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บทคัดย่อ  
 
  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้าน ของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร์ 2) เพื่อเป็นแนวทางการธ ารงรักษาอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร์ และ 3) เพื่อจัดท าต ารับอาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ 
ประชากรท่ีใช้ในการวิจัย ประกอบด้วย ชาวไทยเชื้อสายเขมรท่ีอาศัยอยู่ในชุมชนวัดศาลาลอยบ้านเจ็ม
เนียง และชุมชนบ้านปรือเกียน ต าบลนอกเมือง อ าเภอเมืองสุรินทร์ จังหวัดสุรินทร์ จ านวน  5 ท่าน 
ผู้เชี่ยวชาญจ านวน 4 ท่าน รวบรวมข้อมูลด้วยการสัมภาษณ์ การสังเกตแบบมีส่วนร่วม และแบบ
ประเมินผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 ผลการวิจัยพบว่า 1) อัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทร์  
ใน 3 พื้นท่ี ท่ีมีการเปลี่ยนแปลงไปจากอดีต คือ อัตลักษณ์การต้ังถิ่นฐานและลักษณะท่ีอยู่อาศัย 
อัตลักษณ์ด้านชาติพันธ์ท่ีมีการปรับตัวเรียนรู้ความหลากหลายทางด้านชาติพันธุ์ ประเพณี รวมไปถึง
รูปแบบของการรับประทานอาหาร ส่วนอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้าน และวัตถุดิบท่ีใช้ในการประกอบอาหาร
นั้นก าลังอยู่ในสภาวะท่ีใกล้สูญหาย 2) แนวทางการธ ารงรักษาอัตลักษณ์ คือ การเผยแพร่ข้อมูลเรื่องราว
อาหารพื้นบ้าน และวิธีการประกอบอาหารให้คงอยู่ ด้วยการจัดท าต ารับอาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อ
สายเขมร จังหวัดสุรินทร์ มีจ านวนท้ังหมด 9 รายการ ได้แก่ ละแวกะดาม (แกงปูนา) , ซัลลอเจก (แกง
กล้วย), แกงฮอง, เมี่ยงขนุน, เบาะโดง (น้ าพริกมะพร้าว), เบาะเจราะมะออม (น้ าพริกผักแขยง), เบาะอัง
แกบ (น้ าพริกกบ), เบาะบายกรีม (ข้าวตู) และอันซอมกะบ็อง (ข้าวต้มด่าง) 3) การจัดท าต ารับอาหาร
พื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทร์ พบว่า ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของ อาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ โดยรวมอยู่ในระดับชอบมาก 
( X = 4.77) เมื่อพิจารณาเป็นรายการอาหารจากมากไปหาน้อย พบว่า ค่าเฉลี่ยเท่ากันทุกด้าน ได้แก่  
ซัลลอเจก (แกงกล้วย), แกงฮอง, เบาะโดง (น้ าพริกมะพร้าว) และเบาะบายกรีม (ข้าวตู) อยู่ในระดับชอบ
มาก ( X  = 5.00) รองลงมา ได้แก่ เบาะเจราะมะออม (น้ าพริกผักแขยง) อยู่ในระดับชอบมาก  
( X  = 4.75) รองลงมา ได้แก่ ละแวกะดาม (แกงปูนา) อยู่ในระดับชอบมาก ( X  = 4.68) และน้อยท่ีสุด 
ได้แก่ เมี่ยงขนุน, เบาะอังแกบ (น้ าพริกกบ) และอันซอมกะบ็อง (ข้าวต้มด่าง) อยู่ในระดับชอบมาก  
( X  = 4.50) ตามล าดับ   
  
ค าส าคัญ:  การสืบทอด, ธ ารงรักษาอัตลักษณ,์ อาหารพื้นบ้าน, ชาวไทยเชื้อสายเขมร   
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ABSTRACT 
 

The thesis concerns the inheritance and preservation of identity of local food 
of Thai people of Khmer descent, Surin Province. The objectives are to 1) study the 
identity of local food consumed by a group of Thai people of Khmer descent in Surin 
Province. 2) preserve the traditional food identity of Thai-Khmer descendants in Surin 
province and 3) set up recipes of traditional local food of Thai-Khmer descendants in 
Surin province. The population of the study consist of 5 Thai-Khmer descendants 
residing at the community of Wat Sala Loi, Ban Chem Niang and at the community of 
Ban Prue Kian. Nok Muang subdistrict, Mueang district, Surin province along with 4 
experts. Data was collected through interview, participatory observation, and sensory 
evaluation tests.                                   

The study discovered 3  main aspects of the thesis as follows: Frist, the 
identity of the local food of Thai people of Khmer descent in Surin Province in 3 
areas that deviated from the past are the identity in settling down and the type of 
residence, the identity in various ethnic groups that adjusted themselves to other 
ethnic groups including their culture and eating habits, and the identity of traditional 
local food and the ingredients for cooking which are near extinction. Second, the 
method of preservation of identity which is the way to disseminate information 
about local food including ways of cooking the 9 traditional local recipes of the local 
Thai people of Khmer descent which are: La Wae Kadum (Crab Curry), Salor Chek 
(banana Curry), Kaeng Hong, Miang Khanun, Baor Dong (Coconut chili Paste), Baor 
Charom Ma Om (Vegetable chili Paste), Baor Ang Kaeb (frog chili Paste), Baor Bai 
Kriem (Streamed Rice) and An Som Kabong (spotted Rice Porridge). Third, the making 
of traditional local recipes of the local Thai people of Khmer descents in Surin 
Province revealed that the analysis of the sensory evaluation test of local food of 
the Thai people of Khmer descents on average is at a very satisfactory level  



(3) 

( X  = 4.77). When considering the food items from high to low it was found that the 
food received equal status which are Salor Chek (Banana Curry), Kaeng Hong, Baor 
Dong (Coconut chili Paste), Baor Bai Kriem (Streamed Rice). They are in a very 
satisfactory level ( X  = 5.00). Next, in the very satisfactory level ( X  = 4.75) are Baor 
Charom Ma Om (Vegetable chili Paste). Then it is the La Wae kadum (Crab Curry) 
which is also in a very satisfactory level ( X  = 4.68), and at the least satisfactory level 
are Miang Khanun, Baor Ang Kaeb (frog chili Paste) and An Som Kabong (spotted Rice 
Porridge) is in a very satisfactory level ( X  = 4.50) respectively. 

 
Keywords: Inheritance, Identity, Traditional Cuisine, Thai-Khmer Descendants 
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กิตติกรรมประกาศ 
  
 วิทยานิพนธฉบับนี้สําเร็จลุลวงไปไดดวยดี เพราะความรัก ความเมตตา กรุณา และมุฑิตาจาก
ผูชวยศาสตราจารย ดร.กมลพิพัฒน ชนะสิทธิ์ ท่ีใหแนวทางในการจัดทําวิทยานิพนธ 
 กราบขอบพระคุณ ดร.สุชีรา ผองใส ท่ีกรุณาใหคําปรึกษาและแนวทางในการดําเนินการและ
กรุณารับเปนอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ 
 กราบขอบพระคุณผูชวยศาสตราจารย ดร.ระชานนท ทวีผล ประธานกรรมการสอบ
วิทยานิพนธ ผูชวยศาสตราจารย ดร.ณนนท แดงสังวาลย กรรมการสอบวิทยานิพนธ ท่ีกรุณาสละ
เวลามาเปนกรรมการสอบและใหขอเสนอแนะอันเปนประโยชนในการพัฒนา ปรับปรุงแกไข
วิทยานิพนธใหสมบูรณมากยิ่งข้ึน 
 กราบขอบพระคุณผูชวยศาสตราจารย ดร.นอมจิตต สุธีบุตร และเจาหนาท่ีบัณฑิตศึกษา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครทุกทานท่ีใหความเมตตาและแนะนําแนวทางชวยเหลือให
คําปรึกษาตลอดระยะเวลาในการจัดทําวิทยานิพนธ 
 กราบขอบพระคุณนางโชติกา  ดาทอง นางณิชาดา  บึ้งชัยภูมิ นายบัญชา หอทอง นายพิชัย  
ภักดิ์สูงเนิน ท่ีกรุณาสละเวลาเปนผูเชี่ยวชาญในการประเมินผลตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อ
สายเขมร จังหวัดสุรินทร เพ่ือจัดทําเปนตํารับมาตรฐานและใหขอเสนอแนะในการประกอบอาหารเพ่ือ
คงอัตลักษณของอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
 กราบขอบพระคุณผูใหญบานปรือเกียน ผูใหญบานเจ็มเนียง ประธานชุมชนวัดศาลาลอย 
และแมครัวประจําหมูบานและชุมชนทุกทาน ท่ีกรุณาใหขอมูลความรูและถายทอดกระบวนการ
ประกอบอาหารอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทรเพ่ือเปนแนวทางการธํารง
รักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทรใหคงอยูตอไป 
 กราบขอบพระคุณครอบครัวและญาติพ่ีนอง เพ่ือนรวมงานและกัลยาณมิตร ท่ีใหกําลังใจและ
สนับสนนุผูวิจัยจนประสบความสาํเร็จ 
 ขอบคุณผูท่ีมีสวนเก่ียวของท่ีมิไดเอยนามท่ีชวยใหการทําวิจัยครั้งนี้ลุลวงไปไดดวยดี หวังเปน
อยางยิ่งวาวิทยานิพนธฉบับบนี้จะมีประโยชนแกผูท่ีสนใจ หากมีขอผิดพลาดประการใด ผูเขียนขอ
นอมรับคําติชมมา ณ โอกาสนี้ 
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บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 
 

1.1  ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 
 สังคมไทยมีการถายทอดวัฒนธรรมและภูมิปญญาของการดํารงชีวิตจากบรรพบุรุษ ไดเรียนรู
การสั่งสมประสบการณ การถายทอด และสืบทอดจากคนรุนหนึ่งสูคนอีกรุนหนึ่ง เพ่ือธํารงรักษาใหคง
อยูจนเปนแบบแผนของการดําเนินชีวิตของคนในสังคมนั้น ๆ วัฒนธรรมเปนเครื่องมือวัดหรือเปนสิ่งท่ี
กําหนดความเจริญหรือความเสื่อมของแตละสังคมไดอีกวิธีหนึ่ง ขณะเดียวกันวัฒนธรรมยังกําหนด
ความเปนอยูของคนในชุมชนจึงมีอิทธิพลตอความเปนอยูของประชาชนและความกาวหนาของแตละ
สังคมไดดวย หากสังคมใดมีวัฒนธรรมท่ีดีงามและเหมาะสม สังคมนั้นเจริญกาวหนา ทุนทาง
วัฒนธรรมคือ สิ่งท่ีดีงามท่ีคนในอดีตคิด ทําข้ึน แสดงออกและสืบทอดดวยการปฏิบัติ ซ่ึงมีท้ังสิ่งท่ีจับ
ตองไดและจับตองไมได (บูรณเชน สุขคุม และ ธนพล วิยาสิงห, 2556) 
 ทุนทางวัฒนธรรมเก่ียวของกับคุณคา ความรูคูภูมิปญญา และงานสรางสรรคอันเกิดจากการ
คนควาและคนพบโดยผูทรงความรูในทองถ่ิน รวมท้ังคานิยมและความเชื่อท่ีผูกพันสังคม ทําใหเกิด
การจัดระเบียบของสังคมหรือสรางกฎกติกาท่ีเปนคุณตอสังคมโดยสวนรวม รวมถึงกิจกรรมการ
ถายทอดความรูจากคนรุนหนึ่งไปยังอีกรุนหนึ่ง (ดิเรก ปทมสิรัตน, 2563)  โดยนําเอาวัฒนธรรมและ
ภูมิปญญาเหลานั้นมาแปลงเปนสิ่งท่ีมีคุณคาและมีมูลคาท่ีสงผลใหเกิดประโยชนตอวิถีชีวิตและสังคม
ในท่ีสุดทุนทางวัฒนธรรมเปนสิ่งท่ีมีมูลคาและใหคุณคาตอวิถีชีวิตของสังคม ดังท่ีกลาวมาแลว แตทุน
ทางวัฒนธรรมหลายเรื่องมีความเปนนามธรรมสูง เชนวัฒนธรรมท่ีจับตองไมไดเปนพลวัต (Dynamic) 
สามารถเปลี่ยนแปลงและถายทอดขามสังคม กลุมคน สถานท่ี ไดตลอดเวลา การนําทุนทางวัฒนธรรม
และภูมิปญญาพ้ืนบานมาพัฒนาและใชประโยชนในการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม ประเทศตองมีการ
บริหารจัดการท่ีดี และตั้งอยูบนหลักการท่ีสําคัญ คือ การเคารพความหลากหลายทางวัฒนธรรม การ
พัฒนาวัฒนธรรมอยางเปนองครวม การสรางความสมดุลและความยั่งยืน ตลอดจนการคํานึงถึงการมี
สวนรวมของทุกภาคสวน เนื่องจากทุนทางวัฒนธรรมมีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา ซ่ึงอาจมีผลมาจาก
เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร การมีปฏิสัมพันธของสังคมโลก การเลื่อนไหลหรือการกระจาย
ทางวัฒนธรรม จึงกอใหเกิดการผสมผสานทางวัฒนธรรม การปลูกฝงใหเยาวชนไดตระหนักถึง
วัฒนธรรมท่ีดีงามของชุมชนและของทองถ่ิน จึงเปนสิ่งจําเปนและเรงดวนท่ีจะตองอาศัยสถาบันทาง
สังคม และทุกภาคสวนไดเขามามีสวนรวมในการควบคุม เฝาระวังทางวัฒนธรรมปลูกฝงและสงเสริม
ใหมีใหเกิดข้ึน เพ่ือใหเยาวชนไดตระหนักถึงคุณคาของวัฒนธรรมท่ีดีงามเพ่ือสืบสานและพัฒนาตอไป
(ชาคริต สิทธิฤทธิ์, 2559) 
 วัฒนธรรมอาหาร เปนวัฒนธรรมหนึ่งท่ีเกิดจากการเรียนรู และแลกเปลี่ยนซ่ึงกันและกันของ
คนตางวัฒนธรรม ทําใหเกิดความเขาใจเก่ียวกับวัฒนธรรมตาง ๆ ชวยใหมนุษยชาติเขาใจ ชวยเหลือ
ซ่ึงกันและกันไดงาย นอกจากนี้วัฒนธรรมอาหารยังเปนภาพสะทอนท่ีเปนรูปธรรมของอุปนิสัย 
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ภูมิปญญา วิถีชีวิต ความเชื่อเฉพาะตัวของแตละชนชาติ ทําใหมนุษยไมมองหรือเขาใจโดยใชพ้ืนฐาน
ของตนเปนเกณฑในการตัดสินคนตางวัฒนธรรม นอกจากนี้วิธีการรับประทาน การปรุง ฤดูกาลและ
เวลาท่ีเหมาะสมหรือความเชื่อของการรับประทานอาหารแตละชนิดลวนเกิดจากประสบการณของ
บรรพบุรุษท่ีสั่งสมมา (บูรณเชน สุขคุม และ ธนพล วิยาสิงห, 2556) ซ่ึงอาหารแตละชนิดเหมาะสมกับ
ภูมิประเทศ ภูมิอากาศ และสุขภาพ ของคนท่ีอาศัยอยูบริเวณนั้น ๆ วัฒนธรรมอาหารมีความสัมพันธ
ระหวางอาหารกับความเชื่อ  โดยเฉพาะการหาวัตถุดิบมาปรุงอาหารมีเรื่องความเชื่อของคนในแตละ
พ้ืนท่ี ในขณะเดียวกันวัฒนธรรมและความเชื่อเรื่องอาหารยังสงผลสะทอนใหเห็นถึงสุขภาพของคนใน
สังคมนั้น ๆ  ไดเปนอยางดี (อัญชลี ศรีจําเริญ, 2553) 
 ชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทรมีอัตลักษณของตนเอง เชน ภาษา ท่ีอยูอาศัย วิถีชีวิต 
การแตงกาย ความเชื่อและพิธีกรรมและอาหารพ้ืนบานของชนกลุมนี้มีหลายชนิด ซ่ึงเปนอัตลักษณ
ทางดานอาหารแตกตางไปจากกลุมชนอ่ืน เชน แหลงอาหารไดจากปา แหลงน้ําตามธรรมชาติ ไดแก
หวย หนอง คลอง บึง และทุงนา ดังนั้นอาหารท่ีนํามาประกอบสวนมากจะเปนพืชผักท่ีหาไดตาม
ธรรมชาติและสัตวเล็ก ท่ีเลี้ยงหรือหาจากแหลงน้ําและปาธรรมชาติ เชน ปลาน้ําจืด กุง ปู หอย แมลง 
มดแดง กระตาย นก เปด และ ไก เปนตน ชนกลุมนี้จะไมนิยมรับประทานเนื้อสัตวใหญเหมือนกลุม
ชาวลาว และชาวกูยหรือกวย เพราะมีความเชื่อวาการรับประทานเนื้อสัตวใหญทําใหยอยยาก 
(ทวีศักดิ์ แสวงสาย และ ฤดีมาศ แสวงสาย, 2559) จากการลงพ้ืนท่ีภาคสนามเบื้องตนพบวา 

