพืชผัก 
เครื่องเทศ สมุนไพร ซึ่งในด้านโภชนาการเป็นอาหารที่ครบ 5 หมู่ มีโปรตีนจากปลา คาร์โบไฮเดรต
จากข้าว วิตามินและใยอาหารจากพืชผักต่าง ๆ ตามฤดูกาล ซึ่งตรงกับข้อปฏิบัติการกินอาหารเพ่ือ
สุขภาพที่ดีของคนไทย คือ กินอาหารให้ครบทุกกลุ่ม่ให้หลากหลาย กินพืชผักให้หลากหลาย หลีกเลี่ยง
อาหารรสหวานจัด กินอาหารที่มีแคลเซียมสูง (กรมอนามัย, 2565) ที่ตอบโจทย์กับปัจจุบันในการหัน
กลับมาสนใจเรื่องสุขภาพ และน าไปใช้เพื่อการท่องเที่ยวต่าง ๆ  
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สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

การวิจัย เรื่อง การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ บนพ้ืนฐานความ
ดั้งเดิม เป็นการวิจัยและพัฒนา (Research and Development: R&D) โดยวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ 
(Qualitative Research) และวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) มีวัตถุประสงค์ เ พ่ือ 
1) ศึกษาสภาพการณ์และลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 2) พัฒนาต ารับ
อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ บนพ้ืนฐานความดั้งเดิม 3) วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ
อาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ และ 4) พัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ
โดยผู้วิจัยได้จัดท าข้อมูลแบ่งเป็นสรุปผลและข้อเสนอแนะ ดังนี้

5.1  สรุปผล 
5.1.1  สรุปผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 การศึกษาสภาพการณ์และลักษณะภูมิ

ปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 
 5.1.1.1  ผลการศึกษาสภาพการณ์ทั่วไปของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 

การศึกษาสภาพการณ์ทั่วไปของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญแสดงให้เห็นถึงการ
เปลี่ยนแปลงและการปรับตัวของชุมชนนี้ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน โดยสามารถแบ่งออกได้เป็นประเด็น
หลัก ๆ ได้แก่ การอพยพ อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม เมืองรามัญ 7 เมือง การย้ายถิ่นฐาน และวิถีชีวิต 
ความเป็นอยู ่

1) ชาวรามัญอพยพเข้ามาในประเทศไทยเนื่องจากการสูญเสียดินแดนและ
การหนีภัยสงคราม โดยปัจจุบันพวกเขาอาศัยอยู่ในจังหวัดต่าง ๆ บริเวณลุ่มแม่น้ า การอพยพนี้ท าให้  
ชาวรามัญกลายเป็นส่วนหนึ่งของประชากรไทยในหลายจังหวัด 

2) อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของชาวรามัญประกอบด้วย ความเชื่อในการ
นับถือผีบรรพบุรุษและความศรัทธาในพระพุทธศาสนา พวกเขายึดถือธรรมเนียมและความเชื่อตาม
บรรพบุรุษที่ส่งต่อกันมาอย่างเคร่งครัด ภาษาพูดและภาษาเขียนของชาวรามัญมีความเป็นเอกลักษณ์ 
และอาชีพหลัก คือ การท านา ท าไร่ และท าสวน 

3) เมืองรามัญ 7 เมืองมีหน้าที่ดูแลด่านชายแดนทั้ง 7 ด่านของเมือง
กาญจนบุรี ลาดตระเวนตลอดแนวชายแดนและสู้รบยามศึกสงคราม 

4) การย้ายถิ่นฐาน การเลือกที่ตั้งหมู่บ้านเลือกจากบริเวณท่ีราบลุ่ม มีแม่น้ า
ไหลผ่าน ท าให้มีแหล่งทรัพยากรธรรมชาติที่อุดมสมบูรณ์ 

5) วิถีชีวิตความเป็นอยู่ของชาวรามัญแสดงถึงการพ่ึงพาอาศัยกันและกัน
พวกเขาอาศัยอยู่บริเวณที่ลุ่มริมแม่น้ า บ้านเป็นไม้ยกสูง ครัวอยู่ด้านบน การแต่งกายมีความเป็น
เอกลักษณ์ และพวกเขาถ่ายทอดประเพณี พิธีกรรม ส่งต่อรุ่นสู่รุ่น โดยไม่ผสมข้ามเชื้อสาย 
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อย่างไรก็ตาม วิถีชีวิตของชาวรามัญมีการเปลี่ยนแปลงตามสภาพเศรษฐกิจ
และสังคม ท าให้วัฒนธรรม ประเพณี และความเชื่อเริ่มเปลี่ยนแปลง การศึกษานอกพ้ืนที่และ 
การท างานเพ่ือเลี้ยงชีพในจังหวัดต่าง ๆ ท าให้สิ่งที่บรรพบุรุษสร้างไว้และท าสืบทอดต่อกันมาไม่ได้รับ
การสานต่อ ภูมิปัญญาเหล่านี้จึงเริ่มลดลงและค่อยเลือนหายไป การศึกษานี้ช่วยให้เห็นภาพรวมของ
สภาพการณ์ทั่วไปและวิถีชีวิตของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ รวมถึงความเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นตาม
สภาพเศรษฐกิจและสังคมในปัจจุบัน ท าให้เข้าใจถึงความส าคัญในการอนุรักษ์และสืบทอดภูมิปัญญา
และวัฒนธรรมดั้งเดิมของชาวไทยรามัญ 

 5.1.1.2  ผลการศึกษาลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ ไทยรามัญ 
จัดประเภทตามลักษณะอาหาร ประกอบด้วย วัตถุดิบที่ใช้ในการท าอาหาร วิธีการปรุงอาหาร วิธีการ
กินอาหาร และความเชื่อด้านอาหาร ดังนี้ 

1) วัตถุดิบที่ใช้ในการท าอาหาร แบ่งเป็น 4 ประเภท ได้แก่ 1.1) ประเภท
พืชผัก เป็นพืชผักที่หาได้จากธรรมชาติในท้องถิ่นนั้น หรือปลูกบริเวณบ้าน หรือปลูกอยู่ในสวน ไร่ และ
ท้องนา มีให้กินหมุนเวียนตลอดทั้งปีตามฤดูกาล ลักษณะของพืชผักที่สื่อถึงเอกลักษณ์ของชาวไทย
รามัญ คือ พืชผักเป็นเมือกลื่น เช่น มะตาด ลูกส้าน มีรสเปรี้ยวและไม่เปรี้ยว เช่น ดอกง้ิว ลูกสันตะวา 
1.2) ประเภทเนื้อสัตว์ ส่วนใหญ่กินปลาเป็นหลัก เนื่องจากอาศัยอยู่บริเวณริมแม่น้ า ปลาที่ได้เป็นปลา
จากแม่น้ าแม่กลอง คลอง และตามไร่นา เพราะหาได้ง่ายมีจ านวนมาก โดยเฉพาะฤดูน้ าหลาก มีปลา
และสัตว์น้ าชนิดอ่ืน ๆ เช่น ปลา กุ้งฝอย หอย 1.3) ประเภทเครื่องเทศและสมุนไพร นิยมปลูกไว้
บริเวณบ้านแทบทุกบ้านหาได้ง่าย ได้แก่ พริก หอมแดง กระเทียม พริกไทย กะเพรา ใบแมงลัก 
ใบมะกรูด ส าหรับกระชาย ถือว่าเป็นส่วนประกอบส าคัญในเครื่องแกงแทบทุกชนิด เพราะช่วยท าให้
แกงมีกลิ่นหอมและช่วยดับกลิ่นคาวของปลา และ 1.4) ประเภทเครื่องปรุงรส ท าจากวัตถุดิบ
ธรรมชาติใช้ในการปรุงอาหารเพ่ือให้เกิดรสชาติ บางอย่างได้น ากระบวนการหมัก ดอง และตาก 
จากภูมิปัญญาท้องถิ่นมาใช้ในการปรุงอาหารโดยเฉพาะเครื่องปรุงรสเค็ม คือ เกลือ น้ าปลา 
ปลาร้ามอญ กะปิกุ้ง และปลาทูเค็ม ซึ่งสมัยก่อนหมักใช้เองแทบทุกบ้าน 

2) วิธีการปรุงอาหาร เป็นอาหารที่นิยมท าในชีวิตประจ าวันประกอบด้วย
อาหารคาวประเภทแกง ได้แก่ แกงไม่ใส่กะทิ จ านวน 11ต ารับ และแกงใส่กะทิ จ านวน 5 ต ารับ 
อาหารคาวประเภทต้ม ผัด ทอด ย า และเครื่องจิ้ม เป็นอาหารที่ชาวไทยรามัญท ากินกันง่าย ๆ ใช้
วัตถุดิบธรรมชาติ ใช้วิธีปรุงไม่ซับซ้อน ประเภทผัด และทอด สันนิฐานว่าบางอย่างได้มาจากจีนที่เข้า
มาอยู่ร่วมกันกับชาวไทยรามัญ จึงท าให้การแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม ได้แก่ ต้มย า ผัดมะละกอ และย า
มะม่วง ย าขนุน ส่วนเครื่องจิ้ม เป็นที่นิยมท ากินของชาวไทยรามัญ ต้องมีในส ารับของชาวไทยรามัญ
ทุกมื้อ มีหมุนเวียนเตามวัตถุดิบหรือความต้องการของคนในครอบครัว ซึ่งเป็นสิ่งที่ขาดไม่ได้ในมื้อ
อาหาร ได้แก่ น้ าปลาย า น้ าพริกแดง น้ าพริกสด น้ าพริกกะปิ และหลนปลาร้า อาหารหวานแบ่งเป็น
อาหารที่ใช้ในงานประเพณีและพิธีกรรมของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ เช่น ข้าวหลาม ใช้ในงานสารท
เดือนสามหรือบุญโอะห์ต่าน หรือ อาหารหวานที่ใช้การร าผี งานขึ้นเสาเอก (ข้ึนบ้านใหม่) เป็นต้น 

3) วิธีการกินอาหาร การกินอาหารของชาวไทยรามัญเป็นอาหารที่มีวัตถุดิบ
จากแหล่งธรรมชาติ เปลี่ยนไปตามฤดูกาล ส่วนใหญ่เป็นอาหารท าง่ายไม่ซับซ้อน อาหารที่ท าต้อง
เหมาะกับสมาชิกในครอบครัวที่มีหลากหลายวัยกินร่วมกัน โดยเฉพาะผู้สูงอายุและเด็ก ครอบครัวชาว
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ไทยรามัญอยู่กันเป็นครอบครัวใหญ่ กินเป็นส ารับอาหารนั่งล้อมวงอยู่พร้อมหน้าพร้อมตากัน ซึ่งใน
ส ารับประกอบด้วยอาหารประเภทแกง นิยมแกงส้มเป็นหลักที่มีพืชผักให้หมุนเวียนสลับสับเปลี่ยนกัน 
กินคู่กับปลาเค็ม ปลาย่าง และเครื่องจิ้มอย่างน้ าพริกตาแดง น้ าพริกปลาย่าง กินกับผักสดและผักลวก
ที่หาได้ ซึ่งเป็นสิ่งที่ขาดไม่ได้ในแต่ละมื้ออาหาร ในการเตรียมอาหารแต่ละครั้งจึงต้องเตรียมอาหาร
ปริมาณมากในช่วงเช้า เพ่ือให้เพียงพอกับสมาชิกในครอบครัวและกินต่อในมื้อถัดไป มื้อกลางวันเป็น
อาหารที่เหลือจากมื้อเช้า ส าหรับมื้อเย็น มักรับประทานอาหารที่เหลือจากมื้อกลางวันต่อ หากไม่พอ 
จึงท าเพ่ิมโดยยังเป็นอาหารประเภทเดิม ๆ ส่วนอาหารที่เตรียมไว้ส าหรับท าบุญชาวไทยรามัญถูกสอน
ว่าอาหารในส ารับที่ท าถวายพระต้องท าอย่างพิถีพิถันทั้งเตรียมอาหารพร้อมกับใส่ภาชนะถ้วยชามที่
สวยงาม ต้องเตรียมแยกไว้ก่อนอันดับแรก เพ่ือพร้อมที่ถวายแด่พระสงฆ์ในช่วงเช้า เมื่ออาหารเสร็จจัด
ส ารับวางกับพื้นไว้ตรงกลางวง มีช้อนกลางส าหรับตักกับข้าว ทุกคนล้อมวงพร้อมหน้ากันจึงเริ่มตักข้าว 
คนที่อายุน้อยที่สุดในวงเป็นคนตักข้าวให้ผู้อาวุโสที่สุดในวง จากนั้นค่อยเรียงตามล าดับลงมาจนถึง
ตนเองแล้วกินพร้อมกัน การกินยังใช้การเปิบอาหารด้วยมือ มีขันล้างมืออยู่ด้านข้าง ส่วนการถ่ายทอด
ภูมิปัญญาอาหารของชาวไทยรามัญสมัยก่อน ได้รับการถ่ายทอดจากครอบครัว หรือผู้สูงอายุใน
ครอบครัว เป็นผู้ถ่ายทอดให้กับลูกหลาน ซึ่งลูกหลานได้เรียนรู้จากวิธีการดูพักลักจ า ชิมจากรสชาติที่
เคยได้กิน แล้วลองผิดลองดู และการไปช่วยเป็นลูกมือท าในงานบุญต่าง ๆ ท าให้เกิดการซึมซับและ
เรียนรู้ ปรับเปลี่ยนจนเกิดทักษะ ถ่ายทอดส่งต่อกันมา 