นอกจากนี้คนในชุมชนยังมีการปรับตัวของชุมชนตอกระแสวัฒนธรรมภายนอก จึงทําใหภูมิ
ปญญาและวัฒนธรรมในทองถ่ินมีการเปลี่ยนแปลง เชน การซ้ืออาหารสําเร็จรูปจากตลาดแทนการ
ประกอบอาหารรับประทานเอง ทําใหอาหารด้ังเดิมของตนเริ่มสูญหาย รวมท้ังอาหารท่ีใชในการ
ประกอบพิธีกรรมและความเชื่อบางอยางเริ่มมีการเปลี่ยนแปลง สาเหตุหลักอีกประการหนึ่งท่ีทําให
อาหารพ้ืนบานของชนกลุมนี้เริ่มสูญหายคือ การทําอาหารพ้ืนบานไมมีการจดบันทึกเปนลายลักษณ
อักษร เนื่องจากการประกอบอาหารพ้ืนบานอาศัยการถายทอดและสืบทอดดวยวิธีการบอก จดจํา
วัตถุดิบ และกรรมวิธีการประกอบอาหารจากผูปรุงอาหาร (ชลลดา ทวีคูณ และ จิราณีย พันมูล, 
2558) 

บานปรือเกียน จังหวัดสุรินทรเปนชุมชนเกาแกมีผูคนอาศัยอยูมามากกวา 160 ป คนใน
ชุมชนมีการสืบทอดวัฒนธรรมอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมรดวยการเรียนรูจากบรรพบุรุษ 
และคนในครอบครัว ดวยวิธีการจดจํากระบวนการการเตรียมวัตถุดิบและการประกอบอาหาร การ
ถายทอดความรูและความเชื่อในดานอาหารสวนหนึ่งมาจากพิธีกรรมและความเชื่อของคนในชุมชนท่ีมี
การถายทอดจากการบอกเลาและการปฏิบัติของคนในชุมชน การอนุรักษอาหารพ้ืนบานของคนใน
ชุมชนบานปรือเกียนถายทอดความรูและกระบวนการประกอบอาหารในงานสําคัญและโอกาสตาง ๆ 
เชน วันสําคัญทางศาสนา วันแซนโฎนตา (สารทชาวไทยเชื้อสายเขมร) งานมงคลและงานอวมงคล 
เปนตน 

จากขอมูลท่ีกลาวมาขางตนพบวา วิถีชีวิตของชาวไทยเชื้อสายเขมรเปลี่ยนแปลงไปตามบริบท
ทางสังคม ผูวิจัยจึงมีแนวความคิดท่ีจะทําการศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานท่ีชาวไทยเชื้อสายเขมร 
ท่ีใชในงานมงคลหรือในพิธีกรรม เพ่ือรวบรวมและจัดทําตํารับมาตรฐานของอาหารพ้ืนบาน อีกท้ังเปน
การสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทร 



3 
 

เพ่ือรองรับการทองเท่ียวเชิงวัฒนธรรม ท่ีสามารถนําทุนทางวัฒนธรรมมาทําใหเกิดกลไกการ
ขับเคลื่อนการพัฒนาชุมชน ทําใหเกิดศักยภาพในการพัฒนาชุมชนยั่งยืนสอดรับกับแผนยุทธศาสตร
วิจัยและนวัตกรรมแหงชาติ 20 ป (พ.ศ. 2560-2579) ซ่ึงเปนแผนหลักของการพัฒนาประเทศ และ
เปาหมายการพัฒนาท่ียั่งยืน (Sustainable Development Goals : SDGs) เพ่ือมุงสู ความม่ันคง ม่ัง
ค่ัง และยั่งยืน โดยการสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานท่ีแสดงออกถึงวิถีชีวิตของชาว
ไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทรใหคงอยูสืบไป 
 

1.2  วัตถุประสงค 
 1.2.1  เพ่ือศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร  
 1.2.2  เพ่ือเปนแนวทางการธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร 
 1.2.3  เพ่ือจัดทําตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
 

1.3  ขอบเขตของการศึกษา 
การศึกษาวิจัย เรื่องการสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณ อาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสาย

เขมร จังหวัดสุรินทร ใชระเบียบวิธีวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Method) เชิงคุณภาพและเชิง
ปริมาณ โดยใชงานวิจัยเชิงคุณภาพนําเพ่ือศึกษาหาขอมูลเก่ียวกับตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทย
เชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร และใชวิธีการวิจัยเชิงปริมาณ ในการทําแบบประเมินผลการทดสอบ
รสชาติ เพ่ือจัดทําและเปนแนวทางการธํารงตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัด
สุรินทร โดยการสังเคราะหสรุปผลเพ่ือใหเกิดความสมบูรณของการวิจัย โดยผูวิจัยไดกําหนดขอบเขต
ของการวิจัยดังนี้ 

1.3.1  ขอบเขตดานเนื้อหา  
         ศึกษาแนวคิดและทฤษฎี ท่ี เก่ียวของ โดยแบบเปน 6 ประเด็น ไดแก แนวคิด

เก่ียวกับอัตลักษณและการสืบทอด แนวคิดเก่ียวกับทุนวัฒนธรรม ขอมูลเก่ียวกับตํารับอาหาร บริบท
ท่ัวไปของพ้ืนท่ีจังหวัดสุรินทร ขอมูลเก่ียวกับการจัดทําตํารับอาหารพ้ืนบาน และผลงานวิจัย 
ท่ีเก่ียวของ 

1.3.2  ขอบเขตดานประชากรและกลุมตัวอยาง 
          ประชากรสําหรับการวิจัยครั้งนี้ คือ ชาวไทยเชื้อสายเขมรท่ีอาศัยอยูในชุมชน 
วัดศาลาลอย บานเจ็มเนียง และบานปรือเกียน ตําบลนอกเมือง อําเภอเมืองสุรินทร จังหวัดสุรินทร 
เนื่องจากมีพฤติกรรมการใชชีวิต และอาศัยอยูในพ้ืนท่ีท่ีมีการสืบทอดวัฒนธรรม จึงสามารถเปน
ตัวแทนในการตอบคําถามไดดี ไดแก กําหนดผูใหขอมูล (Informant) ดวยวิธีเจาะจง (Purposive 
Sampling) เพ่ือใหไดขอมูลท่ีหลากหลายและเกิดความนาเชื่อถือดานแหลงขอมูล ไดแก ปราชญ
ชาวบานชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทร หรือผูท่ีมีหนาท่ีในการประกอบอาหารของครอบครัว
หรือชุมชน มีอายุมากกวา 40 ป ท่ีอาศัยอยูในชุมชนวัดศาลาลอย บานเจ็มเนียง บานปรือเกียน 
อําเภอเมืองสุรินทร จังหวัดสุรินทร ไมนอยกวา 10 ป จํานวน 5 ทาน และนักวิชาการอาหารพ้ืนบาน
ของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร จํานวน 4 ทาน  
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   1.3.3  ขอบเขตดานพ้ืนท่ี 
                    ผูวิจัยกําหนดพ้ืนท่ีในการศึกษา คือ ชุมชนวัดศาลาลอย บานเจ็มเนียง และบานปรือ
เกียน อําเภอเมืองสุรินทร จังหวัดสุรินทร  
  1.3.4  ขอบเขตดานระยะเวลา 
           ระยะเวลาในการศึกษา และเก็บรวบรวมขอมูล ต้ังแตเดือนกุมภาพันธ 2566 – 
เมษายน 2567  

 
1.4  นิยามศัพทเฉพาะ  

1.4.1  การสืบทอด หมายถึง กระบวนการอยางหนึ่งของการถายทอดท่ีปฏิบัติตอกันจนเปน
ท่ียอมรับ ของชุมชนวัดศาลาลอย บานเจ็มเนียง และบานปรือเกียน ตําบลนอกเมือง อําเภอเมือง 
จังหวัดสุรินทร 

1.4.2  การธํารงรักษาอัตลักษณ หมายถึง คุณลักษณะเฉพาะตัวท่ีโดดเดน ซ่ึงเปนตัวบงชี ้                  
ของลักษณะเฉพาะของอาหารพ้ืนบานในทัศนคติของบานปรือเกียน ตําบลนอกเมือง อําเภอเมือง 
จังหวัดสุรินทร เชน ลักษณะท่ีปรากฏ เนื้อสัมผัส รสชาติ เปนตน 

1.4.3  อาหารพ้ืนบาน หมายถึง อาหารท่ีสามารถรับประทานไดเฉพาะในพ้ืนท่ีนั้น ๆ และใช
วัตถุดิบท่ีหาไดจากกในทองถ่ินหรือพ้ืนท่ีนั้น สิ่งท่ีถูกเรียกดวยชื่อนี้เปนอาหารท่ีเมือง ๆ หนึ่ง หรือพ้ืนท่ี
หนึ่งซ่ึงครอบคลุมหลายเมืองหลายหมูบานไดพัฒนาข้ึนรวมกันของชุมชนวัดศาลาลอย บานเจ็มเนียง 
และบานปรือเกรียน ตําบลนอกเมือง อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร 

1.4.4  ชาวไทยเช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร หมายถึง ชาวไทยกลุมชาติพันธหนึ่งในจังหวัด
สุรินทรท่ีอยูในพ้ืนท่ีชุมชนวัดศาลาลอย บานเจ็มเนียง และบานปรือเกียน อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร 
 1.4.5  ตํารับอาหารพ้ืนบาน หมายถึง ตําราอาหารท่ีประกอบไปดวยรายการอาหารพ้ืนบาน
ของชุมชนวัดศาลาลอย บานเจ็มเนียง และบานปรือเกียน ตําบลนอกเมือง อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร 
จํานวน 9 รายการ ไดแก ละแวกะดาม (แกงปูนา), ซัลลอเจก (แกงกลวย), แกงฮอง, เม่ียงขนุน, 
เบาะโดง (น้ําพริกมะพราว), เบาะเจราะ   มะออม (น้ําพริกผักแขยง), เบาะอังแกบ (น้ําพริกกบ), 
เบาะบายกรีม (ขาวตู) และอันซอมกะบ็อง (ขาวตมดาง) 

 
1.5  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ  

1.5.1  ไดองคความรูการสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทย 
เชื้อสายเขมร เพ่ือจัดทําตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 

1.5.2  นักวิชาการ นักศึกษา นักเรียน และบุคคลท่ัวไปสามารถนําตํารับอาหารพ้ืนบาน 
ของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร เพ่ือการศึกษาและการเรียนรู 

1.5.3  หนวยงานภาครัฐและเอกชนท่ีเก่ียวของกับภูมิปญญาสามารถนําไปใชเปนแนวทาง 
ในการกําหนดนโยบายในการจัดการความรูดานภูมิปญญาเก่ียวกับอาหารพ้ืนบานของชาวไทย 
เชื้อสายเขมร 
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 บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 

 
การศึกษาเรื่อง การสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร 

จังหวัดสุรินทร ผูวิจัยไดศึกษาแนวคิดทฤษฎีตลอดจนผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของตาง ๆ เพ่ือใชเปนแนวทาง
ในดําเนินการวิจัย  โดยเนื้อหาในบทนี้ประกอบดวย 

2.1  แนวคิดเก่ียวกับอัตลักษณและการสืบทอด 
2.2  แนวคิดเก่ียวกับทุนวัฒนธรรม 

 2.3  ขอมูลเก่ียวกับอาหารพ้ืนบาน 
 2.4  บริบทท่ัวไปของพ้ืนท่ีจังหวัดสุรินทร 

2.5  ขอมูลเก่ียวกับการจัดทําตํารับอาหาร 
2.6  ผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

2.1  แนวคิดเกี่ยวกับอัตลักษณและการสืบทอด 
2.1.1  ความหมายของอัตลักษณ 

 คําวา “อัตลักษณ” ไมมีบันทึกไวในพจนานุกรม แตมีตําราหลายเลมใหความหมาย
ของคําวา “อัตลักษณ” ไววา เปนคุณลักษณะเฉพาะตัว ซ่ึงเปนตัวบงชี้ของลักษณะเฉพาะของบุคคล 
สังคม ชุมชน หรือประเทศนั้น ๆ เชน เชื้อชาติ ภาษา วัฒนธรรมทองถ่ิน และศาสนา ฯลฯ                
ซ่ึงมีคุณลักษณะท่ีไม ท่ัวไป หรือสากลกับสังคม กลาวคือ ลักษณะท่ีไมเหมือนกับของคนอ่ืน            
“อัตลักษณ” จึงเหมาะท่ีจะนํามาใชเพ่ือแสดงถึงลักษณะเฉพาะตัวของสิ่งใดสิ่งหนึ่งมากกวา สวนคําวา 
“เอกลักษณ” มีคําวา “เอก” ซ่ึงหมายถึง หนึ่งเดียว จึงนาจะหมายความวา ลักษณะหนึ่งเดียว       
(ของหลาย ๆ สิ่ง) หรือลักษณะท่ีของหลาย ๆ สิ่งมีรวมกัน ซ่ึงเปนความหมายแรกตามพจนานุกรม    
(ทิดกร สอนภาษา: คมชัดลึก, 2551)  
          Hall and Paul (1996) อธิบายลักษณะของอัตลักษณวา ไมใชสิ่งท่ีมีอยูตาม
ธรรมชาติ หรือเกิดข้ึนแบบไมมีท่ีมาท่ีไป แตกอรูปข้ึนมาภายในวัฒนธรรม ณ ชวงเวลาใดเวลาหนึ่ง 
โดยท่ีวัฒนธรรมก็เปนสิ่งถูกประกอบสรางทางสังคม (Social Construct) และไมใชสิ่งท่ีหยุดนิ่ง
ตายตัว หากแตเปนวงจรซ่ึงมีผูเรียกวา “วงจรแหงวัฒนธรรม” แสดงดังภาพท่ี 2.1 
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 ภาพท่ี 2.1 วงจรวัฒนธรรม  
 ท่ีมา: Hall and Paul (1996)   