4) ความเชื่อด้านอาหาร ชาวไทยรามัญมีความเชื่อและศรัทราใน
พระพุทธศาสนาอย่างมาก มักรักษาศีลสม่ าเสมอไม่นิยมเลี้ยงสัตว์ไว้เป็นอาหารยกเว้นไก่ เพราะเชื่อว่า
การเลี้ยงสัตว์เพ่ือฆ่าเป็นบาป จึงเก็บพืชผักริมรั้ว และเพาะปลูกไว้บริเวณบ้านหรือหาได้จากธรรมชาติ 
ถ้าหาได้มากก็แบ่งปันไม่ซื้อขาย เลี้ยงวัวไว้เพ่ือไถนา เมื่อวัวตายถึงน าเนื้อวัวแบ่งกันไปกิน แต่ไม่ล้มวัว
หรือฆ่าวัวมากิน ซึ่งหลักความเชื่อของชาวไทยรามัญให้ความส าคัญสองอย่างคือ ความเชื่อใน
พระพุทธศาสนาและความเชื่อเรื่องผีเป็นหลัก ส่วนความเชื่อเกี่ยวกับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญให้ความส าคัญในการกินเพ่ือรักษาสุขภาพ และการกินเพ่ือปรับธาตุ จากพืชผักที่ได้จาก
ธรรมชาติตามฤดูกาล 

5) การถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหาร ได้รับการถ่ายทอดจากครอบครัว หรือ
ผู้สูงอายุในครอบครัว เป็นผู้ถ่ายทอดให้กับลูกหลานสืบทอดต่อกันจากรุ่นสู่รุ่น 

 5.1.1.3  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญของ
นักท่องเที่ยว พบว่า ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ช่วงอายุ 21 – 37 ปี มีศึกษาระดับปริญญาตรีหรือ
เทียบเท่า อาชีพ ข้าราชการ/ พนักงานรัฐวิสาหกิจ มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนอยู่ระหว่าง 15,000 – 
30,000 บาท และอาศัยอยู่ภาคกลาง (กรุงเทพฯ – ปริมณฑล) ส่วนใหญ่เคยท่องเที่ยวแหล่งชุมชนไทย
รามัญ สะพานไทยรามัญหมู่บ้านวังกะ ต าบลหนองลู อ าเภอสังขละบุรี จังหวัดกาญจนบุรี มากที่สุด 
รองลงมาคือ หมู่บ้านไทยรามัญท่าเสา อ าเภอไทรโยค จังหวัดกาญจนบุรี การรับรู้ข้อมูลเกี่ยวกับการ
ท่องเที่ยวชุมชนไทยรามัญมาจากสื่อสังคมออนไลน์ เช่น เว็บไซต์ Youtube/ Line/ Facebook/ 
TikTok มากที่สุด รองลงมา คือ สื่อบุคคล เช่น ครอบครัว/ เพ่ือน/ แฟน/ คนรู้จัก และรับรู้จากสื่อ
สิ่งพิมพ์ต่าง ๆ เช่น แผ่นพับ/หนังสือพิมพ์/ โปสเตอร์/ วารสาร น้อยที่สุด เหตุผลในเลือกมาท่องเที่ยว
ในแหล่งชุมชนไทยรามัญ คือ ต้องการเรียนรู้วิถีชีวิตความเป็นอยู่ของชาวไทยรามัญ และต้องการมา
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เดินชมตลาดถนนคนเดิน ทั้งนี้ผู้ตอบถามเห็นด้วยเกี่ยวกับภูมิปัญญาด้านอาหาร เป็นสิ่งส าคัญในการ
ดึงดูดหรือส่งเสริมการท่องเที่ยวให้มีความน่าสนใจ และเห็นความแตกต่างของอาหารไทยรามัญกับ
อาหารไทย ท าให้อยากกลับมาท่องเที่ยวแหล่งชุมชนไทยรามัญอีก เลือกมากินร้านที่จ าหน่ายอาหาร
ไทยรามัญดั้งเดิม รวมทั้งอยากกลับมากินอาหารไทยรามัญที่มีขายในแหล่งท่องเที่ยว 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการรับรู้ภูมิปัญญาอาหาร ด้านวัตถุดิบประกอบด้วย 
1) วัตถุดิบประเภทพืชผัก พบว่า นักท่องเที่ยวรับรู้ในภาพรวม โดย กระชาย รับรู้มากที่สุด รองลงมา
ได้แก่ ผักบุ้งนา และระดับปานกลาง 2 ชนิด ได้แก่ มะตาด และลูกส้านเล็ก ตามล าดับ  2) วัตถุดิบ
ประเภทเนื้อสัตว์ พบว่า ภาพรวมมีการรับรู้อยู่ที่ระดับมาก เมื่อพิจารณารายข้อ พบว่า รับรู้อยู่ใน
ระดับมาก 5 ชนิด ได้แก่ ปลาทูสด/ ปลาทูนึ่ง รองลงมาได้แก่ เนื้อวัว ปลาช่อน กุ้งฝอย ปลาสร้อย
และรับรู้ระดับปานกลาง 1 ชนิด คือ ปลารากกล้วย 3) ด้านเครื่องปรุงรส พบว่า นักท่องเที่ยวรับรู้ใน
ภาพรวมอยู่ที่ระดับปานกลาง เมื่อพิจารณารายข้อ พบว่า รับรู้อยู่ในระดับมาก 1 ชนิด ได้แก่ น้ าปลา
และรับรู้ในระดับปานกลาง 2 ชนิด ได้แก่ กะปิกุ้ง และปลาร้ามอญ 4) ด้านวิธีการปรุงอาหาร พบว่า
นักท่องเที่ยวรับรู้ในภาพรวมและรายข้อ อยู่ที่ระดับปานกลาง โดยสมุนไพรที่นิยมใส่ในแกงต่าง ๆ คือ
กระชาย รับรู้มากที่สุด รองลงมาคือ รสหวานได้จากการใช้น้ าตาลมะพร้าว วัตถุดิบที่ให้ความมัน ได้แก่
น้ ามันหมู กะทิ และมีวัตถุดิบที่มีความเป็นเมือก ลื่น มีรสออกเปรี้ยว 5) ด้านอาหารในชีวิตประจ าวัน
พบว่า นักท่องเที่ยวรับรู้ในภาพรวมอยู่ที่ระดับปานกลาง เมื่อพิจารณารายข้อ พบว่า รับรู้อยู่ในระดับ
มาก 6 ข้อ โดย แกงเผ็ดปลา/ หมู/ เนื้อ รับรู้มากที่สุด รองลงมาคือ ปลาทูเค็ม แกงขี้เหล็ก และรับรู้
ระดับปานกลาง 13 ชนิด ซึ่ง แกงกระเจี๊ยบ รับรู้มากที่สุด ด้านเครื่องจิ้ม พบว่า นักท่องเที่ยวรับรู้ใน
ภาพรวมอยู่ที่ระดับมาก เมื่อพิจารณารายข้อ พบว่า รับรู้อยู่ในระดับมาก 2 ชนิด ได้แก่ น้ าพริกกะปิ
น้ าพริกแดงหรือน้ าพริกปลาย่าง และรับรู้ระดับปานกลาง 3 ชนิด คือ หลนปลาร้ามอญ หลนกะปิ และ
น้ าปลาย า 7) ด้านอาหารหวาน พบว่า นักท่องเที่ยวรับรู้ในภาพรวมอยู่ที่ระดับมาก เมื่อพิจารณาราย
ข้อพบว่า รับรู้อยู่ในระดับมาก 4 ชนิด โดยข้าวต้มมัด รับรู้มากที่สุด รองลงมา คือ ลอดช่อง และรับรู้
อ ยู่ ใ น ร ะ ดั บ ป า น ก ล า ง  4  ช นิ ด  ซึ่ ง ข้ า ว ต้ ม ลู ก โ ย น  รั บ รู้ ม า ก ที่ สุ ด  ร อ ง ล ง ม า
คือ ขนมแดกงา 8) ด้านอาหารในประเพณี พบว่า นักท่องเที่ยวรับรู้ ในภาพรวมอยู่ที่ระดับมาก
เมื่อพิจารณารายข้อ พบว่า รับรู้อยู่ในระดับมาก 3 ชนิด โดยข้าวหลาม รับรู้มากที่สุด รองลงมา
คือ กะละแม ข้าวเหนียวแดง และรับรู้ระดับปานกลาง 1 ชนิด คือ ข้าวแช่มอญ (เปิงด้าจก์)
9) ด้านข้าวแช่มอญ พบว่า นักท่องเที่ยวรับรู้ ในภาพรวมอยู่ที่ระดับปานกลาง เมื่อพิจารณารายข้อ
พบว่า รับรู้อยู่ในระดับมาก 1 ชนิด ได้แก่ ก๋วยเตี๋ยวผัด และรับรู้ในระดับปานกลาง 7 ชนิด โดย
ย ามะม่วง รับรู้มากที่สุด รองลงมา คือ ปลาผัดหวาน และหมูหรือเนื้อผัดหวาน ตามล าดับ

5.1.2  ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 การพัฒนาต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม 

 5.1.2.1  ผลการคัดเลือกต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความ
ดั้งเดิมจากการจัดประชุมสนทนากลุ่มโดยเชิญผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับชุมชน จ านวน 15 คน พบว่า ผู้ให้
ข้อมูลส่วนใหญ่เลือกแกงประเภทไม่ใส่กะทิ ได้แก่ แกงมะตาด มากที่สุด รองลงมาคือ แกงกล้วยดิบ 
ใบมะขามอ่อน และแกงเลียงใบกะเพราปลาย่าง เท่ากัน ส าหรับประเภทแกงใส่กะทิ พบว่า แกงถั่วเขียว 
ใบมะรุม ได้รับการเลือกมากที่สุด รองลงมาคือ แกงขี้เหล็ก ประเภทเครื่องจิ้ม พบว่า น้ าปลาย าได้รับการ
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เลือกมากที่สุด รองลงมาคือ น้ าพริกแดง ส าหรับอาหารหวาน พบว่า ขนมด้วงมอญ ได้รับการเลือกมาก
ที่สุด รองลงมาคือ ลอดช่อง 

 5.1.2.2  ผลการพัฒนาต ารับมาตรฐานอาหาร ประกอบด้วย อาหารประเภทแกงไม่ใส่
กะทิ 3 ต ารับ ได้แก่ แกงมะตาด แกงกล้วยดิบใบมะขามอ่อน และแกงเลียงใบกะเพราปลาย่าง ประเภท
แกงใส่กะทิ ได้แก่ แกงถั่วเขียวใบมะรุม ประเภทเครื่องจิ้ม ได้แก่ น้ าปลาย า และอาหารหวาน ได้แก่ ขนม
ด้วงมอญ 

 5.1.2.3  ผลการประเมินต ารับมาตรฐานอาหาร โดยผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์ในการ
รับประทานหรือประกอบอาหารไทยรามัญ และไม่มีประวัติการแพ้อาหาร จ านวน 15 คน ท าการ
ประเมินความชอบของอาหาร ผลการประเมิน พบว่า ค่าคะแนนความชอบทุกด้านมีค่าเฉลี่ยระหว่าง 
4.80 – 5.00 ซึ่งตีความได้ว่าอยู่ในเกณฑ์ระดับชอบมาก เมื่อพิจารณาแต่ละต ารับอาหาร พบว่า  
แกงถั่วเขียวใบมะรุม และขนมด้วงมอญ มีคะแนนความชอบทุกด้านอยู่ ในระดับชอบมาก  
แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน มีคะแนนความชอบด้านรสชาติอยู่ในระดับชอบมาก แกงมะตาด  
มีคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบมาก ส่วนแกงเลียงใบกะเพรา มีคะแนนความชอบทั้งด้าน
รสชาติและความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบมาก และน้ าปลาย า มีคะแนนความชอบทั้งด้านรสชาติ
และกลิ่นอยู่ในระดับชอบมาก จากผลการประเมินนี้สามารถสรุปลักษณะอาหารทั้ง 6 ต ารับได้ดังนี ้

แกงมะตาด  มีรสเปรี้ยว เค็ม เผ็ดเล็กน้อย น้ าแกงมีเมือกลื่น สีส้มออก
น้ าตาล กลิ่นหอมเครื่องแกง 

แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน มีรสเปรี้ยว เค็มเล็กน้อย น้ าแกงมีความใส 
เนื้อกล้วยดิบมีความมัน สีน้ าตาลจากใบมะขาม กลิ่นหอมใบมะขามอ่อนและปลาย่าง 

แกงเลียงใบกะเพรากับปลาย่าง มีรสเค็ม หวานเล็กน้อย เผ็ดพริกไทย  
น้ าแกงขุ่นเล็กน้อย สีน้ าตาลเข้ม หอมใบกะเพราและพริกไทย 

แกงถั่วเขียวกับใบมะรุม มีรสเค็ม มัน เผ็ดเล็กน้อย น้ าแกงมีความข้น สีส้ม 
น้ าตาล เขียวจากใบมะรุม กลิ่นหอมกะทิและเครื่องแกง 

น้ าปลาย า มีรสเปรี้ยว หวาน เค็ม เผ็ดเล็กน้อย มีความข้นเล็กน้อย สีน้ าตาล 
กลิ่นหอมสมุนไพรต่าง ๆ และหอมน้ าปลา 

ผลการศึกษานี้แสดงให้เห็นว่าอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญมีความโดด
เด่นทั้งในด้านรสชาติและลักษณะปรากฏ ผู้เชี่ยวชาญให้ความชื่นชอบอาหารในระดับชอบมาก 
การศึกษาและประเมินผลนี้สามารถน าไปใช้ในการพัฒนาและส่งเสริมการรับรู้และการอนุรักษ์ภูมิ
ปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญต่อไป 

5.1.3  ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการอาหาร
ของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม 

 5.1.3.1  ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต ารับมาตรฐานอาหาร  พบว่า  
ด้านพลังงานและสารอาหารหลักในอาหารกลุ่มนี้ให้พลังงานอยู่ระหว่าง 48.84 – 195.39 กิโลแคลอรี่ 
โดยแกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน มีปริมาณโปรตีนสูงที่สุดคือ 17.67 กรัม รองลงมา คือ แกงเลียง  
ใบกะเพรา 17.74 กรัม  ปริมาณไขมันอยู่ในระดับต่ าถึงปานกลาง ยกเว้นแกงถ่ัวเขียวใบมะรุมที่มีไขมัน
สูง คือ 13.56 กรัม ใยอาหารมีในระดับต่ าถึงปานกลาง ยกเว้นแกงถั่วเขียวใบมะรุมที่มีใยอาหารสูง
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ที่สุด คือ 2.56 กรัม โซเดียมส่วนใหญ่อาหารเกือบทุกประเภทมีปริมาณโซเดียมสูง โดยเฉพาะ 
แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อนสูงที่สุด คือ 1,280.67 มิลลิกรัม รองลงมาคือ แกงถั่วเขียวใบมะรุม 
1,063.84 มิลลิกรัม แคลเซียมมีปริมาณสูงที่สุดคือ แกงถั่วเขียวใบมะรุม 162.86 มิลลิกรัม ธาตุเหล็กมี
ปริมาณสูง คือ แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน 3.55 มิลลิกรัม วิตามินเอส่วนใหญ่มีในระดับต่ า ยกเว้น
แกงถั่วเขียวใบมะรุมที่มีปริมาณวิตามินเอสูงสุด คือ 51.52 RAE ug และน้ าตาลส่วนใหญ่มีปริมาณ
น้ าตาลต่ า ยกเว้นขนมด้วงมอญที่มีปริมาณน้ าตาลสูงที่สุด คือ 3.01 กรัม จากการเปรียบเทียบกับ
ตารางปริมาณสารอาหารอ้างอิงที่ควรได้รับประจ าวันส าหรับคนไทย พ.ศ. 2563 พบว่า อาหารส่วน
ใหญ่มีโปรตีนและแคลเซียมเพียงพอ แต่ควรลดปริมาณโซเดียมและเพ่ิมใยอาหารในสูตรอาหารเพ่ือ
สุขภาพที่ดีขึ้น โดยเฉพาะแกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อนและแกงถั่วเขียวใบมะรุม และแกงอ่ืน ๆ 
ตามล าดับ ซึ่งควรได้รับการพิจารณาลดปริมาณโซเดียมในต ารับอาหารเพื่อสุขภาพ 

 5.1.3.2  ผลการปรับลดปริมาณโซเดียมและวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ด้วย
โปรแกรม INMUCAL-Nutrients ได้แก่ แกงมะตาด แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน แกงถั่วเขียวใบมะรุม 
และน้ าปลาย า พบว่า สารอาหารในต ารับอาหารมาตรฐานทั้ง 4 ต ารับมีปริมาณโซเดียมลดลง ได้แก่ 
แกงมะตาดมีปริมาณโซเดียมลดลงอยู่ที่ 507.87 มิลลิกรัม สามารถลดปริมาณโซเดียมลงไปประมาณ
ร้อยละ 29.5 แกงกล้วยดิบใส่ใบมะขามอ่อน ปริมาณโซเดียมลดลงอยู่ที่ 795.03 มิลลิกรัม ลดลงไป
ประมาณร้อยละ 37.9 แกงถั่วเขียวใบมะรุม ปริมาณโซเดียมลดลงอยู่ที่ 706.62 มิลลิกรัม ลดลงไป
ประมาณร้อยละ 33.6 และน้ าปลาย า ปริมาณโซเดียมลดลงอยู่ที่ 424.39 มิลลิกรัม ลดลงไปประมาณ
ร้อยละ 20 แต่ละต ารับยังอยู่ในเกณฑ์ตามเกณฑ์ขององค์การอนามัยโลกหรือ WHO ก าหนดมาตรฐาน
ส าหรับความต้องการโซเดียมที่ร่างกายควรบริโภคไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อวัน  ซึ่งลักษณะของอาหาร
ยังคงเป็นไปตามประเภทของอาหารนั้น ๆ เพียงแต่รสชาติอ่อนลง และสารอาหารประเภทอ่ืนลดลง
เล็กน้อย 

5.1.4  ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 4 การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติ
พันธุ์ไทยรามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม 

 จากการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม 
โดยใช้ผลการวิจัยที่ได้จากวัตถุประสงค์ที่ 1 และ 3 โดยน าวัตถุดิบท้องถิ่นที่มีความเป็นเอกลักษณ์ของ
ชุมชน และแตกต่างกันตามฤดูเป็นส่วนส าคัญในการจัดส ารับอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว พร้อมยึด
หลักการจัดตามลักษณะการกินอาหารดั้งเดิมของชาวไทยรามัญประยุกต์กับการจัดส ารับอาหารไทย 
ได้ต ารับอาหารประกอบด้วย แกงไม่ใส่กะทิและใส่กะทิจ านวน 3 แกง อาหารทอด 1 อย่าง เครื่องจิ้ม 
1 อย่าง และอาหารหวาน 1 อย่าง ตั้งชื่อเรียกว่า ส ารับอาหารไทยรามัญตามฤดูกาล  ได้แก่ ส ารับ
อาหารไทยรามัญฤดูร้อน ประกอบด้วย แกงลูกส้าน แกงมันมือเสือ แกงหัวตาล ทอดมันหัวปลี น้ าพริกตา
แดงกับผักสด และขนมปลากริม ส ารับอาหารไทยรามัญในฤดูฝน ประกอบด้วย แกงขี้เหล็ก แกงมะตาด 
แกงบอน ปลาทอดหรือปลาเค็ม น้ าพริกปลาย่างกับผัก และลอดช่อง และส ารับอาหารไทยรามัญในฤดู
หนาว ประกอบด้วย แกงผักบุ้ง เผือกตาแดงใส่พุทรา แกงเลียงใบกระเพราปลาย่าง แกงใบมะรุมถั่วเขียว 
ทอดมันหัวปลี น้ าปลาย ากับผักดอง และขนมด้วงมอญ ผลการประเมินส ารับอาหาร ด้านเอกลักษณ์และ
ภูมิปัญญา และด้านลักษณะส ารับอาหาร มีความพึงพอใจในภาพรวมระดับมากที่สุด ส่วนด้านการ
ส่งเสริมภูมิปัญญาอาหาร มีระดับความพึงพอใจในภาพรวมมาก เมื่อพิจารณาด้านพบว่า 
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ด้านเอกลักษณ์และภูมิปัญญาของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุดทุกข้อ 
ส่วนด้านลักษณะส ารับอาหาร มีระดับความพึงพอใจมากที่สุดเกือบทุกข้อยกเว้น ภาชนะใส่อาหารใน
แต่ละชนิดมีความเหมาะสม มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก ส าหรับด้านการส่งเสริมภูมิปัญญาอาหาร
ของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ มีระดับความพึงพอใจมากเกือบทุกข้อ ยกเว้น ภาพรวมของส ารับอาหาร 
มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุด 
 
5.2  ข้อเสนอแนะ 

5.2.1  ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งนี้ 
 5.2.1.1  ข้อเสนอแนะในการวิจัยจากวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 จากผลการวิจัย พบว่า 

สภาพการณ์และลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญในพ้ืนที่อ าเภอบ้านโป่ง อ าเภอ 
โพธาราม จังหวัดราชบุรี และอ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี มีความน่าสนใจแต่ยังขาดคนรุ่นใหม่มา
ช่วยสืบสานและต่อยอดให้ภูมิปัญญาเหล่านี้คงอยู่ ดังนั้น หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ผู้น าในชุมชน ควรร่วมมือ
กันในการสนับสนุนในคนรุ่นใหม่เข้ามามีส่วนร่วมในการท ากิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาด้านอาหาร 
ภาษา การแต่งกาย ประเพณี ความเชื่อของชาวไทยรามัญ อย่างต่อเนื่อง เช่น การน านักเรียนมาเรียนรู้การ
ท าอาหารไทยรามัญกับชุมชนโดยมีผู้สูงอายุเป็นวิทยากร และจากการส ารวจการรับรู้ของนักท่องเที่ยวด้าน
ภูมิปัญญาอาหารยังพบว่า นักท่องเที่ยวต้องการให้แหล่งท่องเที่ยวของชุมชนชาวไทยรามัญ มีการจ าหน่าย
อาหารหรือมีร้านอาหารที่บ่งบอกถึงความเป็นชาวไทยรามัญ ท าให้แหล่งท่องเที่ยวมีความน่าสนใจมากขึ้น 