 
จากภาพท่ี 2.1 วงจรวัฒนธรรมกับการสรางอัตลักษณ อธิบายไดวา อัตลักษณมีกระบวนการ          

ถูกผลิตข้ึน (Produced) สามารถถูกบริโภค (Consumed) และถูกควบคุมจัดการ (Regulated)                 
อยูในวัฒนธรรมเหลานั้น และยังมีการสรางความหมายตาง ๆ (Creating Meanings) ผานทางระบบ
ของการสรางภาพตัวแทน (Symbolic Systems of Representation) ท่ีเก่ียวกับตําแหนงทาง 
อัตลักษณ อันหลากหลายท่ีเราเลือกใช หรือนําเอามาสรางเปนอัตลักษณของเรา  

คําวา “อัตลักษณ” ตรงกับคําศัพททางวิชาการดานมานุษยวิทยา เปนการนิยามตัวตนหรือ
บอกวาตนเปนใคร โดยมนุษยสรางวัฒนธรรมข้ึนมาเพ่ือตอบสนองความตองการดานตาง ๆ เพ่ือให
การดําเนินชีวิตในสังคมเปนไปอยางเหมาะสมและสอดคลองกับบรรทัดฐานทางสังคม ทําใหเกิดการ
หลอหลอม ใหสมาชิก ในสังคมมีทัศนคติ ความเชื่อ ความสนใจ ความคิดสรางสรรคไปในทิศทาง
เดียวกัน กอใหเกิดความเปนอันหนึ่งอันเดียวกัน (ดํารง ฐานดี, 2546) 

อัตลักษณมีความสําคัญตอระบบสังคม ประการแรกทําใหเรารูสึกวาเปนตัวเราหรือพวกเรา 
ท่ีแตกตางจากคนอ่ืน โดยไมจําเปนตองมีเพียงหนึ่ง แตอาจมีหลายสิ่งท่ีประกอบข้ึนมา อัตลักษณไมใช
สิ่งท่ีมีอยูตามธรรมชาติท่ีเกิดข้ึนมาพรอมกับคนหรือสิ่งของ แตเปนสิ่งท่ีถูกสรางข้ึนและเปลี่ยนแปลงได 
ซ่ึงบงบอกถึงลักษณะเฉพาะลักษณะพิเศษ ท่ีจะบงบอกตัวตนของสิ่งนั้นหรือบุคคลนั้น (ยุรฉัตร 
บุญสนิท, 2546)  

อัตลักษณมีความสําคัญตอระบบสังคม กลาวคือทําใหเกิดความรูสึกเปนตัวเองหรือแตกตาง
จากคนอ่ืน โดยไมจําเปนตองมีเพียงหนึ่ง แตอาจมีหลายลักษณะท่ีประกอบข้ึนมา อัตลักษณไมใชสิ่งท่ี
มีอยูตามธรรมชาติท่ีเกิดข้ึนมาพรอมกับคนหรือสิ่งของ แตเปนสิ่งท่ีถูกสรางข้ึนและเปลี่ยนแปลงได ซ่ึง
บงบอกถึงลักษณะเฉพาะ ลักษณะพิเศษท่ีจะบงบอกตัวตนของสิ่งนั้นหรือบุคคลนั้น (ฉลาดชาย  
รมิตานนท, 2550) 

อัตลักษณ (Identity) เปนมโนทัศนท่ีคาบเก่ียวความสัมพันธกับหลายแขนงทางสังคมศาสตร
วิทยา มานุษยวิทยา จิตวิทยาและปรัชญาในสาขาเหลานี้  มีมโนทัศน ท่ีมีความหมายใกลเคียง 
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ท่ีเก่ียวเนื่องกับอัตลักษณ เชนเดียวกับ พัฒนา กิติอาษา (2546) กลาววา อัตลักษณ คือ จิตสํานึก
สวนตัว และจิตสํานึกสวนรวมในระดับสังคมท่ีเกิดจากการนิยามตัวเองวา ตัวเองคือใคร เปนมา
อยางไร แตกตางจากคนกลุมอ่ืนหรือสังคมอ่ืนอยางไร และจะใชอะไรเปนเครื่องหมายในการ
แสดงออก นอกจากนี้ยังมีนักวิชาการท่ีใหความหมายอัตลักษณทางวัฒนธรรมไววา หมายถึง 
ความรูสึกหรือวัฒนธรรมรวมของกลุมหรือการท่ีปจเจกชนมีอิทธิพลหรือการไดรับ  การยอมรับจาก
วัฒนธรรมของกลุมนั้น ๆ นอกจากนี้การยอมรับวัฒนธรรมของกลุมคนยังมีความเก่ียวเนื่องกับบรรทัด
ฐานของสังคม (Norms) ซ่ึงบุคคลตองยอมรับความเปนเอกลักษณหรืออัตลักษณของกลุมใหได 
ความสําคัญของการสรางเอกลักษณทางวัฒนธรรมทําใหเห็นความแตกตางและความหลากหลายทาง
ชาติพันธุ ท้ังนี้ความแตกตางดังกลาวควรไดรับการยอมรับมากกวาการตําหนิหรือเกิดความขัดแยง
ระหวางกลุม เพราะเกิดจากความแตกตางและการไมยอมรับวัฒนธรรมเฉพาะของกลุมนั้น ๆ 
นอกจากนี้การยอมรับในอัตลักษณทางวัฒนธรรมของกลุมทําใหบุคคลไดรับการยอมรับเขารวมเปน
สมาชิกของกลุมไดงายมากข้ึนอีกดวย (อภิญญา เพ่ืองฟูสกุล, 2546) 

2.1.2  ประเภทของอัตลักษณ 
 Erving (1963) นักสังคมวิทยา แบงอัตลักษณออกเปน 2 ประเภทและอธิบาย
ลักษณะความแตกตางและความเหมือนกันไว ดังนี้  
 2.1.2.1  อัตลักษณสวนบุคคล (Personal Identity) คือ ภาพของปจเจกในสายตาคน
อ่ืนในฐานะท่ีเปนบุคคลท่ีมีเอกลักษณเฉพาะตัว โดยสังคมจะมีวิธีการระบุอัตลักษณสวนบุคคล
แตกตางกันไป เชน สังคมสมัยใหมใชบัตรประชาชน หรือการพิมพลายนิ้วมือระบุอัตลักษณบุคคล เปน
ตน ในขณะท่ี Littlejohn and Foss (2008) อธิบายวา อัตลักษณสวนบุคคล คือลักษณะเฉพาะของ
บุคคล ท่ีเกิดข้ึนจากการมองตนเอง และเกิดข้ึนจากเรียนรูจากการมีปฏิสัมพันธกับคนในครอบครัว 
ในชวงเริ่มแรกของชีวิต และจากสังคม ซ่ึงสอดคลองกับ นันทนา น้ําฝน (2536) ท่ีกลาวถึงอัตลักษณ
สวนบุคคลวา อัตลักษณของบุคคลเปนสัญลักษณอยางหนึ่งในตัวบุคคลท่ีทําใหบุคคลนั้นมีความเปนตัว
ของตัวเอง ซ่ึงแตกตางจากผูอ่ืน จะเห็นไดวา อัตลักษณเปนคุณลักษณะประการหนึ่งในตัวบุคคลซ่ึง
ในทางสังคมวิทยามองวา เม่ือบุคคลมาอยูรวมกันในสังคม ตองมีการติดตอสื่อสารกัน หรือมีการ
กระทําทางสังคมระหวางกัน โดยพฤติกรรมท่ีแตละบุคคลแสดงออกมาเปนปฏิสัมพันธเชิงสัญลักษณ 
ข้ึนอยูกับปทัสถานทางสังคมตามโครงสรางทางสังคมนั้น ๆ การกระทําระหวางกันทางสังคมทําให
บุคคลมีบทบาทตามสถานการณท่ีตนสัมพันธอยู 
 2.1.2.2  อัตลักษณทางสังคม (Social Identity) ของบุคคล คือ สถานภาพทางสังคม
ของบุคคล อาทิ อาชีพ ชนชั้น เพศ ชาติพันธุ หรือศาสนาท่ีปจเจกบุคคลนั้นสังกัดอยู สังคมอาจมีความ
คาดหวังหรือ เรียกรองวา ปจเจกบุคคลในวัย เพศ ชนชั้นเหลานั้น ควรวางตนอยางไร สอดคลองกับ 
อภิญญา เฟองฟูสกุล (2546) ท่ีกลาววา อัตลักษณทางสังคม (Social Identity) เปนลักษณะอยาง
หนึ่งในตัวบุคคลท่ีจะทําใหบุคคลนั้นมีความเปนตัวของตัวเอง ซ่ึงแตกตางจากผูอ่ืน 
  จากการทบทวนวรรณกรรมพบวา อัตลักษณ ของบุคคลนั้นจะเกิดข้ึนไดตอเม่ือมี
ความรูสึกรวมกันในดานการ ตระหนักรูบางอยางเก่ียวกับตัวตนของเราเก่ียวกับการยอมรับในความ
เปนตัวตน ประกอบกับการแสดงตัวตนใหเห็นวามีความเหมือนหรือแตกตางอยางไรกับกลุมอ่ืน 
อัตลักษณเกิดข้ึนจากการปฏิสัมพันธท้ังระหวางสังคมและตัวบุคคล แตจะเลือกอัตลักษณใดอัตลักษณ
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หนึ่งท่ียอมรับเพ่ือนํามาใชภายใตเง่ือนไขของเวลาและพ้ืนท่ี อัตลักษณนี้อาจกําหนดไดท้ังจากบุคคล
เปนผู กําหนดตนเองหรือกําหนดโดยสังคม อัตลักษณกับสังคมจึงเปนเรื่องท่ีแยกจากกันไมได 
สําหรับอัตลักษณของอาหาร คือ เสนหของการปรุงอาหารอยางถูกวิธี อาหารไทยมีเสนหของ
เครื่องเทศและสวนผสมการปรุงท่ีมีสูตร มีเทคนิคตาง ๆ และตองรูจังหวะเวลาในการปรุง ตองรูวาควร
จะใสอะไรกอนหลัง ถาใสเครื่องปรุงไมถูกเวลา รสชาติก็อาจจะเปลี่ยนไปได  การทําอาหารจึงตองมี
ศิลปะเขามารวมดวย ซ่ึงจะทําใหไดรสชาติเฉพาะตัวของแตละตํารับและยังคงเปนอัตลักษณอาหาร
ของกลุมชาติพันธุนั้น ๆ  

2.1.3  อัตลักษณของอาหารชาวไทยเช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
 โดยท่ัวไปนั้น อัตลักษณของอาหารทองถ่ินเกิดจากสภาพแวดลอม ไมวาจะภูมิ

ประเทศ และอากาศ รวมท้ังวัฒนธรรม ประวัติศาสตร และชาติพันธุ ของแตละพ้ืนท่ี ท้ังนี้มีผลตอ
วัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหาร รสสัมผัส และรสชาติของอาหาร (Harrington, 2005)  