 5.2.1.2  ข้อเสนอแนะในการวิจัยจากวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 จากผลการวิจัยการพัฒนา
ต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ 6 ต ารับ ส่วนใหญ่อยู่ในเกณฑ์ชอบมากทุกต ารับ นอกจากนี้ยังมี
ต ารับอ่ืน ๆ ที่ยังไม่ได้จัดท าเป็นต ารับมาตรฐาน เนื่องจากไม่ตรงกับช่วงฤดูกาลจึงท าให้ไม่สามารถ
ท าอาหารได้ ดังนั้น จึงควรศึกษาเพ่ิมเติมจากต ารับเหล่านี้ เพ่ือส่งเสริมชุมชนร่วมกันอนุรักษ์พืชผักท้องถิ่น
ให้เพียงพอ และต่อยอดต ารับอาหารให้มีน่าสนใจเป็นจุดขายหรือน าเสนอให้กับนักท่องเที่ยวในแหล่ง
ท่องเที่ยวของชุมชนต่อไป 

 5.2.1.3  ข้อเสนอแนะในการวิจัยจากวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 จากผลการศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการของต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ โดยใช้โปรแกรม INMUCAL เท่านั้น ซึ่งพืชผักบาง
ชนิดไม่มีในโปรแกรม เช่น มะตาด ลูกส้าน สันตะวา จึงควรมีวิเคราะห์เพ่ิมเติมในห้องปฏิบัติการ พร้อมกับ
ต ารับอาหาร เพ่ือสามารถน าไปต่อยอดเชิงพาณิชย์ได้ 

 5.2.1.4  ข้อเสนอแนะในการวิจัยจากวัตถุประสงค์ข้อที่ 4 จากผลการพัฒนาภูมิปัญญา
อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ต ารับอาหารที่จัดเป็นส ารับบางต ารับเป็นแกงโบราณหากินยากและ
เริ่มเลือนหายหรือยังไม่เป็นที่รู้จัก สามารถน ามาจัดเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพได้ แต่ยังขาดการประชาสัมพันธ์
หรือขาดส่งเสริมให้มีความน่าสนใจ ดังนั้น จึงควรมีการจัดเผยแพร่ข้อมูลผ่านช่องทางต่าง ๆ ให้ประชาชน
ภายนอกและภายในชุมชนได้รับรู้ สามารถน าต ารับที่ได้ไปใช้จริง หรือหน่วยงานของรัฐและเอกชนสามารถ
น าใช้เพ่ือการท่องเที่ยว หรือขยายผลในการก าหนดแผนพัฒนาด้านการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม 

5.2.2  ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป 
 5.2.2.1  ควรมีการศึกษาแนวทางในการยกระดับภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย

รามัญ ได้แก่ ข้าวแช่ โดยศึกษาความเป็นและวัฒนธรรม การวิเคราะห์วิธีการท าข้าวแช่ การประเมินคุณค่า
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ทางโภชนาการ การส ารวจความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวและชุมชน และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้อง
กับตลาดปัจจุบัน เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาหารที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญอย่างข้าวแช่มอญ ซึ่งไม่เพียงแต่จะช่วยรักษามรดกทางวัฒนธรรม แต่ยังสามารถส่งเสริมเศรษฐกิจใน
ชุมชนและการท่องเที่ยวต่อไป 

 5.2.2.2  ควรมีการศึกษาเพ่ือวิเคราะห์สารอาหารที่ส าคัญของพืชผักที่ใช้ท าอาหาร
ทางด้านเคมีของส ารับอาหารอย่างละเอียด เปรียบเทียบกับสารอาหารที่พบในวัตถุดิบอาหาร เพ่ือให้ทราบ
ถึงความเปลี่ยนแปลงและความส าคัญของการปรุงอาหาร เพ่ือหาหลักฐานหรือยืนยันข้อมูลทางการแพทย์
เกี่ยวกับประโยชน์ทางสุขภาพของการบริโภคอาหาร 

 5.2.2.3  ควรมีการเปรียบเทียบการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของนักท่องเที่ยวต่อกลุ่มชาติ
พันธุ์ไทยรามัญกับกลุ่มชาติพันธุ์อ่ืน ๆ เพ่ือหาจุดเด่นและจุดด้อยที่สามารถน าไปปรับปรุงและพัฒนา 
ภูมิปัญญาอาหารให้ดียิ่งขึ้น 

 5.2.2.4  ควรมีการศึกษาผลกระทบทางการตลาดของการส่งเสริมภูมิปัญญาอาหารของ
กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญต่อนักท่องเที่ยว เพ่ือหาวิธีการที่เหมาะสมในการท าการตลาดและประชาสัมพันธ์
ให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
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********************************************************************* 

 
ค าชี้แจง 

แบบสอบถามนี้ เป็นส่วนหนึ่งของการท าดุษฏีนิพนธ์ในหลักสูตรปรัชญาดุษฏีบัณฑิต 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมมงคล  
พระนคร โดยเป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาสภาพการณ์และลักษณะภูมิปัญญาของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
รามัญ ในการรับรู้ภูมิปัญญาอาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญของนักท่องเที่ยว ทั้งนี้ค าตอบของท่านจะมี
คุณค่าอย่างยิ่งต่องานวิจัยนี้ ผู้วิจัยจะเก็บข้อมูลที่ได้รับจากท่านไว้เป็นความลับ โดยจะน าไปใช้สรุป
ผลการวิจัยในภาพรวมเท่านั้น จึงขอความอนุเคราะห์จากท่านในการตอบแบบสอบถามตามความ
คิดเห็นของท่าน และข้อเสนอแนะ ซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อการวิจัยในครั้งนี้ 

ผู้วิจัยขอขอบพระคุณท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามด้วยดีมา ณ โอกาสนี้ 
 
ตอนที่ 1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค าชี้แจง :  โปรดใส่เครื่องหมาย ✓ ลงในช่อง  ที่ตรงกับข้อมูลของท่านมากท่ีสุด 
1.  เพศ 
    1)  ชาย   2)  หญิง    3)  เพศทางเลือก 
2.  อายุ 
   1)  อายุ 18 – 20 ปี Gen Z 
   2)  อายุระหว่าง 21 – 37 ปี Gen Y 
  3)  อายุระหว่าง 38 – 53 ปี Gen X 

 4)  อายุระหว่าง 54 – 72 ปี  
 5)  สูงกว่าอายุ 73 ปีขึ้นไป 

3.  ระดับการศึกษา 
   1)  ต่ ากว่าปริญญาตรี     2)  ปริญญาตรีหรือเทียบเท่า     3)  สูงกว่าปริญญาตรี 
4.  อาชีพ 
   1)  นักเรียน/นักศึกษา     2)  ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 

 3)  พนักงานบริษัทเอกชน    4)  ธุรกิจส่วนตัว/เจ้าของกิจการ 
 5) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)............ 
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5.  รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
 1)  ต่ ากว่า 15,000   2)  15,000 – 30,000 บาท    
 3)  30,001 – 45,000 บาท   4)  สูงกว่า 45,000 บาท 

6.  ท่านอาศัยอยู่ภูมิภาคใด 
  1)  ภาคเหนือ    2)  ภาคกลาง (กรุงเทพฯ – ปริมณฑล) 

 3)  ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ   4)  ภาคตะวันออก 
 5)  ภาคตะวันตก    6)  ภาคใต้ 

 
การวิเคราะห์ข้อมูลด้านพฤติกรรมการเดินทางท่องเที่ยวของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค าชี้แจง :  โปรดใส่เครื่องหมาย ✓ ลงในช่อง  ที่ตรงกับข้อมูลของท่านมากท่ีสุด (ตอบได้มากกว่า  

1 ข้อ) 
1.  ท่านเคยท่องเที่ยวแหล่งชุมชนไทยรามัญใดบ้าง ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ 
   1)  สะพานไทยรามัญหมู่บ้านวังกะ ต าบลหนองลู อ าเภอสังขละบุรี จังหวัดกาญจนบุรี 

 2)  หมู่บ้านไทยรามัญท่าเสา อ าเภอไทรโยค จังหวัดกาญจนบุรี 
 3)  วัดพุตะเคียน อ าเภอไทรโยค จังหวัดกาญจนบุรี 
 4)  วัดคงคาราม ต าบลคลองตาคต อ าเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี 
 5)  พิพิธภัณฑ์พ้ืนบ้านวัดม่วง ต าบลบ้านม่วง อ าเภอบ้านโป่ง จังหวัดราชบุรี 
 6)  วัดมะขาม ต าบลคุ้งพยอม อ าเภอบ้านโป่ง จังหวัดราชบุรี 
 7)  วัดใหญ่นครชุมน์ อ าเภอบ้านโป่ง จังหวัดราชบุรี 
 8)  พิพิธภัณฑ์หนังใหญ่วัดขนอน อ าเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรี 
 9)  หมู่บ้านไทยรามัญห้วยน้ าใส ต าบลสวนผึ้ง อ าเภอสวนผึ้ง จังหวัดราชบุรี 
 10)  อ่ืน ๆ........................................................................................................  

2.  ท่านรับรู้ข้อมูลเกี่ยวกับการท่องเที่ยวชุมชนไทยรามัญจากแหล่งใด ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ 
   1)  สื่อสังคมออนไลน์ เช่น เว็บไซต์ Youtube / Line / Facebook / TikTok 
   2)  สื่อสิ่งพิมพ์ต่าง ๆ เช่น แผ่นพับ/ หนังสือพิมพ์/ โปสเตอร์/ วารสาร 
   3)  สื่อโทรทัศน์/ วิทยุ 
    4)  สื่อบุคคล เช่น ครอบครัว/ เพื่อน/ แฟน/ คนรู้จัก 
   5)  สื่อกิจกรรม เช่น กิจกรรม “กินอยู่ดูไทยรามัญ เมืองราชบุรี” หรือ “เจี้ยะโม่งโร่ง 

โม่นเดิง ราชบุรี”/ กิจกรรมตักบาตรแบบไทยรามัญ ณ สะพาญไทยรามัญหมู่บ้าน 
วังกะ ต าบลหนองลู อ าเภอสังขละบุรี จังหวัดกาญจนบุรี 

 6)  สื่ออ่ืน ๆ.......................................................................................................  
3.  เหตุใดท่านถึงเลือกมาท่องเที่ยวในแหล่งชุมชนไทยรามัญ ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ 

 1)  ต้องการเรียนรู้วิถีชีวิตความเป็นอยู่ของคนไทยรามัญ  
 2)  ต้องการเรียนรู้วัฒนธรรม ประเพณีของคนไทยรามัญ  

   3)  ต้องการเดินทางสักการะสิ่งศักดิ์ในสถานที่ท่องเที่ยวของชุมชนไทยรามัญ  
   4)  ต้องการเรียนรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารของคนไทยรามัญ 
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  5)  ต้องการเรียนรู้หรือศึกษาสถานที่ส าคัญ ๆ ในชุมชนไทยรามัญ 
   6)  ต้องการเรียนรู้งานด้านศิลปหัตกรรม ของชุมชนไทยรามัญ 
   7)  ต้องการมาศึกษาค้นคว้าเพ่ือท างานวิจัย 
   8)  ต้องการส่งเสริมด้านการท่องเที่ยวในชุมชนให้มีความยั่งยืน 
  9)  ต้องการตามรอยภูมิหลังของความเป็นคนไทยเชื้อสายไทยรามัญ 
   10)  ต้องการมาเดินชมตลาดถนนคนเดินของกลุ่มชาติพันธุ์ 
   11)  อ่ืน ๆ.......................................................................................................  
4.  ท่านเห็นด้วยหรือไม่ เกี่ยวกับภูมิปัญญาด้านอาหาร เป็นสิ่งส าคัญในการดึงดูดหรือส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวให้มีความน่าสนใจ 
  1)  เห็นด้วย     เนื่องจาก..................................................... 

 2)  ไม่เห็นด้วย  เนื่องจาก..................................................... 
5.  ท่านคิดว่าความแตกต่างของอาหารไทยรามัญกับอาหารไทยมีความแตกต่างหรือไม่ 
   1)  แตกต่าง     เพราะ..................................................... 

 2)  ไม่แตกต่าง  เพราะ..................................................... 
6.  หลังจากท่ีได้ท่องเที่ยวชมวิถีชุมชนไทยรามัญ ท่านอยากกลับมาท่องเที่ยวอีกหรือไม่  
   1)  กลับมาอีก  เนื่องจาก..................................................... 
  2)  ไม่กลับมา  เนื่องจาก..................................................... 
7.  ถ้ามีร้านอาหารไทยรามัญดั้งเดิมจ าหน่าย ท่านจะเลือกมากินหรือไม่ 
  1)  เลือก เนื่องจาก..................................................... 

 2)  ไม่เลือก เนื่องจาก..................................................... 
 3)  ไม่แน่ใจ 

8.  ท่านอยากกลับมากินอาหารไทยรามัญที่มีขายในแหล่งท่องเที่ยวอีกหรือไม่ 
   1)  อยากกลับมา เนื่องจาก..................................................... 

 2)  ไม่อยากกลับ เนื่องจาก..................................................... 
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ตอนที่ 2 การรับรู้ภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม 
ค าชี้แจง โปรดท าเครื่องหมาย ✓ ลงในช่องว่าง  ที่ตรงกับระดับการรับรู้ของท่านมากท่ีสุดซึ่งมี 

5 ระดับ ดังนี้ 
   5  หมายถึง รับรู้มากที่สุด 
  4  หมายถึง รับรู้มาก 
  3  หมายถึง รับรู้ปานกลาง 
   2  หมายถึง รับรู้น้อย 
  1  หมายถึง รับรู้น้อยที่สุด 
 

ด้านภูมิปัญญาอาหารดั้งเดิม 
ระดับการรับรู้ 

5 4 3 2 1 
1. วัตถุดิบอาหารประเภทพืชผัก 
    พืชผักพื้นบ้านของคนไทยรามัญดั้งเดิมที่นิยมใส่ในอาหาร (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
   1.1 มะตาด 
  คนไทยรามัญนิยมน าลูกอ่อนมา
แกงส้ม แกงคั่ว มีรสเปรี้ยว และมี
เมือกลื่น ๆ 
 
 

 
 
 
 
 

 

     

   1.2 ลูกส้านเล็ก 
   คนไทยรามัญนิยมน าผลไป 
แกงส้ม แกงคั่ว มีรสเปรี้ยว และมี
เมือกลื่น ๆ 
 
 

 
 
 
 

 
 

     

   1.3 ผักบุ้งนา  
  เป็นผักท่ีขึ้นเองตามท้องนา คน
ไทยรามัญนิยมน ามาแกงส้ม ลวก
กินกับน้ าพริก 
 
 

      

   1.4 ขี้เหล็ก  
  เป็นผักท่ีมีออกตลอดทั้งปี ดอกมี
สีเหลือง สามารถน ามาแกงทั้งใบ
อ่อนและดอก 
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ด้านภูมิปัญญาอาหารดั้งเดิม 
ระดับการรับรู้ 

5 4 3 2 1 
    1.5 พุทรานา  
   เป็นผลไม้ท่ีขึ้นเองตามท้องนา
จะออกตามฤดูกาล คนไทยรามัญ
นิยมน าไปแกง ช่วยท าให้อาหารมี
รสเปรี้ยว 
 
 

      

     1.6 ใบ/ฝัก มะรุม  
    เป็นพืชที่มีออกช่วงฤดูหนาว 
นิยมน ายอดอ่อน ดอก ฝักอ่อน มา
ใช้ท าอาหารประเภทแกง เช่น 
แกงส้ม 
 

      

      1.7 บอน  
     เป็นพืชล้มลุก ล าต้นมีลักษณะ
เหมือนฟองน้ าสีเขียวอ่อน นิยม
น ามาแกงส้ม 
 
 

      

      1.8 กระเจี๊ยบเขียว  
     เป็นพืชที่มีเมือกลื่นและเม็ด
ด้านใน คนไทยรามัญนิยมน าไป
แกงส้ม 
 
 

      

     1.9 ใบกระเจี๊ยบแดง  
 มีลักษณะใบเป็นแฉก ก้านมีสีแดง 
นิยมน าไปแกงส้ม จะมีรสเปรี้ยว
และเมือกลื่น  
 
 

      

 
 
 

      



215 

ด้านภูมิปัญญาอาหารดั้งเดิม 
ระดับการรับรู้ 

5 4 3 2 1 
     1.10 กระชาย  
  เป็นพืชหัวใต้ดิน คนไทยรามัญ
นิยมน ามาใส่ในอาหาร เช่น แกง
เลียง แกงส้ม 
 

      

     1.11 ขนุนอ่อน  
    คนไทยรามัญนิยมน ามาต้ม
ทานกับน้ าปลาย า หรือน ามาย า
เป็นเครื่องเคียงกับข้าวแช่ไทย
รามัญ 
 

      

     1.12 ลูกกล้วยดิบ/หยวก
กล้วย/หัวปลี  
    เป็นพืชที่สามารถรับประทาน
ได้ทุกส่วน กล้วยดิบ หยวกกล้วย
อ่อน สามารถน าไปแกงส้ม แกงคั่ว 
ส่วนหัวปลีจะนิยมไปท าเป็น
ทอดมัน 
 
 
 
 
 
 
 
 

      

   1.13 ยอดมะขามอ่อน  
 มีสีเขียวอ่อน คนไทยรามัญนิยม
น ามาใส่แกงให้มีรสเปรี้ยว 
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ด้านภูมิปัญญาอาหารดั้งเดิม 
ระดับการรับรู้ 

5 4 3 2 1 
2. วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ 
   เนื้อสัตว์ของคนไทยรามัญดั้งเดิมท่ีใช้ในการประกอบอาหาร ได้แก่ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
  2.1 ปลาสร้อย  
  เป็นปลาขนาดเล็กที่ได้จากแหล่ง
น้ าธรรมชาติหรือจากทุ่งนา 

 
 
 
 
 

     

   2.2 ปลาทูสด / ปลาทูนึ่ง 
  เป็นมาที่สมัยก่อนได้จากการ
พ่อค้าแม่ค้าท่ีล่องเรือจากมหาชัย
เข้ามาขาย 
 

      

   2.3 ปลาช่อน  
  เป็นปลาที่สมัยก่อนมีมาก 
สามารถดักได้ตามทุ่งนา หนอง 
คลอง บึง 
 

      

   2.4 กุ้งฝอย  
  เป็นกุ้งน้ าจืดตัวเล็ก จะมีมาก
ตอนน้ าหลาก หรือดักได้ตามทุ่งนา 
หนอง คลอง บึง 
 

      

   2.5 ปลารากกล้วย 
  เป็นปลาที่มีลักษณะหัวท้าย
แหลม มีขนาดเล็ก  
 
 

      

   2.6 เนื้อวัว/เนื้อหมู 
  เป็นเนื้อที่มีสีแดงเข้ม มีมันแทรก
ระหว่างเนื้อสีครีม คนไทยรามัญ
นิยมน ามาแกงคั่ว หรือน ามาท า
เค็ม/หวาน ทานกับเครื่องข้าวแช่
ไทยรามัญ 
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ด้านภูมิปัญญาอาหารดั้งเดิม 
ระดับการรับรู้ 

5 4 3 2 1 
3. เครื่องปรุงรสอาหาร 
   เครื่องปรุงรสอาหารได้รับความนิยมในการประกอบอาหารดั้งเดิม (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
   3.1 ปลาร้ามอญ  
  เป็นการน าปลาสร้อยขนาดกลาง
คลุกเกลือพ่ึงให้พอแห้ง น ามาคลุก
กับข้าวสุก หมักไว้ในไห  
 
 
 

      

   3.2 น้ าปลา  
  เป็นการน าปลาสร้อยตัวเล็กมา
คลุกเคล้ากับเกลือใส่ในไห คนไทย
รามัญสมัยก่อนนิยมท าน้ าปลาเอง 
 

 
 

     

    3.3 กะปิกุ้ง  
   ได้จากการน ากุ้งแม่น้ าตัวเล็กมา
หมักกับเกลือ น าไปตากแดด ต า
ให้ละเอียด หมักใส่ไหทิ้งไว้ คน
ไทยรามัญสมัยก่อนนิยมท าเก็บไว้
ทานเอง 

      

4. วิธีการปรุงอาหาร 
  4.1 มีรสหวานได้จากการใช้น้ าตาลมะพร้าว      
  4.2 มีวัตถุดิบที่มีความเป็นเมือก ลื่นๆ มีรสออกเปรี้ยว       
  4.3 วัตถุดิบที่ให้ความมัน ได้แก่ น้ ามันหมู กะทิ      
  4.4 สมุนไพรที่นิยมใส่ในแกงต่าง ๆ คือ กระชาย      
5. อาหารในชีวิตประจ าวัน 
   ท่านคิดว่าข้อใดเป็นอาหารไทยรามัญดั้งเดิมที่ท่านรู้จัก (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
    5.1 ประเภทแกงไม่ใส่กะทิ 
      แกงมะตาด  
   “ฟะฮะเปร๊า” เป็นลักษณะของ
แกงส้ม เครื่องแกงประกอบด้วย 
พริก หอม กระชาย โขลกให้
ละเอียด แกงกับปลา ปรุงรสด้วย
น้ าปลา น้ าตาลเล็กน้อย 
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    แกงเลียงหัวปลี 
    เครื่องแกงประกอบด้วย กะปิ  
กระชาย หอม พริกไทย กระเทียม 
กระชาย โขลกกับปลา หรือบางที
ใส่กุ้ง หัวปลี 
 

      

    แกงใบกระเพรากับ 
       ปลาย่าง  
   มีรสเผ็ดร้อนจากใบกระเพรา 
เค็มเล็กน้อย มีกลิ่นหอม คนไทย
รามัญสมัยก่อนนิยมกินตอนมีไข้
จะช่วยท าให้ลดไข้ได้ 

      

    แกงกระเจี๊ยบ  
   เป็นแกงส้มที่นิยมของคนไทย
รามัญมีส่วนประกอบ คือ พริกแกง
ส้ม กระเจี๊ยบ ยอดกระเจี๊ยบ เนื้อ
ปลาย่างฉีกหรือต า ถ้าไม่เปรี้ยว
สามารถเติมส้มมะขามเล็กน้อย 
ปรุงรสด้วยปลา น้ าตาลเล็กน้อย 

      

    แกงดอกแคแล  
   ดอกคะแลจะมีลักษณะคล้ายตัว
หนอน มีรสเปรี้ยว น ามาแกงส้ม 
แกงกับปลา 
 
 

      

    แกงลูกส้านหรือลูกสั้นกับ
ปลา  
   เป็ นแกงส้ มที่ จ ะ ได้ กิ นต าม
ฤดูกาล ช่วงต้นปี จะลูกส้านมาต า
ผสมรวมกับเครื่ องแกง น า ไป
ละลายในน้ าเดือด ถ้าไม่เปรี้ยว
สามารถเติมส้มมะขามเล็กน้อย 
ปรุงรสน้ าปลา น้ าตาลเล็กน้อย 
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    แกงลูกกล้วยใส่ใบมะขาม
อ่อน  
   น าลูกกล้วยดิบปอกเปลือกออก 
น ากล้วยดิบมาสับ แกงกับปลาสด 
ใส่พริกไทย หอมแดง กระชาย ใบ
มะขามอ่อน 