         กลุมชาติพันธุเขมร เปนกลุมชนท่ีพูดภาษาเขมร ตั้งถ่ินฐานอยูในพ้ืนท่ีจังหวัดสุรินทร  
ศรีสะเกษและบางอําเภอของจังหวัดบุรีรัมย กลุมชาติพันธุเขมรมักอาศัยอยูในพ้ืนท่ีใกลเคียงกับชาว
ไทยกูยวัฒนธรรมการบริโภคจึงมีลักษณะคลายคลึงกัน คนกลุมนี้นิยมรับประทานอาหารประเภท
น้ําพริกเปนอาหารหลัก รับประทานคูกับผักสดหรือผักลวกท่ีหาไดในทองถ่ิน นอกจากนี้ ยังมีอาหาร
ประเภทปงหรือยาง อาทิอังแกบบอบ ซ่ึงเปนภาษาเขมร แปลวา กบยัดใส เปนอาหารท่ีชาวเขมรและ
ชาวกูยนิยมรับประทานเพราะไดรสเผ็ดรอนจากพริกและไดประโยชนจากการรับประทานสมุนไพร 
ตาง ๆ และยังสามารถเก็บไวรับประทานไดหลายวัน (ทวีศักดิ์ แสวงสาย และ ฤดีมาศ แสวงสาย, 
2559) 
  ผลงานวิจัยของ กติกา กลิ่นจันแดง และ ศิริเพ็ญ ดาบเพชร (2564) พบวาปจจัยท่ีมี
สงผลตออัตลักษณอาหารทองถ่ิน ไดแก สภาพแวดลอมทางกายภาพ ชาติพันธุ ประเพณีและความเชื่อ 
รวมถึงการขาดแคลนวัตถุดิบท่ีสงผลตอพฤติกรรมการบริโภคอาหาร อาหารทองถ่ินของพ้ืนท่ี ดังนั้น
อาหารพ้ืนถ่ินของชาวจังหวัดสุรินทรประกอบไปดวยอัตลักษณ 3 ดาน ไดแก ดานเทคนิคในการทํา 
ดานรสชาติ และดานสูตรอาหาร สําหรับเทคนิคในการประกอบอาหารทองถ่ินเก่ียวของกับการ
ประกอบอาหารดวยวิธีการท่ีหลากหลายข้ึนอยูกับประเภทของวัตถุดิบและข้ันตอนการปรุง  โดยใน
พ้ืนท่ีมีลักษณะภูมิอากาศรอนและแหงแลง จึงนิยมการถนอมอาหารดวยการหมักดอง และใชสมุนไพร
เปนเครื่องปรุงอาหาร เพ่ือชวยใหอาหารสามารถอยูไดนานข้ึน นอกจากนี้ ยังนิยมการนําไปตากแดด 
เพ่ือใหไดรสชาติท่ีแตกตางไปจากท่ีอ่ืน สําหรับดานรสชาตินั้นพบวามีรสชาติท่ีเปนอัตลักษณ คือ 
รสเปรี้ยว เค็ม และเผ็ดรอน ยิ่งไปกวานั้นลักษณะทางภูมิศาสตรของพ้ืนท่ียังสงผลใหนิยมแปรรูป
อาหารดวยการหมักดองและใชสมุนไพรเปนเครื่องปรุงอาหารเพ่ือชวยใหอาหารสามารถอยูไดนานข้ึน  
ซ่ึงทําใหอาหารทองถ่ินมีรสชาติตาง ๆ ท่ีเปนอัตลักษณ ไดแก รสชาติเค็มเกิดจากการใชเกลือ น้ําปลา 
และปลารา รสเปรี้ยวจากการหมักดองโดยใชเกลือ น้ําปลา ขาว ขาวค่ัว และวัตถุดิบธรรมชาติพ้ืนถ่ิน 
เชน มะขามเปยก มะกอก เปนตน สวนรสเผ็ดรอนไดจากสมุนไพรตาง ๆ เชน พริกสด พริกแหง 
กระเทียม ขา ตะไคร เปนตน 
  ดานสูตรอาหาร มีสูตรอาหารท่ีเปนอัตลักษณ เฉพาะของพ้ืนท่ี โดยเครื่องปรุง 
ท่ีนํามาใชในการปรุงอาหารมีในทองถ่ินจึงทําใหอาหารทองถ่ินในพ้ืนท่ีนี้มีความโดดเดน และแตกตาง
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ออกไปจากพ้ืนท่ีอ่ืน เพราะเม่ือวัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหารไมเพียงพอจึงจําเปนตองนํามาจาก
พ้ืนท่ีอ่ืน ยอมสงผลทําใหรสชาติ สัมผัสของอาหารเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม จึงเห็นไดวาสภาพแวดลอม
และอากาศในแตละพ้ืนท่ีมีผลตอวัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหารและรสชาติของอาหาร 
  นอกจากนี้ความเชื่อของคนในจังหวัดสุรินทร ยังมีอิทธิพลตอวัฒนธรรมการกิน 
สํานักงานวัฒนธรรมจังหวัดศรีสะเกษ (2560) ไดอธิบายเพ่ิมเติมวาในบริเวณพ้ืนท่ีจังหวัดบุรีรัมย 
สุรินทร ศรีสะเกษ เรียกประเพณีนี้วา บุญสารทเล็กหรือ เบ็นตูจ โดยชาวบานจะมีการรวมตัวกันกวน
กระยาสารทเพ่ือทําบุญสารท ถวายพระและแบงปนกันกินในหมูญาติมิตรหรือแจกจายเพ่ือนบาน โดย
กระยาสารทหารับประทานไดงาย และเปนของฝากประเภทของหวานท่ีไดรับความนิยมเพราะเนนใช
วัตถุดิบในการปรุงจากวัตถุดิบในพ้ืนท่ี นอกจากนี้คนในภาคอีสานนิยมรับประทานอาหารรสเปรี้ยว
เค็มและเผ็ดรอน จึงไมคอยนิยมรับประทานของหวานซ่ึงนอกจากกระยาสารทจะเปนอาหารหวาน
ประเภทหนึ่งท่ีไดรับความนิยมในการรับประทาน ซ่ึงมีความเชื่อมโยงของความเชื่อในประเพณีท่ีกลาว
ไปขางตน ในพ้ืนท่ีจังหวัดสุรินทร ยังมีอาหารหวานอีกชนิดหนึ่งท่ีนิยมใชในวันสารทใหญ หรือเรียกวา 
“เบ็นทม” ซ่ึงจะจัดพิธีมากกวา สารทเล็ก ชาวบานจะเตรียมทําขนมขาวตมผลไมตาง ๆ โดยเฉพาะ
กลวยสุก อาหารคาวประเภทเนื้อสัตว เชน หมูไก ปลา เพ่ือทําบุญและอุทิศสวนกุศลเปนทานใหแก
บรรพบุรูษท่ีลวงลับและผีเปรต นอกจากนี้การทําขนมขาวตมยังใชในงานมงคลซ่ึงเรียกวา ขาวตมใบ
มะพราว หรืออันซอมสเลิ๊กโดง โดยชาวบานจะใชขนมขาวตมใบมะพราวนี้เพราะเชื่อวาจะแสดงถึง
ความเหนียวแนน ความรัก ความผูกพัน ความสามัคคีกันในงานบุญ และพิธีมงคลตาง ๆ เชน 
เขาพรรษา งานบวช งานแตง เปนตน 
 2.1.4  แนวคิดเกี่ยวกับการสืบทอด   
  การสืบทอดวัฒนธรรมเปนกระบวนการท่ีรองรับความยั่งยืนและเปนหลักประกัน
ความตอเนื่องของวัฒนธรรม เม่ือเกิดวัฒนธรรมข้ึนตองมีการสืบทอดวัฒนธรรม ถาวัฒนธรรมท่ีเกิด
ข้ึนมาไมไดรับการสืบทอด วัฒนธรรมนั้นก็จะมีอายุเพียงแคสั้น ๆ แลวก็สูญหายไป การสืบทอดจึงเปน
เหมือนการหาคนรุนใหมมาเปนตัวแทน หรือมาทดแทนเพ่ือนําองคความรูตาง ๆ ท่ีมีถายทอดจากรุนสู
รุนตอไป ซ่ึง กาญจนา แกวเทพ และ สมสุข หินวิมาน (2551) กลาวถึงแนวคิดการสืบทอดวา การสืบ
ทอดนั้นไมใชแคเพียงการถายทอดหรือสืบทอดทางวัตถุเทานั้น แตการสืบทอดหมายรวมถึง การสงตอ
ของวัฒนธรรม อุดมการณ จิตสํานึก โดยวัฒนธรรมแบงไดเปน 2 ประเภท คือ 1) วัฒนธรรมท่ีมีชีวิต
อยู (Lived Culture) หมายถึง วัฒนธรรมทุกอยางอยูในชวงเวลาหนึ่ง สถานท่ีหนึ่ง และเฉพาะคนท่ีมี
ชีวิตอยูในชวงเวลานั้นเทานั้นท่ีจะเขาถึงและสัมผัสวัฒนธรรมดังกลาว 2) วัฒนธรรมท่ีไดรับการบันทึก
ไว (Record Culture) หมายถึง บางสวนของวัฒนธรรมท่ีมีชีวิตอยู และไดรับการบันทึกหรือสืบทอด
ตอมา หรือเรียกอีกอยางหนึ่งวา “วัฒนธรรมแหงยุคสมัย” (Culture of the Period) ซ่ึงถือเปนสวน
หนึ่งของ “ประเพณีในการเลือกสรร” (Selective Tradition) เนื่องจากวาในชีวิตประจําวันของคน 
วัฒนธรรมเปนสิ่งท่ีถูกสรางข้ึนใหมตลอดเวลา แตประเพณีในการเลือกสรรจะทําหนาท่ีคัดเลือกให
วัฒนธรรมบางอยางถูกสืบทอดหรือผลิตซํ้าใหมีชีวิตยืนยาวตอไป และทุกครั้งท่ีมีประเพณีในการ
เลือกสรรเกิดข้ึนจะมีการตีความหมายใหกับวัฒนธรรมท่ีจะถูกบันทึกไวเสมอ ท้ังนี้สถาบันหรือบุคคลท่ี
มีอํานาจจะเปนผูชี้ขาดความยืนยงของวัฒนธรรมแตละกลุม  
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2.1.4.1  กระบวนการผลิตและการสืบทอดวัฒนธรรม 
 กาญจนา แกวเทพ และ สมสุข หินวิมาน (2551) กลาวถึงกระบวนการผลิต
และสืบทอดวัฒนธรรม ประกอบดวย 4 ดาน ดังนี้  
   1)  ดานการผลิตวัฒนธรรม พิจารณาวา ใครเปนผูผลิตทางวัฒนธรรม 
มีการสรางสัญลักษณหรือสิ่งประดิษฐทางวัฒนธรรมอยางไร วัฒนธรรมท่ีผลิตนั้นสรางความหมาย
ข้ึนมาไดอยางไร โดยผูผลิตวัฒนธรรมจะทําการตรวจสอบสภาพแวดลอมอยางรอบคอบ เพ่ือท่ีจะผลิต
วัฒนธรรมใหมีความสอดคลองกับความตองการของผูมีสวนเก่ียวของ เพ่ือนําไปสูการสรางความหมาย
ของวัตถุทางวัฒนธรรม ซ่ึงตองอาศัยความเขาใจท่ีตรงกันท้ังผูผลิตและผูรับ 
   2)  ดานการเผยแพรวัฒนธรรม เกิดจากการท่ีแตละกลุมสังคมพยายามท่ีจะ
ผลิตวัฒนธรรมของตนเอง จึงทําใหผูผลิตวัฒนธรรมและสมาชิกในกลุมรวมกันสรางความหมายและ
วิถีทางการรับรูวัตถุทางวัฒนธรรม และดําเนินการแบงปนความหมายทางวัฒนธรรมท่ีมีอยูดวยวิธีการ
ตาง ๆ ใหเปนท่ีรับรูกันภายในกลุม ซ่ึงอาจจะทําใหเกิดผลประโยชนหรือเปนอุปสรรคตอการ
ขับเคลื่อนกลุม การผลิต การเผยแพร การบริโภค และการสืบทอดทางวัฒนธรรมได ซ่ึงการเผยแพร
วัฒนธรรมเปนการแลกเปลี่ยนความรูในระดับปจเจกบุคคล และระดับกลุมเพ่ือใหสมาชิกสามารถ
ประพฤติ และปฏิบัติตามเพ่ือบรรลุเปาหมายของกลุมโดยผูผลิตทางวัฒนธรรมพิจารณาวา 
จะดําเนินการเผยแพรวัฒนธรรมใหเปนท่ีรับรูกันในสังคมอยางไร (กาญจนา แกวเทพ และ สมสุข 
หินวิมาน, 2551) 
 3)  ดานการบริโภควัฒนธรรม โดยพิจารณาวา สมาชิกในกลุมรับรู
วัฒนธรรมท่ีเผยแพรอยางไร และความหมายของวัฒนธรรมท่ีสมาชิกในกลุมรับรูมีการเปลี่ยนแปลง
จากสิ่งท่ีผูผลิตวัฒนธรรมสรางข้ึนอยางไรบาง ซ่ึง Grisworld (1994) กลาววา การรับรูของปจเจก
บุคคลเก่ียวของกับการรับรูทางสังคม  (Social Mind) เพราะการรับรูและความเขาใจในความหมาย
ของแตละสิ่งนั้นนอกจากการมองเห็นแลว การตีความหมายยังข้ึนอยูกับประสบการณของแตละบุคคล
ดวย  ดังนั้นจึงสงผลใหแตละคนมีการรับรูหรือเลือกรับวัฒนธรรมท่ีแตกตางกัน 
 4)  ดานการผลิตซํ้า เปนการพิจารณาวา วัฒนธรรมท่ีผลิตข้ึน มีการสืบทอด
ใหดํารงอยูอยางไร ซ่ึง Grisworld (1994) กลาววา การสืบทอดมีความเก่ียวของกับการสื่อสารทาง
วัฒนธรรมซ่ึงมีผลตอการรับรู ตลอดจนความหมายทางวัฒนธรรมยังมีความสัมพันธตอการสรางหรือ
เปลี่ยนแปลงอัตลักษณของกลุม เพราะคนในกลุมมีการสื่อสารกันตลอดเวลา ดังนั้น การสืบทอดจึงทํา
ไดโดยการสื่อสารผานการบอกเลา เชน การบอกเลาแบบเผชิญหนาจะถูกใชในการแบงปนความรู
รวมกันอยางกวางขวาง สามารถทําไดทุกระดับ เชน ระดับครอบครัว กลุมเพ่ือน เปนตน นอกจากการ
บอกเลาแลว การบันทึกลายลักษณอักษรก็เปนอีกวิธีหนึ่งท่ีนิยมใชกัน โดยการบอกเลาแบบลายลักษณ
อักษรสามารถทําไดหลายวิธี เชน การทําคูมือ จดหมาย รายงาน ตลอดจนการเขียนบันทึก เพ่ือเปน
การแสดงถึงการสื่อสารท่ีชัดเจนและแนนอน ความคลาดเคลื่อนนอยเพราะมีการระบุอยางชัดเจน
แตกตางจากการบอกเลาท่ีขอมูลอาจผิดเพ้ียนไดจากการสื่อสารหรือคนกลาง (Goody and Watt, 
1963) 
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2.1.5  ผูมีบทบาทในการสืบทอด 
 การสืบทอดจะไมสามารถเกิดข้ึนไดหากขาดผูถายทอด ดังนั้นผูท่ีมีบทบาทสําคัญใน

การถายทอด และใชภูมิปญญาทองถ่ินอยางครบองครวม เปนบุคคลท่ีมีบทบาทสําคัญในการสืบทอด
ภูมิปญญาชุมชนทองถ่ิน ซ่ึง ปาริชาติ วลัยเสถียร (2549) สรุปไวดังนี้ 
 2.1.5.1  ปราชญชาวบาน คือ ผูนํา ผูรู ผูมีสติปญญา มีความสามารถ มีประสบการณ
หรือมีหลักธรรมเปนเครื่องยึดเหนี่ยวในการดําเนินชีวิต รวมท้ังเปนผูท่ีพยายามหาทางเลือกใหมใหกับ
ชีวิต มุงสูการพ่ึงพาตนเองโดยตั้งตนจากทุนรอบ ๆ ตัวท่ีมีอยู โดยพยายามเรียนรู ฟนฟูความรูท่ีตนเคย
มี และเสาะหาความรูท่ีเคยมีอยูในชุมชนท่ีตนอาศัยอยูวาจะสามารถนําความรูใดมาทําใหสามารถเลี้ยง
ตัวมีกินมีใช โดยมุงม่ันลองผิดลองถูกไมยอทอ แมจะใชเวลานานสักเพียงใด 
 2.1.5.2  ผูนําชุมชนหรือแกนนําชุมชน  คือผูท่ีมีบทบาทสําคัญในชุมชน ซ่ึงผูนําใน
ลักษณะนี้จัดเปนผูนําทางธรรมชาติ มีประสบการณชีวิตท่ียาวนาน ทําใหมีบทเรียนท่ีเกิดจากปญญาใน
การแกไขปญหา และนํามาสูการตัดสินใจ ดวยฐานขอมูลความรู ซ่ึงเปนฐานปญญาอยางแทจริง  
 2.1.5.3  ผูนําทางการ คือ  สมาชิกองคการบริหารสวนตําบล กํานัน หรือแมกระท้ัง 
ผูใหญบาน ซ่ึงเปนผูนําทางการ นอกจากนี้ยังมีครู พยาบาล และเจาหนาท่ีสาธารณสุข  
 2.1.5.4  ปญญาชนทองถ่ิน คือ บุคคลท่ีเขาใจวัฒนธรรมภายนอก ขณะเดียวกันก็
สามารถเขาใจวัฒนธรรมภายใน เปนบุคคลท่ีมีสองวัฒนธรรมในตัวเอง (Biculture) มีบทบาทสําคัญใน
การรวมกับชาวบานประยุกตและประดิษฐคิดคนอะไรใหม ท่ีชวยยกระดับชีวิตความเปนอยูของ
ชาวบานใหดีข้ึน 
 2.1.5.5  นักวิชาการ คือ ผูมีองคความรูจากสถานศึกษาในทองถ่ิน เชน อาจารย
มหาวิทยาลัยในทองถ่ินตาง ๆ ท่ีศึกษาวัฒนธรรมจากภายนอกอยางลึกซ้ึง ถึงข้ันท่ีจะนํามาประสานกับ
วัฒนธรรมพ้ืนบานได ซ่ึงจะเปนการชวยใหวัฒนธรรมพ้ืนบานมีพลังพลวัตอยูไดในวัฒนธรรมท่ีเกิดใหม
จากการผสมผสานนั้น 

2.1.6  แนวทางการสืบทอด 
         การสืบทอดภูมิปญญานับเปนสิ่งสําคัญเพราะเปนมรดกทางปญญาท่ีมีการสั่งสมและ

สืบทอดจนถึงปจจุบัน หากคนรุนใหมไมเห็นความสําคัญ ภูมิปญญาก็อาจเกิดการสูญหายตามกาลเวลา 
เพราะขาดการเชื่อมโยงระหวางอดีตกับปจจุบัน เสนอลักษณะการสืบทอดหรือแนวทางการสืบทอด
ภูมิปญญาจากผูใหความรูท่ีพรอมจะใหความรู และถายทอด ไวดังนี้  

 2.1.6.1  สงเสริมภูมิปญญาทองถ่ินหรือปราชญชาวบาน ใหสามารถถายทอดภูมิ
ปญญาของตนไดอยางเต็มท่ี รวมถึงใหโอกาสพัฒนาผลงานใหไดคุณภาพ และควรกระทําอยาง
ตอเนื่อง เพ่ือใหเปนท่ีรูจักและเกิดการยอมรับอยางแพรหลาย เพ่ือเปนแบบอยางและกระตุนให
ประชาชนในทองถ่ินมีความภูมิใจ ม่ันใจเกิดความศรัทธา และยอมรับในความคิดของบุคคล 
      2.1.6.2  สรรหาบุคคลท่ีเปนภู มิปญญาทองถ่ินในแตละสาขาวิชา ความรูและ
ประสบการณของบุคคลเกิดจากความเชี่ยวชาญในอาชีพท่ีกระทํานั้น ๆ ซ่ึงโดยท่ัวไปชาวบานจะไม
คุนเคยกับการประชาสัมพันธตนเอง รัฐหรือองคกรท่ีมีสวนเก่ียวของควรใหการสนับสนุน สรางโอกาส
ใหแกบุคคลในทองถ่ิน กระบวนการสรรหาบุคคลท่ีเปนภูมิปญญาทองถ่ินจะทําใหบุคคลมีชื่อเสียงและ
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เปนท่ีรูจักแกบุคคลท่ัวไป ทําไดโดยการคัดเลือก ประกวด และรวบรวมขอมูลเก่ียวกับประวัติ หรือแม
กระท้ังผลงานของบุคคลนั้น เพ่ือทําการเผยแพรใหสาธารณชนไดรูจักตอไป  
      2.1.6.3  การรวบรวมขอมูลภูมิปญญาทองถ่ิน ผูท่ีมีบทบาทในการดําเนินงานควร
ประสานงานกับหนวยงานท่ีเก่ียวของ เชน ศูนยวัฒนธรรมจังหวัด ศูนยวัฒนธรรมอําเภอ องคกร
ภาครัฐและเอกชน มหาวิทยาลัยสวนภูมิภาค เปนตน เพ่ือขอความรวมมือและเก็บรวบรวมขอมูลตาม
หมูบาน ตําบล อําเภอ และจังหวัดท่ัวประเทศ  โดยการออกสํารวจตามพ้ืนท่ีเพ่ือใหไดขอมูลท่ีถูกตอง 
และชัดเจน หลังจากนั้นนํามาจัดพิมพในรูปของสื่อสารสนเทศประเภทตาง ๆ รวมท้ังสื่ออิเล็กทรอนิกส 
เชน หนังสือ จุลสาร วารสาร เปนตน เพ่ือทําการเผยแพรประชาสัมพันธในวงกวาง 
 2.1.6.4  สงเสริมการเผยแพร เม่ือทําการคัดเลือกภูมิปญญาทองถ่ินท่ีมีลักษณะเดน
ของแตละสาขาไดแลว ข้ันตอนตอไป คือ เลือกสื่อประชาสัมพันธท่ีเหมาะสมในการเผยแพรตาม
วัตถุประสงค เพ่ือใหผูรับมีโอกาสไดศึกษาหาความรูและนําไปเปนแนวทางในการปฏิบัติได            
 2.1.6.5  สนับสนุนใหมีการศึกษาคนควาและวิจัย โดยนําผลจากการศึกษาสรุปเปน
องคความรู ความเขาใจอยางถองแท แลวนําผลจากการวิจัยมาใชเพ่ือปรับปรุงเสริมสรางภูมิปญญา 
ใหมีการยอมรับหรือปรับเปลี่ยนใหเหมาะสมกับสภาพแวดลอม ซ่ึงจะสงผลตอประชาชนท่ีเก่ียวของ
กับภูมิปญญานั้น เชน การมีรายได มีชื่อเสียง สังคมยอมรับ เปนตน 
      2.1.6.6  สนับสนุนใหมีการถายทอดภูมิปญญาทองถ่ิน กลุมเปาหมายในการถายทอด
องคความรู ไดแก นักเรียน นักศึกษา หรือบุคคลท่ีมีความสนใจท่ัวไปไดมีโอกาสเขามาศึกษาหาความรู
เพ่ือสืบทอดความรูเหลานั้นใหคงอยูตอไป ตลอดจนการแลกเปลี่ยนความรูประสบการณตอกันเพ่ือ 
นําผลท่ีไดไปปรับปรุงพัฒนาตนเองใหดีข้ึน  
      2.1.6.7  จัดทําเปนหลักสูตรทางการศึกษา หรือบรรจุเนื้อหาเก่ียวกับภูมิปญญาไวเปน
สาระในการเรียนการสอนในทุกระดับ โดยเนนใหเยาวชนไดเรียนรูและตระหนักถึงภูมิปญญาของ
บรรพบุรุษ เพ่ือรวมกันอนุรักษและสืบทอดตอไป  
      2.1.6.8  รวมมือระหวางหนวยงาน ท้ังภาครัฐและเอกชน โดยเขามามีบทบาทในการ
ทํางานรวมกัน เชน ใหมีการศึกษาคนควาอยางมีประสิทธิภาพ รวมกับอนุรักษภูมิปญญาอยางจริงจัง 
สงเสริมใหมีการเผยแพรอยางท่ัวถึง และมีประสิทธิภาพ เปนตน 
      2.1.6.9  ใหการสนับสนุน โดยรัฐบาลควรใหความสําคัญตอการดําเนินกิจกรรมตาง ๆ          
ท่ีเก่ียวกับการอนุรักษ สงเสริม คุมครอง และเผยแพร ควรมอบหมายใหหนวยงานท่ีมีหนาท่ีรับผิดชอบ 
ติดตามและประเมินผลงาน และรัฐควรกระตุนใหประชาชนเกิดความรัก และภาคภูมิใจในภูมิปญญา
ของบรรพบุรุษตนเอง 
       2.1.6.10  สนับสนุนคุมครองทรัพยสินทางปญญา โดยรัฐหรือหนวยงานท่ีเก่ียวของ
ควรพิทักษรักษาผลประโยชนอันพึงมีพึงไดของประชาชนตอภูมิปญญาท่ีพัฒนาข้ึน ไดแก การจด
สิทธิบัตร หรือลิขสิทธิ์ เปนตน เพ่ือเปนผลคุมครองทางกฎหมายตอไป 
          ผลการศึกษาของปวีณา งามประภาสม (2561) เรื่อง การอนุรักษและสืบสานความ
หลากหลายทางชีวภาพของภูมิปญญาทองถ่ินดานอาหารพ้ืนเมืองภายใตการมีสวนรวมของกลุมชาติ
พันธุอึมป ตําบลสวนเข่ือน อําเภอเมือง จังหวัดแพร ไดแนวทางในการอนุรักษและสืบสานอาหาร
พ้ืนเมือง คือ 1) จัดกิจกรรมท่ีประชาชนไดมีสวนรวมอนุรักษอาหารพ้ืนเมือง 2) อบรมเชิงปฏิบัติการ
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อาหารพ้ืนเมืองแบบดั้งเดิมใหคนรุนใหม 3) เผยแพรขอมูลอาหารพ้ืนเมือง และ 4) แลกเปลี่ยนวิธีการ
ปรุงอาหาร โดยชุมชนเลือกการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการอาหารพ้ืนเมืองแบบด้ังเดิมใหคนรุนใหมท่ัวไป
รับรู รวมถึงการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการท่ีเปนการอนุรักษและสืบสานความหลากหลายดานอาหาร
พ้ืนเมืองของชุมชนโดยเฉพาะอาหารท่ีถือวาเปนอัตลักษณของชุมชนท่ีมีมาแตดั้งเดิมใหแกเด็กและ
เยาวชนของชุมชนเพ่ือใหอาหารเหลานั้นยังคงอยูตอไป นอกจากนี้การศึกษาของ ชวาลา วาทิน และ
ทิพยสุคนธ ไตรตนวงศ (2558) ศึกษาเรื่อง อาหารและขนมไทยพ้ืนบานโบราณ หมูบานคลองขนม
หวาน อ.ปากเกร็ด จ.นนทบุรี พบวา มีแนวทางการสืบทอดอาหารและขนมไทยพ้ืนบานโบราณจาก
ครอบครัว โดยไมมีการสอนท่ีเปนระบบ แตใชการซึมซับการทําอาหารและขนมโดยอัตโนมัติ แตใน
ปจจุบันมีการเปลี่ยนแปลงไปตามกระแสโลก  จากการทบทวนวรรณกรรมพบวา แนวทางสืบทอดภูมิ
ปญญาทองถ่ินนั้น จะตองรวมมือกันระหวางหนวยงานท้ังภาครัฐ เอกชน และภาคประชาชน ในการ
สรรหาบุคคลท่ีเปนภูมิปญญาในแตละสาขา สงเสริมใหเปนท่ีรูจักและเกิดการยอมรับอยางแพรหลาย 
และดําเนินการรวบรวมขอมูลภูมิปญญาทองถ่ินจัดเก็บในรูปสื่อตาง ๆ ท้ังสื่อสิ่งพิมพและสื่อ
อิเล็กทรอนิกส เพ่ือเผยแพรประชาสัมพันธในวงกวางยิ่งข้ึนและสามารถนําไปเปนแนวปฏิบัติตอไปได
  

2.2  แนวคิดเกี่ยวกับทุนทางวัฒนธรรม  
 2.2.1  ความหมายของวัฒนธรรม 
  วฒันธรรม หมายถึงวิถีแหงการดํารงชีพท่ีมนุษยสรางข้ึน ตามท่ีมนุษยมีความสัมพันธ
ระหวางมนุษยกับมนุษย มนุษยกับสังคมและมนุษยกับสิ่งแวดลอม ซ่ึงเปนท้ังความรูความคิด หรือ
ความเชื่อจนมีการยอมรับปฏิบัติกันมาเปนวิธีการหรือแบบแผน และมีการอบรมและถายทอดไปสู
สมาชิกรุนตอมาตลอดจนมีการเปลี่ยนแปลงใหเขากับสภาพสิ่งแวดลอมของมนุษย (สมศักดิ์  
ศรีสันติสุข 2542, อางถึงใน ประพัทธชัย ไชยนอก, 2553) 
  วัฒนธรรม หมายถึง สิ่งท่ีทําความเจริญงอกงามใหแกหมูคณะ เชน วัฒนธรรมไทย 
วัฒนธรรมในการแตงกาย วิถีชีวิตของหมูคณะ เชน วัฒนธรรมพ้ืนบาน วัฒนธรรมชาวเขา 
(พจนานุกรม ฉบับราขบัณฑิตยสถาน 2545)   
  วัฒนธรรม หมายถึง วิถีการดําเนินชีวิต (The way of life) ของคนในสังคม ท่ีคนเรา
ทําเปนกิจวัตรประจําวัน การกิน การอยู การแตงกาย การทํางาน การพักผอนการแสดงอารมณ 
การแสดงความสุขทางใจ และหลักเกณฑการดําเนินชีวิต โดยแนวทางการแสดงออกถึงวิถีการใชชีวิต
นั้นอาจเริ่มมาจาก คนหรือกลุมคนทําเปนตัวแบบ แลวตอมาคนสวนใหญก็ทําตามสืบตอกันมา 
วัฒนธรรมจึงเปลี่ยนแปลงไปตามกาลเวลาเม่ือมีการประดิษฐหรือคนพบสิ่งใหมวิธีใหมท่ีใชแกปญหา
และตอบสนองความ ตองการของสังคมไดดีกวา ซ่ึงอาจทําใหสมาชิกของสังคมเกิดความนิยม (สุจิตรา 
บุญเข่ือง, 2555) 

คณะกรรมการวัฒนธรรมแหงชาติ (ม.ป.ป.) ไดใหความหมายวัฒนธรรมไวสอง
ความหมาย คือ 

 1.  วัฒนธรรม หมายถึง วิธีการดําเนินชีวิตของสังคมแบบแผนการประพฤติ
การปฏิบัติและการแสดงออกซ่ึงความรูสึกนึกคิดในสถานการณตาง ๆ ท่ีสมาชิกในสังคมเดียวกัน
สามารถเขาใจและซาบซ้ึงรวมกัน  
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 2.  วัฒนธรรม หมายถึง วิถีชีวิตมนุษยท่ีเกิดจากระบบความสัมพันธระหวาง
มนุษยกับมนุษยมนุษยกับสังคมและมนุษยกับธรรมชาติวัฒนธรรมมีท้ังสาระและรูปแบบท่ีเปนระบบ
คิดวิธีการโครงสรางทางสังคมสถาบันตลอดจนแบบแผนและทุกสิ่งทุกอยางท่ีมนุษยสรางข้ึนผูวิจัยสรุป
ไดวา วัฒนธรรม หมายถึง วิถีการดําเนินชีวิตหรือพฤติกรรมของคนในสังคมท่ีไดรับการสั่งสมและ
ถายทอดรุนสูรุนจากคนรุนเกาจนถึงรุนปจจุบัน ซ่ึงรวมถึงความรูความคิด ความเชื่อ และการ
แสดงออกถึงวิถีชีวิต 