      

    แกงส้มผักบุ้งกับพุทรา  
   เป็นแกงส้มที่ใส่ผักบุ้งนา เผือก 
รสเปรี้ยวจะได้จากพุทรา  
 
 
 
 

      

    แกงรวม  
   เป็นแกงส้มที่นิยมใส่ผักหลาย
ชนิดตามฤดูกาล รวมกันลงไป เช่น 
ผักบุ้ง ดอกแค หัวไชเท้า ถั่วฝักยาว 
แกงกับปลาสด ปรุงรสด้วยน้ าปลา 
น้ าตาลเล็กน้อย 

      

    แกงลูกเผือกกับพุทรา  
   เป็นการน าพริก หอม กะปิ ต า
เป็นเครื่องแกง ตั้งน้ าให้เดือดให้
เครื่องแกง น าลูกเผือก ปรุงรสด้วย
ลูกพุทราบุบ น้ าตาลเล็ กน้อย 
น้ าปลา จะได้กินในช่วงฤดูแล้ง 
 
 

      

    แกงเลียงมันเสา  
   มีลักษณะเป็นเมือกๆ ส่วนผสม
เครื่องแกงจะมีพริกไทย กระชาย 
หอมแดง  กะปิเล็กน้อย ปรุงรส
ด้วยน้ าปลา 
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   5.2 ประเภทแกงใส่กะทิ       
    แกงข้ีเหล็ก  
    เป็นแกงค่ัวใส่กะทิ ส่วนผสมจะ
ใส่ยอดและดอกข้ีเหล็ก คนไทย
รามัญสมัยก่อนนิยมท าตอนมีงาน
บุญต่าง ๆ 
 

      

     แกงถั่วเขียวกับใบมะรุม 
(ฟะอะน่ะฮ์ฮะหน่ายเดิงกาแหมะ
บอว) 
    เป็นแกงคั่ วจะใส่กะทิ  พริก 
กระชาย ปลาย่างหรือปลาทู หัว
กะทิ ใส่เครื่องแกงลงไปรสจะมีรส
เค็มๆ  มัน ๆ แต่ถ้าไม่ ใส่กะทิ 
จะเป็นแกงเลียง 
 

      

    ขนมจีน (คะนอม) 
   เป็นการน าข้าวมาแช่น้ า 3 คืน 
แล้วน ามายีให้เละ น ามาต า แล้ว
น าไปต้มให้ด้านนอกสุก จากนั้น
น ามาต าอีกครั้ง แล้วน ามาผสมให้
พร้อมกดเป็นเส้นลงในน้ าร้อน เมื่อ
เส้นสุกเส้นจะลอย ตักขึ้นใส่น้ าเย็น 
น ามาจับเรียงซ้อนกัน นิยมท าใน
งานบวช ทานคู่กับน้ าพริก น้ ายา  

      

    แกงคั่วหัวตาล  
   สามารถแกงใส่กะทิและไม่ใส่
กะทิได้ เครื่องแกงประกอบด้วย
พริก  หอม กระเทียม ผิวมะกรูด 
กะทิ ปรุงรสด้วยน้ าตาล น้ าปลา  
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    ต้มเส้นแกงร้อนหรือสุกี้
ไทยรามัญ  
   เป็นการน ากะทิต้มใส่ เห็ดหูหนู 
ต้นหอม หอมแดง  วุ้นเส้น ปรุงรส
ด้วยน้ าปลา จะมีรสมัน ๆเค็ม ๆ 
 

      

     แกงเผ็ดปลา/หมู/เนื้ อ    
เป็นการน าเครื่องแกงมาผัดกับ
เนื้อสัตว์ ใส่กระชาย  ปรุงรสด้วย
น้ าปลา น้ าตาล 

      

   ปลาทูเค็ม  
   เป็นการน าปลาทูมาหมักกับ
เกลือ วางเรียงให้ถังหมัก โรยเกลือ
แต่ละชั้น ปลาทูที่ได้จะมีลักษณะ
แห้ง นิยมน ามาทอด ทานกับ 
แกงส้ม 

      

 5.3 เครื่องจิ้ม 
    น้ าพริกแดงหรือน้ าพริก
ปลาย่าง  
  (เมียะรอจหะเก๊ด / ด๊าจเมียะ
รอจ)  
  เป็นการน าพริก หอม กระเทียม 
มาเผาจนสุก ใส่กะปิ ต าให้เข้ากัน 
น าปลาแห้งปิ้งต าให้ละเอียด ผสม
รวมกัน ปรุงรสด้วยน้ าตาลปี๊บ
เล็กน้อย น้ าปลา 

 
 
 
 
 
 
 
 

     

    น้ าปลาย า  
      (อะวอจก์อะจ็อม)  
   ส่ ว น ผ ส ม ข อ ง น้ า ป ล า ย า
ประกอบด้วย หัวหอม พริกคั่ว 
กระชาย ใบมะกรูด ตะไคร้  ส้ม
มะขาม น าน้ าปลา และน้ าตาลปี๊บ
เคี่ยว ใส่สมุนไพรลงไป  ทานคู่กับ
ขนุนต้ม หรือกับผักดองต่าง ๆ 
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    น้ าพริกกะปิ   
   จะเป็นกะปิที่ได้จากกุ้งแม่น้ า 
สมัยก่อนท ากะปิเอง น ากระเทียม
พริ กต า  ใ ส่ กะปิ  ป รุ ง รสด้ ว ย 
น้ าปลา น้ าตาลเล็กน้อย มะนาว 
ทานกับผักลวก 
 

      

    หลนปลาร้ามอญ   
   สมัยก่อนคนไทยรามัญน าปลาที่
หมักปลาร้าไทยรามัญมาท าหลน 
ใส่หอมแดง พริก กะทิ ใส่ปลาที่
หมักสับ ให้ละเ อียด รสหวาน
เล็กน้อย เค็ม มัน 

      

    หลนกะป ิ 
   สมัยก่อนคนไทยรามัญท ากะปิ
จากกุ้งฝอย น ามาเคล้ากับเกลือต า
ให้ละเอียดอย่าให้เค็มเกินไป น าไป
ตากให้พอแห้งหมาด สามารถน า
กะปิมาท าหลนได ้

      

6.อาหารหวาน 
   ท่านรู้จักอาหารหวานดั้งเดิม (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
  
    6.1 ข้าวต้มมัด 
   น าข้าวเหนียวไปผัดกับกะทิ ใส่
กล้วย ห่อด้วยใบตอง น าไปนึ่ง คน
ไทยรามัญน าไปท าบุญในวันส าคัญ
ทางพระพุทธศาสนา 
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   6.2 ขนมเทียน  
       (กวาญย์โค่กคะเต่อ)  
   มีส่วนประกอบ มะพร้าว 
น้ าตาลปี๊บ แป้งข้าวเหนียว มีไส้
เค็มและไส้หวาน ไส้เค็มท าจากถ่ัว
ซีกผัดกับเกลือ ส่วนไส้หวานท า
จากมะพร้าวทึนทึกขูดผัดกับ
น้ าตาลปี๊บ ห่อขนมด้วยใบตองให้
เป็นรูปสามเหลี่ยม คนไทยรามัญ
น าไปท าบุญในวันส าคัญทาง
พระพุทธศาสนา 

      

    6.3 ขนมกล้วย  
      (กวานปร่าดกวานกว่ี) 
    เป็นการน ากล้วยสุกผสมกับ
แป้งข้าวเจ้า มะพร้าว ห่อด้วย
ใบตองน าไปนึ่ง เป็นขนมท่ีคนไทย
รามัญน าไปท าบุญในวันส าคัญทาง
พระพุทธศาสนา 

 
 

     

    6.4 ขนมลูกจันทร์  
   มีข้าวเหนียว เนื้อลูกจันทร์สุก
แกะ ราดด้วยน้ ากะทิที่ผสมด้วย 
น้ าตาลปี๊บ เกลือ  
 

      

    6.5 ลอดช่อง  
   เป็นการน าแป้งข้าวเจ้าแช่น้ า 2 
คืน น ามาโม่กับน้ าปูนใส กวน 
น ามากดเป็นตัว 

      

   6.6 ขนมข้าวต้มลูกโยน 
(คะล่มเอิดเกลิ่ด)  
  เป็นขนมช่วงออกพรรษา 
ส่วนผสมมีกล้วยสุก ข้าวเหนียว 
มะพร้าวทึนทึกขูด ถั่วลิสง น้ าตาล 
เกลือ ห่อด้วยทางมะพร้าว มัด
ด้วยตอก น าไปต้ม 
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   6.7 ขนมด้วงไทยรามัญ  
  มีส่วนผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งมัน 
น้ าร้อน มะพร้าวขูด งาคั่ว น้ าตาล 
เกลือ น าแป้งมาปั้นเป็นหัวแหลม
ท้ายแหลม น าไปนึ่งให้สุก จึงน ามา
คลุกกับมะพร้าว โรยด้วยงา 
น้ าตาล 

      

 6.8 ขนมแดกงา 
 เป็นการน าข้าวเหนียวนึ่งมาต ากับ
งาด าค่ัว 
 
 
 
 

      

7.อาหารในประเพณี 
  อาหารคาวและอาหารหวานของไทยรามัญดั้งเดิมในประเพณีที่ท่านรู้จัก  (ตอบได้มากกว่า 1 
ข้อ) 
   ประเพณีสงกรานต์ 
    7.1 ข้าวแช่มอญ 
(เปิงด้าจก์)  
      ประกอบด้วยข้าวสวยที่ผ่าน
การล้างจนใสน ามาหุงให้สุก 
จากนั้นน ามาแช่ในน้ าลอยดอก
มะลิ เครื่องข้าวแช่ประกอบด้วย 
ปลาผัดหวาน (ก๊ะเจีย) หมูหรือ
เนื้อผัดหวาน (ชุนเจีย) หัวผักกาด
ผัดกะทิ (ดั๊บร่าย) หมี่ผัด (หมี่ฮะ
นา) ย ามะม่วง (อะว้อดเกริ๊ก) ย า
ขนุน (อะว้อดอะเนาะ) กะละแม 
(กวาญย์ฮะกอ) รับประทานกัน
ในช่วงสงกรานต์ 13 – 15 
เมษายน ของทุกปี 
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    7.2 กะละแม  
       (กวาญย์ฮะกอ) 
   จ ะท า ใ น วั น ส งก ร านต์ ข้ า ว
เหนียวส่วนผสมประกอบมะพร้าว
ขูด กะทิ เคี่ยวข้าวเหนียวให้แตก
จนไม่เห็นเม็ดแล้วใส่กะทิที่คั้นแล้ว 
กวนต่อให้งวดแล้วค่อยเติมน้ าตาล
กวนจนเป็นก้อน 

      

    7.3 ข้าวเหนียวแดง  
   น าข้าวเหนียวมาแช่น้ า กวนกับ
น้ าตาลปี๊บ กะทิ ให้เข้ากัน  
 
 

      

    7.4 ข้าวหลาม เป็นอาหาร
ไทยรามัญดั้งเดิมที่ใช้ในงานสารท
เดือนสามหรือบุญโอะห์ต่าน และ
วันมาฆบูชา   
 

      

8. การรับรู้เครื่องข้าวแช่มอญดั้งเดิม (เปิงด้าจก์)  (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
   8.1 ปลาผัดหวาน (ก๊ะเจีย) 
   น าปลาแห้งหรือปลาช่อนทะเล
มาย่างให้หอม น ามาต ากับ
หอมแดง ผัดกับกะทิ น้ าตาลปี๊บ 
ให้แห้ง    
 

      