2.2.2  ความหมายของทุนทางวัฒนธรรม  
  ทุนทางวัฒนธรรมหมายถึง เปนทุนท่ีสะสมอยูในตัวตนของแตละบุคคล วัตถุสิ่งของ 
และท่ีอยูในรูปแบบสถาบัน ซ่ึงแตละบุคคลไดรับการหลอหลอมและผลิตซํ้า เพ่ือสืบทอดผานทาง
ระบบการศึกษา ผลผลิตท่ีไดจาก การสะสมทุนทางวัฒนธรรม คือ รสนิยม ซ่ึงจะสรางความแตกตาง
และเปนเครื่องมือท่ีใชธํารงรักษาชน ชั้นในสังคมใหดํารงอยูตอไป (ปแอร บูรดิเยอร 1986, อางถึงใน 
ดาวิน วรุณทรัพย, 2561)  
  นักวิชาการดานวัฒนธรรมศึกษา เห็นวา ทุนทางวัฒนธรรมเปนการสะสม ของความรู 
ความคุนเคย และความรูสึกของแตละบุคคลในเรื่องภูมิหลังครอบครัว การลงทุนทางดาน การศึกษา 
และสถานภาพทางสังคม ซ่ึงสงผลตอความสําเร็จในชีวิตท่ีแตกตางกันทุนทางวัฒนธรรมท่ี แตละบุคคล
สะสมมาจะมีอิทธิพลตอพ้ืนฐานการรับรูวัฒนธรรมท่ีครอบงําหรืออํานาจท่ีมีอิทธิพลในสังคม (Storey, 
1999) 
  สิ่งท่ีเปนทุนทางวัฒนธรรม ไดแก ทรัพยสินท่ีมีมูลคาในทาง วัฒนธรรม (an asset 
embodying cultural value) ซ่ึงทรัพยสินท่ีกลาวนี้อาจจับตองไดหรือไมได สามารถจับตองได 
ทุนวัฒนธรรมท่ีจับตองไดอาจอยูในรูปแบบของสิ่งกอสราง สถานท่ี ประติมากรรม เปนตน สวนทุน
ทางวัฒนธรรมท่ีไมสามารถจับตองได อาจอยูในรูปแบบของแนวคิด ความเชื่อ 6 ประเพณี การปฏิบัต ิ
เปนตน (Throsby, 2001) 
  ความหมายทุนทางวัฒนธรรม โดยเนนความหมายในเชิง เศรษฐศาสตร หมายถึง 
ทุนท่ีใชในการผลิตสินคาและบริการท่ีมีนัยทางวัฒนธรรม ท่ีเรียกวาอุตสาหกรรม สินคาวัฒนธรรมซ่ึง
ผลิตสินคาวัฒนธรรมและบริการท่ีมีวัฒนธรรมฟงตัวอยูในสินคาและบริการนั้น (รังสรรค ธนะพรพันธุ, 
2545) 
  ทุนท่ีใชในการผลิตสินคาและบริการท่ีมีนัยทาง วัฒนธรรมเรียกวา ทุนวัฒนธรรม 
(Cultural Capital) (สุนิสา ฉันทรัตนโยธิน, 2546) 
  ทุนวัฒนธรรม เปนสิ่งท่ีเก่ียวของกับคุณคา ความรูภูมิปญญา และงานสรางสรรคท่ี
เกิดจากการคนพบโดยผูทรง ความรูในทองถ่ิน รวมท้ังคานิยมและความเชื่อท่ีผูกพันสังคมทําใหเกิด
การจัดระเบียบของสังคมหรือ สรางกฎกติกาท่ีเปนคุณตอสังคมโดยรวม รวมถึงกิจกรรมการถายทอด
ความรูจากคนรุนหนึ่งไปยังคน อีกรุนหนึ่ง ตัวอยางของทุนทางวัฒนธรรมมีมากมาย เชน ภาษา งาน
ศิลปกรรมซ่ึงเปนความภาคภูมิใจ ของสวนรวม ความรูท่ีสั่งสมมาในอดีต (วาดวยเรื่องราวตาง ๆ เชน 
การถนอมอาหาร สมุนไพร สถาปตยกรรม เทคโนโลยีชาวบาน ฯลฯ) กติกาของสังคมท่ีชวยทําให
สังคมอยูรวมกันอยูอยางสงบสุข และเอ้ืออาทรมากกวาเอารัดเอาเปรียบกันผลงานวรรณกรรม  
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คําบอกเลา ดนตรี วัฒนธรรม ประเพณี และความเชื่อ ฯลฯ (ดิเรก ปทมสิริวัฒน 2547, อางถึงใน 
เปรมชัย จันทรจําปา, 2558) 
  ทุนทางวัฒนธรรม คือ มรดกภูมิ ปญญาทางวัฒนธรรมของชาติ แบงตามรูปธรรมและ
นามธรรมออกไดเปน 2 ลักษณะ คือท่ีจับตองได (Tangible) และท่ีจับตองไมได (Intangible) ซ่ึง 
กรมสงเสริมวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม ไดกําหนดไวมี 6 สาขา ไดแก 1) ภาษา และวรรณกรรม
พ้ืนบาน 2) ศิลปะการแสดง 3) แนวทาง ปฏิบัติทางสังคม พิธีกรรม และงานเทศกาล 4) งานชางฝมือ
ดั้งเดิม 5) ความรูและแนวปฏิบัติเก่ียวกับ ธรรมชาติและจักรวาล และ 6) กีฬาภูมิปญญาไทย 
นอกเหนือจากมรดกภูมิปญญาทางวัฒนธรรมท่ีจับ ตองไมไดแลว ประเทศไทยยังมีมรดกทาง
ศิลปวัฒนธรรม ในรูปแบบของโบราณสถาน โบราณวัตถุ ศิลปวัตถุ และงานศิลปกรรมตาง ๆ ท่ี 
บรรพบุรุษไดสรรคสรางสั่งสมไวสืบทอดมาเปนมรดกวัฒนธรรม ใหแกอนุชนคนรุนหลัง ซ่ึงมรดก
วัฒนธรรมหลายอยางของไทยนั้นยังไดถูกข้ึนทะเบียนเปนมรดกโลก และตัวแทนมรดกวัฒนธรรมท่ีจับ
ตองไมไดของมนุษยชาติจากยูเนสโก นับเปนตนทุนทางวัฒนธรรมท่ี มีมูลคามหาศาลทุนทาง
วัฒนธรรมทําใหเกิดมูลคาเพ่ิมสูงข้ึน เนื่องจาก วัฒนธรรมเปนตนน้ําของหวงโซ คุณคา (Value Chain) 
ในอุตสาหกรรมสรางสรรค โดยเราสามารถนําทุนวัฒนธรรม เชนเรื่องราว (Story) และเนื้อหา 
(Content) ของวัฒนธรรม มาสรางความโดดเดนใหกับผลิตภัณฑของตน หรือใช ทุนทางวัฒนธรรม
สรางความแตกตางหรือจุดขายใหกับสินคา เกิดเปนสินคา วัฒนธรรมและทําใหเกิด มูลคาเพ่ิมข้ึนแก
สินคาและบริการ (กรมสงเสริมวัฒนธรรม, 2562) 
  สรุปไดวา ทุนทางวัฒนธรรม หมายถึง มรดกภูมิปญญาทางวัฒนธรรม หรือทรัพยสิน
ทางปญญา ท่ีเกิดจากการสั่งสมองคความรูดานภูมิปญญา ภาษา ความเชื่อของบรรพบุรุษ และ
ถายทอดจากรุนสูรุน ซ่ึงทุนทางวัฒนธรรม มีท้ังท่ีจับตองได และท่ีจับตองไมได อีกท้ังสามารถนําเอา
ทุนทางวัฒนาธรรมและภูมิปญญาเหลานั้นมาสรางสรรคใหเกิดคุณคาและเพ่ิมมูลคาใหเกิดประโยชน
ตอวิถีชีวิตและสังคม 

2.2.3  องคประกอบของทุนทางวัฒนธรรม 
  เรณู เหมือนจันทรเชย (2557: 36-40) ไดแบงองคประกอบ ของทุนทางวัฒนธรรมไว
ดังนี้  

  1.  องคประกอบดานภูมิปญญา เปนองคประกอบของทุนทางวัฒนธรรมท่ี
แฝงฝงอยู ในกาย ประการหนึ่ ง เชน วิธี คิดหรือความคิด ความรูความเชื่อ คานิยม ทัศนคติ
ความสามารถ และความฉลาด ไหวพริบ ท้ังสวนท่ีไดจากการฝกฝน ถายทอด และสวนท่ีเปน
พรสวรรคท่ีมีอยูภายในบุคคลหรือภายใน สังคมนั้น ๆ  

  2.  องคประกอบดานแบบแผนพฤติกรรม เปนองคประกอบของทุนทาง
วัฒนธรรมท่ีแฝงฝง อยูในกายอีกประการหนึ่ง ไดแก แบบแผนพฤติกรรมทางกาย หมายถึง การยืน 
เดิน นั่ง นอน แสดงกิริยา ทาทางในโอกาสตาง ๆ การพูดจา การแสดงออกทางความคิด และแบบ
แผนทางการคิด เปนตน  

  3.  องคประกอบดานผลงานท่ีเปนรูปธรรมทางวัตถุรวมท้ังท่ีเปนสัญลักษณ
จัดเปนองคประกอบ ของทุนทางวัฒนธรรมท่ีอยูในรูปของวัตถุ เชน เสื้อผา เครื่องประดับ อาหาร 
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ท่ีอยูอาศัย และยารักษาโรค เปนตน สิ่งเหลานี้ตองอาศัยทุนท่ีแฝงฝงอยูในกายดวย จึงจะสรางมูลคา
และคุณคาเพ่ิมได  

  4.  องคประกอบดานสถาบันหรือองคกรของสังคมหรือชุมชน จัดเปน
องคประกอบของ ทุนทางวัฒนธรรมท่ีอาศัยการสถาปนา หมายถึง องคกรของสังคมหรือชุมชนท่ีมีอยู
ในลักษณะตาง ๆ  เชน คณะกรรมการหมูบาน วัด โรงเรียน เปนตน องคกรเหลานี้มีทุนทางวัฒนธรรม
เปนรากฐานของตนเอง และแตกตางกัน เชน บางองคกรดําเนินงานดวยความโปรงใส ทําใหมีทุนทาง
วัฒนธรรมเก่ียวกับ ความเชื่อถือทางสังคมสูง ขณะท่ีบางองคกรมีทุนทางวัฒนธรรมนอย จึงนําไปสู
ความลมเหลว ในการปฏิบัติงาน เปนตน  

  5.  องคประกอบดานองคการ หมายถึง ระเบียบ กฎเกณฑกฎหมาย ธรรม
เนียม ประเพณี พิธีกรรม ศีลธรรม และจริยธรรม จัดเปนองคประกอบของทุนทางวัฒนธรรมท่ีอาศัย
การสถาปนา    จะกอใหเกิดทุนทางสังคมและทุนทางเศรษฐกิจอยางมีพลัง เพราะองคการท่ีมีความ
ศักดิ์สิทธิ์จะทําใหเกิด   ความเชื่อม่ัน และความสําเร็จไดมากกวาองคการท่ีออนแอ 

 Home Affairs Bureau, The Hong Kong Special Administrative Region 
Government (2005: 55-56) ไดแบงองคประกอบของทุนทางวัฒนธรรมไวดังนี้  

  1.  พันธะการลงทุนของภาครัฐ ภาคเอกชน และภาคประชาชนในดานการ
พัฒนาศิลปวัฒนธรรม  

  2.  บรรทัดฐานทางวัฒนธรรมและคานิยมตอการสรางสรรคและการปกปอง
ทรัพยสินทางปญญา  

  3.  การมีสวนรวมในทางวัฒนธรรมของชุมชน  
  4.  ทรัพยากรทางวัฒนธรรมของเมือง 

2.2.4  รูปแบบของทุนทางวัฒนธรรม 
 ปแอร บูรดิเยอร (1986) ปรากฏได 3 รูปแบบ คือ 

  1.  เปนสิ่งท่ีฝงในตัวคนหรือกลุมคน เชน ความคิด จินตนาการความริเริ่ม 
ความเชื่อ 

  2.  เปนสิ่งท่ีมีรูปรักเปนตัวตน เชนภาพวาดหนังสือเครื่องมือ (เครื่องดนตรี 
อุปกรณสิ่งคิดขนตาง ๆ) สิ่งกอสรางและสถานท่ีมรดกโลก 

  3.  ความเปนสถาบัน หมายถึง กติกาความเชื่อการยอมรับท่ีหลายคนเห็น
รวมกัน เชน การยอมรับสถาบันวัด กษัตริย โรงเรียน ผูสงความรู 

 2.2.5  ประโยชนของทุนทางวัฒนธรรม 
  ทุนทางวัฒนธรรม (2555) ไดกลาวถึงประโยชนของทุนทางวัฒนธรรม ไว 4 ประการ 
คือ 

  1.  เปนท่ีรวมแหงองคความรูท่ีมีในอดีตท้ังมวล 
  2.  เปนท่ีแสดงออกถึงเอกลักษณพิเศษและภูมิปญญาของแตละทองถ่ิน 
  3.  เปนท่ีกอใหเกิดความรัก ความสามัคคี ศักดิ์ศรี ความภูมิใจของชุมชน 

หรือชนเผาท้ังหลาย 
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  4.  วัฒนธรรมเปนสิ่งท่ีสงเสริมความม่ังค่ัง 
 

2.3  ขอมูลเกี่ยวกับอาหารพ้ืนบาน  
 2.3.1  ความหมายของอาหารพ้ืนบาน   
  คําวา อาหารพ้ืนบาน หรืออาหารทองถ่ิน เปนคําท่ีใชในการเรียกชื่ออาหารท่ีคนในแต
ละทองถ่ินหรือชุมชนนั้น ๆ นิยมรับประทาน ในงานวิจัยนี้ ใชคําวา “อาหารพ้ืนบาน”  โดยนักวิชาการ
ใหความหมายไว ดังนี้ 
  ความหมายของอาหารพ้ืนบาน  หมายถึง อาหารท่ีคนในทองถ่ินนั้นนิยมรับประทาน
สืบเนื่องกันมาเปนเวลานาน ลักษณะอาหารประกอบดวยวัตถุดิบท่ีหาไดงายในทองถ่ิน ท้ังพวกพืชและ
สัตวท่ีนํามาประกอบอาหารดวยกรรมวิธีตาง ๆ อาหารทองถ่ินในแตละพ้ืนท่ีมีความแตกตางกันไปตาม
ลักษณะทางภูมิศาสตรและสิ่งแวดลอมท่ีมีอยูตามธรรมชาติ เหตุเพราะมนุษยเปนสิ่งมีชีวิตชนิดหนึ่งซ่ึง
ตองอาศัยอยูกับธรรมชาติ มนุษยจึงตองคิดหาวิธีดํารงชีวิตดวยการนําเอาวัตถุดิบพืชและสัตวตาง ๆ 
มากินเปนอาหาร โดยการลองผิดลองถูกและทําซํ้า ๆ ในสิ่งท่ี  พึงพอใจถายทอดสูลูกหลานสืบตอกัน
มาจนกลายเปนวัฒนธรรมหรืออัตลักษณเฉพาะของคนในทองถ่ินนั้น ดวยสภาพสิ่งแวดลอมและ
ลักษณะภูมิศาสตรท่ีแตกตางกัน จึงทําใหวัตถุดิบท่ีนํามาปรุงอาหารแตกตางกันตามไปดวย 
(สุนี ศักดาเดช, 2549) 
  อาหารพ้ืนบานเปนอาหารท่ีประชาชนบริโภคอยูในชีวิตประจําวันและบริโภคใน
โอกาสตาง ๆ โดยอาศัยเครื่องปรุง วัสดุท่ีนํามาประกอบอาหารจากแหลงตาง ๆ ท้ังจากแหลง
ธรรมชาติท่ีแวดลอมอยูดวยการเก็บของปา การลาสัตว การจับสัตวน้ํา และจากการผลิตข้ึนมาเอง 
เชน การเพาะปลูก การเลี้ยงสัตว หรือจากการซ้ือขายแลกเปลี่ยน โดยมีกรรมวิธีทําเปนเอกลักษณ 
รวมท้ังรสชาติท่ีเปนเฉพาะถ่ินแตกตางกันไป ซ่ึงอาหารทองถ่ินมีคุณลักษณะโดยรวมท่ีสามารถจําแนก
ได คือ 1) อาหารทองถ่ินเปนอาหารท่ีบริโภคในชีวิตประจําวันและโอกาสพิเศษ 2) อาหารทองถ่ินเปน
อาหารท่ีมีการประกอบดวยวัตถุดิบและเครื่องปรุงภายในทองถ่ิน 3) อาหารทองถ่ินเปนอาหารท่ีมี
กรรมวิธีการปรุงแบบเรียบงายไปจนถึงซับซอน และวิธีการปรุงจะคงไวซ่ึงรสชาติแบบธรรมชาติ และ 
4) อาหารทองถ่ิน มีกระบวนการและเทคนิคในการทําใหอาหารสุกหลายรูปแบบ (อําไพ  
พฤติวรพงศกุล, 2551)   
  ความหมายของอาหารพ้ืนบานเปนอาหารท่ีนิยมรับประทานเฉพาะถ่ิน ประกอบดวย
พืชผักและวัตถุดิบท่ีมีในทองถ่ิน มีวิธีการปรุงท่ีปฏิบัติสืบตอกันมาจนถึงปจจุบัน อาหารพ้ืนบานในแต
ละท่ีมีความแตกตางกันข้ึนอยูกับสภาพธรรมชาติท่ีมอบชนิดของพืชพรรณและเนื้อสัตวตาง ๆ แกคน
ในพ้ืนท่ีนั้น ซ่ึงใชประสบการณในการลองผิดลองถูกแลวถายทอดสูลูกหลาน รวมท้ังรสนิยมในการ
บริโภคของคนในทองถ่ินจึงเกิดเปนอาหารทองถ่ินข้ึน (ศันสนีย อุดมอาง, 2549) 
  อาหารพ้ืนบานเปนอาหารท่ีเกิดข้ึนหรือมีข้ึนเฉพาะถ่ิน เปนเอกลักษณของอาหารท่ี
นิยมกินในกลุมคนแตละกลุม สามารถปรุงข้ึนจากวัตถุดิบท่ีหางายในบริเวณใกลหมูบานหรือจากในไร
และในทองทุงนา รวมท้ังเปนอาหารท่ีมีการกินในทองถ่ินนั้นมานานและมีการสืบทอดตอ ๆ กันมา 
(เสาวภา ศักยพันธ, 2548) 
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  ดังนั้นจึงสรุปไดวา  อาหารพ้ืนบานหรืออาหารทองถ่ิน เปนอาหารท่ีคนในทองถ่ินปรุง
และประกอบเปนอาหารโดยใชวัตถุดิบท่ีมีในทองถ่ินและนิยมรับประทานในทองถ่ินนั้น สรุปใหตรงกับ
นิยามศัพทเฉพาะของงานวิจัย 

2.3.2  ประเภทของอาหารพ้ืนบาน 
  อาหารของคนไทยประกอบดวยขาวและกับขาวเปนหลัก รับประทานเปนสํารับ
อาหารคาวและมีขนมหวานรวมดวย ขาวท่ีชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทรนิยมบริโภค คือ 
ขาวเจาหรือขาวเหนียว เนื้อสัตวท่ีบริโภคสวนใหญ คือ ปลาจากแหลงน้ําตามธรรมชาติ นอกจากนี้ยังมี
อาหารประเภทเนื้อสัตว ผัก ผลไมตาง ๆ อีกมากมาย ธรรมเนียมการประกอบอาหารของไทยนั้นมี
ลักษณะเดนในเรื่องความพิถีพิถัน และประณีตบรรจงมาก สามารถคิดคนวิธีปรุงอาหารวิธี
ประดิษฐประดอยผักและผลไมใหมีความสวยงามนารับประทาน อาหารท่ีคนไทยบริโภคในวันหนึ่ง ๆ 
สามารถแบงออกไดเปน 4 ประเภท ดังนี้ (ทวีศักดิ์ แสวงสาย และ ฤดีมาศ แสวงสาย, 2559) 
  2.3.2.1  อาหารคาว ภาษาทองถ่ินเรียกวา “กับขาว” ใชรับประทานคูกับขาวสวย
อาหารคาวมีหลายประเภท เชน แกง แกงเผ็ด แกงปา แกงค่ัว แกงค่ัวสม แกงสม แกงจืด ยํา พลา ตม
ยํา ผัด น้ําพริกเครื่องจิ้ม เครื่องเคียง เปนตน สามารถแบงได 5 ประเภท ดังนี้ (จํานงค ตรีนุมิตร, 
2553) 
    1)  ประเภทแกง หมายถึง อาหารประเภทน้ํามีหลายชนิด เชน แกงเผ็ด 
มีท้ังท่ีใสกะทิและไมใสกะทิ แกงค่ัวเปนแกงท่ีใชน้ําพริกแกงเผ็ดโขลกกับปลา แกงสมเปนแกงชนิดหนึ่ง
ท่ีประกอบดวยเครื่องปรุงหลากหลายตางกันไปแตละทองถ่ิน แกงเลียงเปนแกงท่ีใชผักมาก เครื่องแกง
จะเปนพริกไทย หัวหอม กะป ปลา กุง โขลกรวมกับเครื่องแกง และแกงจืดเปนแกงท่ีไมไดใสพริก 
รสไมเผ็ด ซ่ึงไดรับอิทธิพลจากชาวจีน  
   2)  ประเภทผัด หมายถึง การทําอาหารสิ่งเดียวหรือหลายสิ่งซ่ึงตองการให
สุกสําเร็จโดยการใสน้ํามันลงในกระทะ พอรอนจึงใสของท่ีตองการใหสุกลงไป คนใหสุก ปรุงรสตาม
ชอบ มีท้ัง ผัดจืดมีสวนประกอบหลักเปนผักและเนื้อสัตว คาดวาอาหารผัดจืดสวนใหญอาจไดรับ
อิทธิพลมาจากจีน และผัดเผ็ดจะใชเนื้อสัตวท่ีตองการผัดกับพริกสด พริกแหง หรือน้ําพริกแกง เชน 
ผัดเผ็ดปลาดุก พะแนงเนื้อ เปนตน 
   3)  ประเภทยํา-พลา หมายถึง การทําอาหารสิ่งเดียว หรือหลายสิ่งผสม
รวมกัน โดยอาหารนั้นอาจจะก่ึงสุกก่ึงดิบ หรือสุกก็ตาม ปรุงใหมีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน และเผ็ด คลาย
สลัดผักของชาวตะวันตก แตการปรุงรสใหเหมาะกับความชอบของคนไทย คือมีรสจัด แยกไดเปนชนิด
ท่ีมีรสหวานนํา โดยมีสวนประกอบของกะทิ อาทิ ยําถ่ัวพู ยําหัวปลี ชนิดท่ีมีรสเปรี้ยวนํา ไดแก 
ยําใหญ และยําท่ีใชเนื้อเปนสวนประกอบ  
   4)  ประเภทเครื่องจิ้ม หมายถึง การรับประทานกับผักสดและผักสุก เชน 
น้ําพริกกะป น้ําพริกมะขาม ปลาราหลน เตาเจี้ยวหลน เครื่องจิ้มเหลานี้จะกินรวมกับผักสดและผัก
ปรุงสุก โดยการตม ลวก เผา หรือชุบไขทอด บางครั้งก็กินรวมกับปลาทอด กุงเผาหรือตม น้ําพริกลง
เรือกับหมูหวาน น้ําปลาหวานสะเดาลวกและปลาดุกยาง  
   5)  ประเภททอด เผา ปง ยาง นึ่ง หมายถึง การนําเนื้อสัตวมักนํามาทอด 
ยางหรือนึ่ง บางครั้งปรุงรสและดับกลิ่นคาวดวยรากผักซี พริกไทย กระเทียม และเกลือ โดยอาหาร
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เหลานี้ทําหนาท่ีเปนเครื่องเคียงในสํารับ เชน แกงเผ็ดจะตองมีของเค็มเปนเครื่องเคียง เชน ปลาเค็ม 
ไขเค็ม หรือเนื้อเค็ม เปนตน 
 2.3.2.2  อาหารวาง หมายถึง อาหารท่ีจัดระหวางม้ือหลัก เปนอาหารท่ีมีปริมาณ
อาหารนอยกวาอาหารประจําม้ือ หรืออาหารม้ือหลัก อาจเปนอาหารน้ํา หรืออาหารแหงก็ได ท้ัง
อาหารคาวหรืออาหารหวาน มีชิ้นเล็กขนาดพอดีคํา ปริมาณไมมาก รับประทานงาย เชน สาคูไสหมู 
ปนขลิบนึ่ง-ทอด ขาวเกรียบปากหมอ ขาวแช ขาวเมาทอด เปนตน 
  2.3.2.3  อาหารหวาน หรือขนมหวาน หมายถึง เปนอาหารท่ีรับประทานหลังจาก
รับประทานอาหารคาวแลว ขนมหวานไทยมีความหวานนําหรือมีความหวานจนรูสึกในลิ้นของผู
รับประทาน การทําขนมหวานไทยเปนเรื่องท่ีตองศึกษาและฝกฝน โดยตองใชศิลปะวิทยาศาสตร และ
ความอดทนและความเปนระเบียบ ความพิถีพิถันในการประกอบ ขนมไทยแท ๆ ตองมีกลิ่นหอม 
หวาน มัน มีความประณีตท่ีเกิดข้ึนตั้งแตการเตรียมสวนผสมจนกระท่ังวิธีการทํา  
  2.3.2.4  อาหารถนอมและแปรรูป หมายถึง การเก็บรักษาอาหารดวยวิธีการตาง ๆ 
ใหอาหารอยูในสภาพท่ีใกลเคียงกับของสด สูญเสียคุณคาทางโภชนาการนอยท่ีสุดแตยังคงลักษณะซ่ึง
เปนท่ีตองการของผูบริโภค  
 2.3.3  คุณลักษณะของอาหารพ้ืนบาน  

 สภาพทางภูมิศาสตรของแตละทองถ่ิน เปนปจจัยสําคัญท่ีจะกําหนดชนิดของอาหาร 
ซ่ึงกอใหเกิดวัฒนธรรมเฉพาะถ่ินอยางหลากหลาย ท้ังท่ีแตกตางและคลายคลึงกัน อาหารพ้ืนบานหรือ
อาหารทองถ่ินมีลักษณะและความสําคัญ (สุนีย ศักดาเดช, 2549) ประกอบดวยคุณลักษณะตางๆ 
ดังนี้ 
  2.3.3.1  แสดงถึงเอกลักษณและวัฒนธรรมในแตละทองถ่ิน เพราะแตละทองถ่ินจะมี
วัตถุดิบอาหาร วิธีการปรุง การบริโภคอาหารท่ีเปนเอกลักษณเฉพาะตัว แสดงถึงวัฒนธรรมท่ีถายทอด
และปฏิบัติสืบตอกันมา คนท่ีอยูในทองถ่ินเดียวกัน หรือใกลเคียงกันจะมีความนิยม หรือชอบอาหารท่ี
คลายคลึงกัน  นอกจากนี้ อาหารในแตละทองถ่ินจะมีเอกลักษณท่ีเดนชัดแตกตางกันไป  
  2.3.3.2  เปนอาหารเพ่ือสุขภาพ อาหารพ้ืนบานใชเนื้อสัตวเปนสวนประกอบไมมากนัก
แตจะใชพืชผักเปนสวนประกอบหลัก ตลอดจนแบบแผนในการรับประทานอาหารก็ชวยสงเสริมให
รางกายไดรับสารอาหารอยางสมดุล คือ มีอาหารหลายชนิด ปรุงดวยกรรมวิธีตาง ๆ กันให
รับประทานในม้ือเดียวกัน  
  2.3.3.3  ปลอดภัยจากสารเคมีท้ังปุยและยาฆาแมลง เนื่องจากพืชผักพ้ืนบานสวน
ใหญข้ึนเองตามธรรมชาติ เกิดข้ึนหมุนเวียนกันไปตามฤดูกาลจึงไมจําเปนตองใชสารเคมี 
  2.3.3.4  สรางอาชีพ สรางรายได อาหารพ้ืนบานนอกจากปรุงเพ่ือรับประทานกันใน
ครัวเรือนแลวยังสามารถผลิตออกจําหนายเพ่ือเพ่ิมรายไดใหแกครอบครัว ท้ังในระดับครัวเรือนและ
ระดับอุตสาหกรรม เนื่องจากอาหารพ้ืนบานบางชนิดเปนท่ีนิยมของคนท่ัวไป 
  2.3.3.5  ชวยประหยัดรายจายของครอบครัว การปรุงอาหารพ้ืนบานเพ่ือรับประทาน
กันในครัวเรือนไมตองเสียเงินซ้ือหาวัตถุดิบมากนัก บางครั้งอาจเก็บหรือหาไดในบริเวณบานหรือ
บริเวณขางเคียง  
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2.3.3.6  ไดรับประทานอาหารท่ีสดใหมเสมอ ซ่ึงวัตถุดิบอาหารและอาหารท่ีปรุง
สําเร็จ ถาตองเก็บไวนาน รสชาติและคุณคาอาจลดลง แตสําหรับอาหารพ้ืนบานสามารถปรุง
รับประทานใหม ๆ ซ่ึงดีท้ังในดานคุณภาพอาหาร และสุขาภิบาลอาหาร 
  งานวิจัยของ ทวีศักด์ิ แสวงสาย และ ฤดีมาศ แสวงสาย (2559)  กลาวถึงอาหารเพ่ือ 
สุขภาพของชาวชนเผาไทยเขมรไทยกูย และไทยลาวในเขตอีสานใต แตละประเภทมีสวนผสมของ
พืชผักพ้ืนบานมีอยูตามธรรมชาติ ซ่ึงมีความหลากหลายของพืชพันธุธัญญาหารท่ีหาไดจากทองถ่ิน
นํามาปรุงเขากับเนื้อสัตวในทองถ่ินเชนเดียวกัน เพ่ือนํามาปรุงเปนอาหารรับประทานกันใน
ชีวิตประจําวัน พืชผักชนิดตาง ๆ ท่ีมีคุณสมบัติทางยาชวยปองกันโรค รวมท้ังการรักษาโรคตาง ๆ ได
ถูกนํามาเปนสวนหนึ่งของอาหารพ้ืนบาน โดยภูมิปญญาดั้งเดิมของกลุมชาติพันธุไทยเขมร ไทยกูย 
และไทยลาว ท่ีอาศัยอยูในเขตอีสานใต ไดสรางวัฒนธรรมในการบริโภคอาหาร ดวยการนําวัตถุดิบ     
ตาง ๆ ท่ีหาไดในทองถ่ินนั้น ๆ มาประกอบอาหาร ไมใชสารปรุงแตงกลิ่น รส แตจะอาศัยรสชาติตาม
ธรรมชาติของอาหารชนิดนั้น ๆ ใหเกิดความอรอย การเลือกผักในการทําอาหารใชผักท่ีออกตาม
ฤดูกาลจึงไมตองพ่ึงพายาฆาแมลง ใชปุยจากธรรมชาติในการเพาะปลูก วัตถุดิบในการประกอบอาหาร 
จึงมีคุณคาทางโภชนาการ และมีสรรพคุณในการปองกันและรักษาโรคได อันเปนการเสริมสรางและ
ซอมแซมสุขภาพตอรางกายของผูท่ีรับประทาน ภูมิปญญาในการประกอบอาหารไดสืบทอดตอกันมา
จนถึงปจจุบัน 
 

2.4  บริบททั่วไปของพ้ืนที่จังหวัดสุรินทร 
 ท่ีตั้งและอาณาเขตจังหวัดสุรินทร ตั้งอยูในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย 
หางจากกรุงเทพมหานครประมาณ 450 กิโลเมตร มีอาณาเขตติดตอกับจังหวัดใกลเคียง คือ ทิศเหนือ
ติดตอกับจังหวัดรอยเอ็ดและจังหวัดมหาสารคาม ทิศตะวันออกติดตอกับจังหวัดศรีสะเกษ  ทิศใต
ติดตอกับราชอาณาจักรกัมพูชา  ทิศตะวันตกติดตอกับจังหวัดบุรีรัมย มีเนื้อท่ีประมาณ 8,124 ตาราง
กิโลเมตร หรือประมาณ 5,077,535 ไร คิดเปนรอยละ 4.8 ของพ้ืนท่ีภาคตะวันออกเฉียงเหนือท้ังหมด 
ลักษณะภูมิประเทศ โดยท่ัวไปมีปาทึบและภูเขาสลับซับซอน ถัดจากบริเวณภูเขาจะเปนท่ีราบสูงลุม ๆ 
ดอน ๆ ลักษณะลูกคลื่นลอนลาด บริเวณตอนกลางของจังหวัดสวนใหญเปนท่ีราบลุม มีท่ีราบสูงอยู
บางตอน ดานเหนือของจังหวัดเปนท่ีราบลุมแมน้ําไหลผาน (สํานักงานทองถ่ินจังหวัดสุรินทร, 2563) 
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  ภาพท่ี 2.2 แผนท่ีจังหวัดสุรินทร 
  ท่ีมา: สํานักงานทองถ่ินจังหวัดสุรินทร (2563) 

 
จังหวัดสุรินทร มีประชากรรอยละ 93 อาศัยอยูในเขตชนบท พูดภาษาพ้ืนเมืองแบงเปน 3 

กลุม ไดแก กลุมแรกเปนกลุมท่ีพูดภาษาเขมร สวนใหญอาศัยอยูแถบอําเภอเมือง ปราสาท กาบเชิง 
สังขะ บัวเชด จอมพระ ศีขรภูมิ ทาตูม ชุมพลบุรี ลําดวน กลุมท่ีสองเปนกลุมท่ีพูดภาษาสวย อาศัยอยู
ในแถบอําเภอสําโรงทาบ ทาตูม สนม จอมพระ รัตนบุรี และกระจายอยูตามอําเภออ่ืน ๆ อีกเล็กนอย 
กลุมท่ีสามเปนกลุมท่ีพูดภาษาพ้ืนเมืองอีสาน (ลาว) อาศัยอยูแถบอําเภอสนม รัตนบุรี ทาตูม ชุมพลบุรี 
และศีขรภูมิ เนื่องจากประชาชนมีภาษาพูดท่ีแตกตางกัน จึงทําใหแตละกลุมมีขนบธรรมเนียม 
ประเพณี วัฒนธรรมท่ีแตกตางกันบาง แตอยางไรก็ตาม ประชากรท้ัง 3 กลุม มีความเปนมาท่ี
กลมกลืนกัน มีความเปนอยูท่ีเรียบงาย มีความสามัคคีตอกันเปนอยางดี ไมปรากฏการเกิดปญหา
ระหวางกลุมชนแตอยางใด (สํานักงานทองถ่ินจังหวัดสุรินทร, 2563) 