   8.2 หมูหรือเนื้อผัดหวาน  
      (ชุนเจีย)  
  น าหมูหรือเนื้อหั่นเป็นชิ้นน าไป
ตากแดด จากนั้นน ามาทอด ใส่
น้ าตาลปี๊บ ทอดให้เหลือง 
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ด้านภูมิปัญญาอาหารดั้งเดิม 
ระดับการรับรู้ 

5 4 3 2 1 
   8.3 หัวผักกาดผัดกะทิ 
      (ดั๊บร่าย) 
    น าผักกาดหวานหรือหัวไชโป๊ว
หั่นฝอยมาผัดกับน้ ามันหรือกะทิใส่
หอมแดง น้ าตาลปี๊บ ผัดจนแห้ง
เหนียว 
   8.4 ผัดก๋วยเตี๋ยว 
(หม่ีฮะนา)  
  น าเส้นก๋วยเตี๋ยวลวกให้พอสุก
คลุกกับซีอ๊ิว น ามาผัดปรุงรสด้วย
ส้มมะขาม น้ าปลา น้ าตาลปี๊บ 
จากนั้นใส่เต้าหู้ ถั่วงอก ต้นหอม 
โรยหน้าด้วยไข่ทอดหั่นฝอย และ
ผักชี 
   8.5 ย ามะม่วง 
(อะว้อดเกริ๊ก)  
   น ามะม่วงดิบสับขย ากับเกลือ
ล้างด้วยน้ าเปล่าบีบน้ าออก น ามา
ค ลุ ก กั บ ม ะ พ ร้ า ว ขู ด ส ด ห รื อ
มะพร้าวคั่ว ปลาป่นหรือกุ้งฝอย 
ถั่วคั่ว ปรุงรสด้วยน้ าตาลทราย 
น้ าปลาเล็กน้อย  น ามาคลุกให้เข้า
กัน 
   8.6 ย าขนุน 
      (อะว้อดอะเนาะ) 
  น าขนุนอ่อนต้มให้สุกฉีกเป็น
ชิ้นๆ ผสมกับมะพร้าวคั่ว หอมแดง 
ถั่วคั่ว พริกแห้ง ปรุงรสด้วยน้ าตาล
ปี๊บ น้ ามะขาม น้ าปลาเล็กน้อย 
โรยใบมะกรูด 
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ด้านภูมิปัญญาอาหารดั้งเดิม 
ระดับการรับรู้ 

5 4 3 2 1 
   8.7 กะปิทอด  
      (ฮะร็อคฮะแหม่งคะนา)  
  น ากระชาย หอมแดง ตะไคร้  
ปลาดุกย่าง กะปิ โขลกให้ละเอียด 
น า ไปผัดกับกะทิ  ปรุ งรสด้ วย
น้ าตาลปี๊บ ผัดจนแห้ง พักให้เย็น 
น ามาปั้นเป็นก้อนกลม น าไปชุบ
กับไข่แล้วน าไปทอด 

      

   8.8 กระเทียมดองผัดไข่  
  น ากระเทียมมาแกะเปลือกออก
สับแล้วน ามาผัดกับไข่ ปรุงรสด้วย
น้ าตาล น้ าปลา 
 
 

      

 
ตอนที่ 3  ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
............................................................................................................................. ................................... 
............................................................................................... ................................................................. 
............................................................................................................................. ................................... 
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แบบสัมภาษณ์เชิงลึกเพื่อการวิจัย 
เร่ือง  การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม  

********************************************************************** 
 
ค าชี้แจง 

แบบสัมภาษณ์นี้เป็นส่วนหนึ่งของการวิจัยเรื่อง การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์
ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ตามข้อก าหนดของการศึกษาในหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือรวบรวมข้อมูลลักษณะภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ เพ่ือน ามา
พัฒนาต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิมและการวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ จึงขอความอนุเคราะห์จากท่านในการให้ข้อมูล ข้อคิดเห็น และข้อเสนอแนะ ซึ่งจะเป็น
ประโยชน์ต่อการวิจัยในครั้งนี้ 
 
ตอนที่ 1  ข้อมูลทั่วไป 
 
วัน เวลา ที่ให้สัมภาษณ์ วันที่...........เดือน......................พ.ศ.  2565 
ชื่อ-สกุล ผู้ให้สัมภาษณ์.....................................................อายุ.................ป ี
ความเกี่ยวข้องกับ ตระกูลรามัญ 7 เมือง...................................................... 
ต าแหน่ง/อาชีพ............................................................................................................................. ... 
ชื่อสถานที่ท างาน............................................................................................................................. 
สถานที่ตั้ง............................................................................................................................. ............ 
ภูมิล าเนาเดิม
................................................................................................................................... ............................. 
..................................................................................................... ........................................................... 
ประสบการณ์ท าอาหารไทยรามัญ
............................................................................................................................. ................................... 
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ตอนที่ 2  ความเห็นเกี่ยวกับความเป็นมาของไทยรามัญ 
 

ประเด็นค าถาม แนวค าถาม 
แนวค าตอบท่ีได้จากสืบค้นข้อมูล 

ทุติยภูมิ 
1. การอพยพย้าย 
ถิ่นฐาน 

- บรรพบุรุษมาจากไหน 
- ย้ายมาตั้งแต่เม่ือไร  
- เป็นคนที่นี่ตั้งแต่ก าเนิด 
หรือไม่ 
- ท าไมถึงตั้งบ้านเรือนอยู่ริม
แม่น้ า 

- ปี พ.ศ.  
- อยู่ลุ่มแม่น้ าแม่กลอง 
- สมัยกรุงธนบุรีสมเด็จพระเจ้าตากสิน
มหาราช  
- สมัยกรุงรัตนโกสินทร์ตอนต้นอาจจะอยู่
ในช่วงรัชสมัยพระบาทสมเด็จพระพุทธ
เลิศหล้านภาลัย รัชกาลที่ 2 หรือในรัช
สมัยพระบาทสมเด็จพระนั่งเกล้า
เจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 3 กรุงศรีอยุธยา
ตอนต้น/ ตอนปลาย กระทั่งเมื่อมีกลุ่มคน
มอญ 7 เมือง (รามัญ 7 เมือง) ที่อพยพ
เข้ามาตั้งบ้านเรือนย่านชุมชนวัดใหญ่นคร
ชุมน์ในราวรัชสมัยพระบาทสมเด็จพระ
พุทธเลิศหล้านภาลัย รัชกาลที่ 2 คนมอญ
เหล่านี้ได้อพยพเข้ามาสมทบกับชุมชน
มอญชุดเก่า เกิดเป็นชุมชนมอญขนาด
ใหญ่ริมน้ าแม่กลองทั้งสองฝั่ง 
พระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลก
มหาราชสถาปนาราชวงศ์จักรีขึ้นเมื่อปี 
พ.ศ. 2325 ได้ทรงแต่งตั้งให้หัวหน้ามอญ
ทั้ง 7 คน รัชกาลที่ 5 ทรงประกาศยกเลิก 
“รามัญ 7 - เมือง” 

2. ลักษณะพื้นที่
อยู่อาศัย 
 

เมื่อก่อน (อดีต) พ้ืนที่แถวนี้เป็น
อย่างไร 
 

บริเวณสองฝั่งแม่น้ า เหตุผลของการ
เปลี่ยนแปลง : การขยายตัวของโรงงาน
และการชลประทาน) 

3. วิถีชีวิตความ
เป็นอยู่ 

 - อยู่ริมแม่น้ า จับปลา 
- คนแก่ เด็ก หนุ่มสาว วัยแรงงานไป
ท างานในเมือง  
- เด็กสมัยใหม่ไม่นิยมกินอาหารมอญ ไป
กินอาหารสมัยใหม่ 
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ตอนที่ 3  ความเห็นเกี่ยวกับภูมิปัญญาอาหารไทยรามัญ 
 

ประเด็น แนวค าถาม 
แนวค าตอบท่ีได้จากสืบค้นข้อมูล 

ทุติยภูมิ 
1.  วัตถุดิบ   

1.1  พืชผัก 
 

- พืชผักที่นิยมใช้ท าอาหารมี
อะไรบ้าง 
- ผลไม้ที่นิยมใช้ท าอาหารมี
อะไรบ้าง  
- มีช่วงฤดูไหน 

แหล่งธรรมชาติ/ ในชุมชนตามฤดูกาล 
มะตาด ลูกส่าน มันเสาหรือ(มันเขาควาย) 

1.2 เนื้อสัตว์ - มีเนื้อสัตว์อะไรบ้างที่นิยม
น ามาท าอาหารมอญ 
- ได้วัตถุดิบนี้มาจากไหน 
 

(จากธรรมชาติ/ หรือซื้อซื้อจากไหน) 
รอบบ้าน/ ตลาดชุมชน/ รถเร่ 
ปลา หมู จากสัตว์ที่เลี้ยงในครัวเรือน 
ตลาดชุมชนและแหล่งน้ าธรรมชาต ิ 

1.3 เครื่องเทศ 
สมุนไพร 

- เครื่องเทศ สมุนไพรที่ใช้
ท าอาหารมีอะไรบ้าง 

กระชาย หอม กระเทียม 

1.4 เครื่องปรุงรส
อาหาร 

- มีประเภทอะไรบ้าง ได้มา
จากไหน เครื่องปรุงรสเค็ม 
หวาน เปรี้ยว 

น้ าปลา/ กะปิ/ ปลาร้า 

2.  วิธีการปรุง
อาหาร 

 แนวค าถาม เมื่อก่อนเป็นอย่างไร 
ปัจจุบันเป็นอย่างไร 

2.1  วิธีการปรุง
อาหารคาว 

 

- อาหารที่กินใน
ชีวิตประจ าวันมีอะไรบ้าง/ 
นิยมรับประทานมื้อไหน/ตอน
ไหน เช่น เช้า กลางวัน เย็น  
- อาหารในงานประเพณี/ 
พิธีกรรม มีอะไรบ้าง/ นิยม
รับประทานมื้อไหน/ ตอนไหน 
เช่น ในงานสงกรานต์ 
- การถนอมอาหารของคน
มอญมีอะไรบ้าง/ ท าช่วงไหน 
 

- แกงใส่กะทิและไม่ใส่กะทิ 
- นิยมใช้วิธีการแกงเพราะมีขั้นตอนการ
ปรุงไม่ซับซ้อนและใช้เวลาน้อย ส่วนผสม
ของพริกแกงใช้ สมุนไพรพ้ืนบ้าน เช่น 
พริกแห้ง กระเทียม ตะไคร้ หอมแดง ข่า 
เป็นต้น สะท้อนถึงวิถีชีวิตที่เรียบง่ายและ
ความอุดม สมบูรณ์ของทรัพยากร 
ธรรมชาติ 
งานประเพณีของชาวมอญ 
- เข้าพรรษา/ ออกพรรษา (พิธีกรรมของ
การตักบาตรดอกไม้) 
- ประเพณีสงกรานต  
- ประเพณีสงข้าวสงกรานต์ 
- ประเพณีแหหงสธงตะขาบ 
- ประเพณีตักบาตรน้ าผึ้ง 
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ประเด็น แนวค าถาม 
แนวค าตอบท่ีได้จากสืบค้นข้อมูล 

ทุติยภูมิ 
2.2  วิธีการปรุง

อาหารประเภทต้ม 
ผัด ทอด ย า และ
เครื่องจิ้ม 

- ที่กินในชีวิตประจ าวันมี
อะไรบ้าง 

ต้มย า ผัดเผ็ด ทอดมัน น้ าพริก 

2.3  วิธีการปรุง
อาหารหวาน 

- ขนมท่ีกินในชีวิตประจ าวันมี
อะไรบ้าง 
- ขนมในงานประเพณี/ 
พิธีกรรม มีอะไรบ้าง 

ขนมกะละแม ข้าวเหนียวแดง 

3.  วิธีการกินอาหาร - ในชีวิตประจ าวันเป็นอย่างไร 
- ในงานประเพณีเป็นอย่างไร 
- ภาชนะท่ีใส่อาหาร 
 

- ผู้รับประทานอาหารนั่งล้อมเป็นวงกลม
เพ่ือรับประทานอาหารร่วมกัน อาหารที่
ต้องกินคู่กัน 
- อาหารที่ชาวไทยเชื้อสายมอญมองว่า
เป็นอาหารชั้นดีและเลือกนามาถวายพระ 
- ใช้ชามจาน 
- การจัดส ารับอาหารจะจัดใส่ถ้วยขนาด
กลางเรียงใส่ถาด ภาชนะโดยวางเรียงเป็น
วงกลมจาน ชามกระเบื้อง 
- ผู้รับประทานอาหารนั่งล้อมเป็นวงกลม
เพ่ือรับประทานอาหารร่วมกัน 

4. ความเชื่อด้าน
อาหาร 

มีความเชื่อเกี่ยวกับอาหารที่
ใช้ในงานประเพณีต่าง ๆ/ 
พิธีกรรมต่าง ๆ มีอะไรบ้าง 
 

- กล้วยน้ าว้าเป็นผลไม้มงคลเป็นตัวแทน
แห่งความอุดมสมบูรณ์และความส าเร็จ 
จึงนิยมรับประทานในงานมงคลและงาน
พิธีกรรม 
- ได้รับอิทธิพลจากพุทธศาสนาซึ่ง
ประเพณีงานบุญชาวบ้าน นิยมน าอาหาร
หวานไปท าบุญถวายพระ เพราะมีความ
เชื่อ เช่น ข้าวต้มมัดเชื่อว่าตัวข้าวเหนียว
มูนเปรียบเสมือนความศรัทธาที่ถูกมัดรวม
ด้วยเส้นตอกท าให้ ความศรัทธาใน
พระพุทธศาสนามีความม่ันคงยืนยาว 
ขนมเทียนเป็นอาหารหวานที่มีชื่อเป็น
มงคลท าให้ชีวิต มีความเจริญรุ่งเรือง 
เปรียบเสมือนแสงเทียน เป็นต้น 
นอกจากนี้อาหารหวานบางประเภท 
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ประเด็น แนวค าถาม 
แนวค าตอบท่ีได้จากสืบค้นข้อมูล 

ทุติยภูมิ 
  สามารถส่งเสริม ความผูกพันและความ

สามัคคีของคนในชุมชน เช่น ขนมเปียก
ปูนนิยมท าในงานประเพณีลงแขกเกี่ยว
ข้าวเพราะต้องใช้ ก าลังคนจ านวนมากใน
การกวนขนมเปียกปูนท าให้มีการ
ผลัดเปลี่ยนผู้ที่กวนขนมเปียกปูน
ตลอดเวลา ซึ่งมีความเชื่อ ว่าผู้ที่ได้ท า
ขนมเปียกปูนจัดเลี้ยงผู้อื่นในงานบุญจะ
ท าให้ได้รับผลบุญและส่งเสริมให้ชีวิตมีแต่
ความเจริญรุ่งเรือง เป็นต้น 

5.การถ่ายทอด - ได้รับการถ่ายทอดหรือ
เรียนรู้มาจากใคร เช่น บุคคล
ในครอบครัว 

ความเชื่อ พิธีกรรม (งานท าบุญ) 
ประเพณีของชุมชน ครอบครัว เครือญาติ 
วัด เรียนรู้เอง (ครูพักลักจ า) โรงเรียน 
ถ่ายทอดมีกี่ประเภท  
1.การบอกเล่า 
2.การสาธิต 
3.การปฏิบัติจริง 
4.วิธีถ่ายทอดโดยให้เรียนรู้จากสื่อด้วย
ตนเอง เช่น สื่ออินเตอร์เน็ต 
5.วิธีถ่ายทอดโดยจัดในรูปแบบของแหล่ง
เรียนรู้ เช่น พิพิธภัณฑ์ ศูนย์การเรียนรู้ 
6.วิธีถ่ายทอดโดยใช้การแสดงพ้ืนบ้าน 
เช่น การแสดง การด าเนินชีวิต 
7.วิธีถ่ายทอดภูมิปัญญาโดยบันทึกองค์
ความรู้ไว้เป็นลายลักษณ์ เช่น ต ารา 

 
ตอนที่ 4  ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
............................................................................................ .................................................................... 
............................................................................................................................. ................................... 
....................................................................................................................................................... ......... 

 
 

ขอขอบคุณในความอนุเคราะห์การให้สัมภาษณ์ 
แสงแข สพันธุพงศ์ 
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แบบประเมินส ารับอาหารไทยรามัญ บนพื้นฐานความดั้งเดิม 
งานวิจัย เร่ือง การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ บนพื้นฐาน

ความดั้งเดิม 
 

ค าชี้แจง 
แบบประเมินนี้เป็นส่วนหนึ่งของการวิจัย เรื่อง การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์

ไทยรามัญบนพ้ืนฐานความดั้งเดิม ตามข้อก าหนดของการศึกษาในหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาต ารับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ บนพ้ืนฐานความดั้งเดิม จึงขอ
ความอนุเคราะห์จากท่านในการตอบแบบประเมินและข้อเสนอแนะ ซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อการวิจัยใน
ครั้งนี ้
 
ตอนที่ 1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน 
 

 ปราชญ์ชุมชนไทยรามัญ 
 กลุ่มผู้บริหารและเจ้าหน้าที่ส านักงานวัฒนธรรมจังหวัดราชบุรี 
 กลุ่มผู้บริหารและเจ้าหน้าที่องค์การบริหารส่วนต าบล 
 กลุ่มผู้บริหารและเจ้าหน้าที่ที่เก่ียวข้องกับการส่งเสริมการท่องเที่ยวและ

วัฒนธรรมไทยรามัญ 
 กลุ่มผู้บริหารและเจ้าหน้าที่ส านักศิลปะและวัฒนธรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏ

หมู่บ้านจอมบึง  
 กลุ่มผู้ประกอบการเกี่ยวกับธุรกิจการท่องเที่ยวเชิงอาหารในแหล่งท่องเที่ยว
ชุมชนไทยรามัญ  กลุ่มสมาคมไทยรามัญ  
 กลุ่มสื่อสารมวลชน  
 กลุ่มนักท่องเที่ยว 
 อ่ืน ๆ..................................................................... 
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ตอนที่ 2  ระดับความพึงพอใจที่มีต่อส ารับอาหาร เพ่ือใช้ในการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติ
พันธุ์ไทยรามัญ 

ค าชี้แจง  แบบประเมินนี้จัดท าขึ้น เพ่ือสอบถามความพึงพอใจที่มีต่อส ารับอาหาร เพ่ือน าไปใช้ในการ 
พัฒนาส ารับอาหาร โดยมีเกณฑ์การประเมินความพึงพอใจ ดังนี้ 

เกณฑ์การประเมิน 
5 หมายถึง  พึงพอใจมากที่สุด 
4 หมายถึง  พึงพอใจมาก 
3 หมายถึง  พึงพอใจปานกลาง 
2 หมายถึง  พึงพอใจน้อย 
1 หมายถึง  พึงพอใจน้อยที่สุด 

 

รายละเอียดของส ารับอาหาร 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1.  ลักษณะส ารับอาหาร      

1.)  ลักษณะส ารับประกอบด้วยข้าว แกง ผัดหรือทอด เครื่อง
จิ้ม และอาหารหวาน  

     

2)  ปริมาณอาหารในแต่ละส ารับ      

3)  สามารถรับประทานได้หลากหลายวัย      
4)  ภาชนะใส่อาหารในแต่ละชนิดมีความเหมาะสม      

5)  ความหลากหลายของประเภทอาหาร      

6)  ความหลากหลายของรสชาติ      

7)  รสชาติของอาหารเข้ากันได้ดีหรือเสริมรสชาติกัน      
8)  คุณภาพของวัตถุดิบในส ารับอาหาร      

9)  ความสะอาด ถูกสุขอนามัย ของส ารับอาหาร      

10)  ความสะอาดของภาชนะและอุปกรณ์      

11)  คุณค่าทางโภชนาการครบ 5 หมู่      
2.  เอกลักษณ์และภูมิปัญญาของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ      

1)  อาหารส ารับนี้แสดงถึงวัตถุดิบในท้องถิ่นที่น่าสนใจ ของ
กลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ ในการน ามาประกอบอาหาร 

     

2)  มีรสชาติกลมกล่อม เป็นเอกลักษณ์เฉพาะพ้ืนถิ่น เช่น 
เมือกลื่นหรือรสเปรี้ยวจากวัตถุดิบ  

     

3)  อาหารส ารับนี้แสดงถึงวิถีชีวิต อยู่ง่ายกินง่ายกับธรรมชาติ      
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รายละเอียดของส ารับอาหาร 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
4)  อาหารส ารับนี้ควรค่าแก่การอนุรักษ์      
5)  การจัดวางและตกแต่งส ารับอาหาร แสดงถึงภูมิปัญญา

อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ เช่น การจัดวางเป็นส ารับใน
ถาด 

     

6)  มีคุณค่าทางอาหารและมีประโยชน์ต่อร่างกาย      

3.  การส่งเสริมภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญ      

1)  สามารถยกระดับเป็นส ารับอาหารเพื่อการท่องเที่ยว      

2)  สามารถส่งเสริมเป็นอาหารเพื่อสุขภาพในท้องถิ่นได้      

3)  สามารถต่อยอดเชิงพาณิชย์ได้      

4.   ภาพรวมของส ารับอาหาร       

 
ตอนที่ 3  ความคิดเห็น / ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม  
จุดเด่น 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
จุดที่ควรพัฒนา 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ต ารับมาตรฐานอาหารไทยรามัญบนพื้นฐานความดั้งเดิม  

 
ค าชี้แจง  กรุณาชิมอาหารตัวอย่างที่ได้รับแล้วให้คะแนนความชอบ โดยให้ท าเครื่องหมาย  ลงใน
ช่องที่ตรงกับความรู้สึกของท่าน โดยมีเกณฑ์การให้คะแนน ดังนี้ 
  ความชอบมากท่ีสุด มีค่าคะแนนเท่ากับ 5  
  ความชอบมาก  มีค่าคะแนนเท่ากับ 4 
  ความชอบปานกลาง มีค่าคะแนนเท่ากับ 3 
  ความชอบน้อย  มีค่าคะแนนเท่ากับ 2 
  ความชอบน้อยที่สุด มีค่าคะแนนเท่ากับ 1 
 

ชื่ออาหาร............................................. 

คุณลักษณะ 
ระดับความชอบ 

ข้อเสนอแนะ 
5 4 3 2 1 

ลักษณะอาหารที่ปรากฏ       

สีสันของอาหาร       

กลิ่นของอาหาร       

รสชาติของอาหาร       

เนื้อสัมผัสของอาหาร       

ความชอบโดยรวม       

 
ในฐานะผู้บริโภค ท่านให้การยอมรับอาหารนี้ เป็นอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญหรือไม่ 

 ยอมรับ   ไม่ยอมรับ   ไม่แน่ใจ 
อาหารนี้แสดงถึงเอกลักษณ์และภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยรามัญได้อย่างชัดเจน  
ใช่หรือไม่ 

 ใช่   ไม่ใช่ เนื่องจาก.............................................................................. 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ง 
 

คู่มืออาหารไทยรามัญ 
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คู่มืออาหารไทยรามัญ 
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ประวัติการศึกษาและการท างาน 

ชื่อ นามสกุล  นางสาวแสงแข สพันธุพงศ์ 
วัน เดือน ปีเกิด  19 เมษายน 2528 
ที่อยู่ปัจจุบัน  35/40 ม. 2 ต าบลท่ามะกา อ าเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุรี 
ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา ชื่อสถาบัน ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 
ปริญญาโท มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 

คณะเกษตร ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ 
2554 

ปริญญาตรี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

2550 

ประวัติการท างาน 
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