กลุมชาติพันธุท่ีอาศัยอยูในเขตพ้ืนท่ีจังหวัดสุรินทร มีดวยกัน 4 กลุมชาติพันธุท่ีสําคัญ ไดแก 
ชาวไทยกูย-กวย-เยอ กูยหรือกวยเปนคําท่ีใชเรียกชนชาติพันธุท่ีคนในใชเรียกตนเอง คําวา กูย หรือ
กวย  หมายถึง ชื่อเรียกชนชาติพันธุเกาแกชนชาติพันธุหนึ่ง ซ่ึงมีอารยธรรมอันดีงามรวมกันกับชนเผา
อ่ืนในดินแดนสุวรรณภูมิ  โดย ชาวกูยในจังหวัดสุรินทร บุรีรัมย ศรีสะเกษ  และจังหวัดอ่ืน ๆ แถบ
อีสานใตในปจจุบัน และในประเทศเพ่ือนบาน เชน  กัมพูชาและลาว  ก็ยังพบชนชาติพันธุนี้อาศัยอยู
กันเปนจํานวนมากในหลายหมูบานและตําบล ชาวกูยหรือกวย มีรูปรางลักษณะผิวคอนขางคล้ํา ตั้งถ่ิน
ฐานอยูในพ้ืนท่ีจังหวัดสุรินทร ศรีสะเกษ ชัยภูมิ กาฬสินธุ อุบลราชธานี บุรีรัมย รวมไปถึงจังหวัด
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รอยเอ็ด มหาสารคาม อุดรธานี นครราชสีมา ชาวกูยมีหลักฐานทางประวัติศาสตรเคยครอบครอง
ดินแดนแถบท่ีราบสูงในเขตเทือกเขาพนมดงรัก ลงไปจนถึงแถบทะเลสาบในประเทศกัมพูชาใน
ปจจุบัน รวมไปถึงในเขตลาวใต ชาวกูยมีภาษาพูด มีการนับเลขเปนระบบฐานสิบ ปจจุบันนับถือพุทธ
ศาสนา พราหมณ ผสมความเชื่อผีบรรพบุรุษ (กลุมงานขอมูลสารสนเทศและการสื่อสาร สํานักงาน
จังหวัดสุรินทร, 2563) นอกจากนี้ยังสามารถแบงชาวไทยเชื้อสายตางๆ ไดแก  

2.4.1 ชาวไทยเขมรเช้ือสาย (ขะแมร) มีการอพยพมาตั้งถ่ินฐานอยูในทองท่ีจังหวัดสุรินทร-
บุรีรัมยสวนใหญมีลักษณะผิวขาวเหลือง คอนขางคล้ํา มีภาษาพูดเปนของตนเอง ภาษาเขมรปาดง
คลายภาษาเขมรในกัมพูชา แตเสียงเพ้ียนกันอยูบาง เขมรปาดงแตเดิมนับถือศาสนาพราหมณและผี
บรรพบุรุษ ปจจุบันหันมานับถือพุทธศาสนา ชาวเขมรสวนใหญชอบและเชี่ยวชาญงานดานการเกษตร 
ประมง การเลี้ยงสัตว งานบริการ และการละเลนดนตรี ชาวเขมรอพยพข้ึนมาอาศัยอยูในแถบสุรินทร 
และอีสานใตตอเนื่องมา  

2.4.2  ชาวไทยลาว เนื่องจากจังหวัดสุรินทรเปนจังหวัดท่ีอยูทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
จึงมีเชื้อสายไทยลาวเหมือนกับหลายจังหวัดในภาคอีสานโดย ใชภาษาและวัฒนธรรมท่ีเหมือนกันกับ
ชาวไทยลาวโดยท่ัวไป แตจะมีแตกตางกันในเรื่องของภาษาบางในแตละทองถ่ิน  

2.4.3  ชาวไทยญวน ชาวไทยเชื้อสายญวน ในปจจุบันแบงเปน 2 กลุม ไดแก ญวนเกา และ
ญวนใหม ซ่ึงปจจุบันกลุมญวนเกาไดอพยพจากแหลงท่ีอยูอาศัยเดิม และผสมกลมกลืนไปกับคนไทย
หมดแลว สวนญวนใหม คือคนท่ีอพยพเขามาในประเทศไทยในป พ.ศ. 2488 เริ่มการประกาศราช
บัญญัติตรวจคนเขาเมือง และในป พ.ศ. 2489 ปท่ีประเทศเวียดนามเหนือรบชนะสงครามเวียดนาม 
และชาวญวนใหมเหลานี้ไดทยอยเขามาในประเทศไทยจนถึงป พ.ศ. 2499 ซ่ึงกระจายอยูในภาคอิสาน
ของไทย ภาคใต และภาคกลาง ในประเทศญวนนั้นก็มีลักษณะทางสังคม ภาษา และวัฒนธรรมท่ี
แตกตางกันอยางหลากหลาย นอกจากนี้มีการสํารวจพบวา ในประเทศเวียดนามมี 54 ชนเผากระจาย
อาศัยอยูท่ัวประเทศ แตเรียกบรรดาผูคนท่ีมาจากบริเวณประเทศเวียดนามในปจจุบันวา “ชาวญวน” 

2.4.4  ชาวไทยอ่ืน ๆ ในปจจุบันทุกชาติพันธุในจังหวัดสุรินทรและบริเวณจังหวัดใกลเคียงได
อาศัยอยูกันอยางกลมกลืนตามความเชื่อของตนเอง มีการผสมผสานกันทางภาษา ประเพณี และ
วัฒนธรรม ภายใตรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย 

อยางไรก็ตามประชากรในจังหวัดสุรินทรยังใชภาษาทองถ่ินเขมร กูย และลาว เปนภาษาท่ี
หนึ่งควบคูกับภาษาไทย ประชากรจังหวัดสุรินทร ใชภาษาเขมรเหนือเปนภาษาท่ีหนึ่งมากท่ีสุดคือ 
ประมาณรอยละ 50 ของประชากร ภาษาสวยหรือกูย รอยละ 30 ภาษาลาวรอยละ 12 ภาษาจีนและ
อ่ืน ๆ รอยละ 8  ดังนั้นจะเห็นไดวาภาษาเขมรเปนภาษาท่ีใชอยูทุกอําเภอในจังหวัดสุรินทร แตใชมาก
ท่ีสุด คือท่ีอําเภอเมืองสุรินทร อําเภอทาตูม อําเภอลําดวน อําเภอบัวเชด อําเภอปราสาท อําเภอกาบ
เชิง อําเภอสังขะ ก่ิงอําเภอพนมดงรัก ก่ิงอําเภอเขวาสินรินทร อําเภอศีขรภูมิ และอําเภอจอมพระ  
ตามลําดับ สวนภาษาสวยหรือภาษากูย  นับเปนภาษาพูดของกลุมชนเกาแกกลุมหนึ่ง แตไมมีภาษา
เขียน ใชกันมากท่ีอําเภอสําโรงทาบ อําเภอทาตูม ก่ิงอําเภอศรีณรงค อําเภอจอมพระ และอําเภอศีขร
ภูมิ  สําหรับภาษาลาวใชมากในอําเภอสนม อําเภอรัตนบุรี อําเภอชุมพลบุรี และก่ิงอําเภอโนน
นารายณ ตามลําดับ (ศูนยสารสนเทศเพ่ือการบริหารและงานปกครอง, 2563) 
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 2.4.5  ประวัติความเปนมาของชุมชนวัดศาลาลอย 
  ชุมชนวัดศาลาลอย  ตั้งอยูในเขตเทศบาลเมืองสุรินทร ถนนเทศบาล 2 ตําบลในเมือง 
อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร  มีจํานวนครัวเรือท้ังหมด 141 ครัวเรือน ประชากรจํานวน 1,605 คน 
สภาพท่ัวไปของชุมชนวัดศาลาลอย เปนชุมชนท่ีมีพ้ืนท่ีขนาดใหญและมีความเจริญ จากคําบอกเลา
ของผูสูงอายุของคนในชุมชน ชุมชนวัดศาลาลอยมีการจัดตั้งบานเรือนพรอมกับวัดศาลาลอย แตไม
ทราบปท่ีแนชัดในการกอตั้งชุมชน เดิมท่ีชุมชนเปนบานเรือนท่ีอยูอาศัย ปจจุบันพ้ืนท่ีของชุมชนถูก
ปรับเปลี่ยนตามกาลเวลา มีการสรางอาคารพาณิชย โรงแรม หอพักจํานวนมาก และรานคาสะดวกซ้ือ 
ใชภาษาไทยในการติดตอสื่อสาร และภาษาเขมรถ่ินไทยในบางครัวเรือนและกลุมผูสูงอายุของคนใน
ชุมชน ปจจุบันในชุมชนมีคนหลากหลายชาติพันธุอาศัยอยูรวมกันและดวยวิถีของสังคมเมือง แตใน
ชุมชนยังคงอนุรักษและรักษาประเพณีและความเชื่อของคนชุมชนท่ีสืบทอดตอกันมา เชน ประเพณี
แซนโฎนตา การโจลมะมวด เปนตน (สัมภาษณ นางญาณินท สุภาษา ประธานชุมชนวัดศาลาลอย 
19 เมษายน 2567) 
 2.4.6  ประวัติความเปนมาของบานเจ็มเนียง 
  บานเจ็มเนียง หมู 7 ตําบลนอกเมือง อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร  มีจํานวนครัวเรือ
ท้ังหมด 253 ครัวเรือน ประชากรจํานวน 586 คน สภาพท่ัวไปของหมูบานเจ็มเนียง ปจจุบันเปน
หมูบานพ้ืนท่ีขนาดกลาง เดิมเปนหมูบานท่ีมีพ้ืนท่ีขนาดใหญ แตมีการแบงพ้ืนท่ีหมูบานของหมูท่ี 7 
สวนหนึ่งเปนหมูท่ี 17 บานศรีณรงค ในปจจุบัน จึงทําใหบานเจ็มเนียงเหลือพ้ืนท่ีขนาดกลาง เดิมที
บานเจ็มเนียง มีครัวเรือนอาศัยในหมูบานประมาณ 80 หลังคาเรือน คนด้ังเดิมในพ้ืนท่ีสวนใหญเปน
ชาวไทยเชื้อสายเขมร และมีครอบครัวชาวไทยเชื้อสายจีนประมาณ 5 ครอบครัว พ้ืนท่ีสวนใหญของ
หมูบานเปนทุงนา วิถีดังเดิมคือทําเกษตรกรรม แหลงวัตถุดิบสมัยกอนไดจากทุงนาและคลอง
ชลประทานท่ีไหลผานหมูบาน ภาษาท่ีใชสื่อสารในหมูบาน ใชภาษาไทยและภาษาเขมรถ่ินไทย 
ปจจุบันพ้ืนท่ีของหมูบานถูกปรับเปลี่ยนเปนพ้ืนท่ีอาคารพาณิชย อาคารทาวนเฮาส อาคารหอพักให
เชา รานอาหารจํานวนมาก เนื่องจากพ้ืนท่ีของหมูบาน มีพ้ืนท่ีติดกับมหาวิทยาลัยราชภัฏสุรินทร และ
อยูไกลกับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีรามงคลอีสาน วิทยาเขตสุรินทร วิถีชีวิตของคนในหมูบาน
เปลี่ยนเปนวิถีแบบคนเมืองดวยความเจริญของหมูบาน แตคนในหมูบานยังคงยึดถือประเพณี
วัฒนธรรมและความเชื่อ เชน การโจลมะมวด ประเพณีสงกรานต ประเพณีแซนโฎนตา เปนตน 
(สัมภาษณ นางรัตนา จีนใจน้ํา ชาวบาน 20  เมษายน 2567) 

2.4.7  ประวัติความเปนมาของบานปรือเกียน 
        บานปรือเกียน หมู 4 ตําบลนอกเมือง อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร เปนชุมชนขนาด
กลาง มีความเปนอยูแบบเรียบงายเหมือนชุมชนอ่ืนๆ ท่ัวไป สภาพโดยท่ัวไปของบานปรือเกียนจากคํา
บอกเลาของผูสูงอายุในชุมชนบานปรือเกียน เก่ียวกับประวตัิความเปนมาของบานปรือเกียนสืบตอกัน
มาวาในอดีตเมือประมาณ 160 ป บริเวณบานปรือเกียน แตกอนจะเปนปาทึบ มีสระน้ําท่ีเปนแหลง
เหมาะสมกับการดํารงชีวิต และมีของปามากมาย เพ่ือบริโภคเปนอาหารของชาวบาน ผูท่ีกอตั้ง
หมูบาน คือ นายเปน ไมทราบนามสกุล โดยยายมาจากหมูท่ี 5 บานเทนมีย มาตั้งถ่ินฐานและมี
ครอบครัวอยูบริเวณนี้ ซ่ึงเปนแหลงอาหาร พืช ผัก ท่ีสมบูรณ สาเหตุท่ีเรียกบานปรือเกียน เพราะวา 
ตามหนองน้ํามีวัชพืชท่ีเรียกวาตนปรือ มีลักษณะคลายเถาวัลยอยูบริเวณรอบๆขางตะลิ่งข้ึนเบียดเสียด
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กันชาวบานนิยมนํามาทําฝาบานและมีแหลงน้ําอีกแหลงหนึ่งซ่ึงอยูกลางหมูบานมีตนกันเกราตนใหญ
ข้ึนอยูริมขอบหนองน้ํา ในอดีตเปนท่ีอยูอาศัยของลิง มีคนตั้งชื่อใหวาหนองซีตราว คําวา “ซีตราว” มา
จากภาษาเขมรถ่ินไทย ในภาษาไทย หมายถึง ตนกันเกรา และเปนตนไมประจําจังหวัดสุรินทร  
(ชาติพิพัฒน บุญสุนทรสวัสดิ์, 2556) 
          ประวัติการตั้งชื่อของหมูบานเกิดจากหนองน้ําท่ีมีตนปรือเกิดข้ึนมากบริเวณรอบๆ
หนองน้ํา คําวาปรือ หมายถึง ตนปรือ ในภาษาไทย ในภาษาเขมรถ่ินไทยเรียกวา ตนไปร สวนคําวา
เกียน เปนภาษาเขมรถ่ินไทย หมายถึง รอบขาง ดังนั้นหมูบานปรือเกียน ไดตั้งชื่อตามลักษณะของ
หนองน้ําซ่ึงมีตนตนปรือข้ึนเบียดเสียดกันมากมายและเปนแหลงหนองน้ําท่ีถูกคนพบครั้งแรกในสมัย
อดีตจึงเรียกวา บานปรือเกียน จนถึงปจจุบัน ชาวบานปรือเกียนสวนใหญเปนเครือญาติกัน นามสกุล 
เกิดเหมาะ จะมากท่ีสุดในหมูบาน ประมาณรอยละ 80 จากครอบครัวเดียวมาขยายครอบครัวใน
ปจจุบัน ผูท่ีกอต้ังนางสกุลเกิดเหมาะ คือ ปูโตย เกิดเหมาะ และปูเมาะ เกิดเหมาะ ซ่ึงเปนนองชาย
ของนายเปน 
  บานปรือเกียนหมูท่ี 4 ตําบลนอกเมือง อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร บานปรือเกียนมี
อายุประมาณ 160 ป ตั้งอยูทางทิศใตของอําเภอเมืองสุรินทร โดยมีระยะทางจากอําเภอเมืองสุรินทร
ประมาณ 8 กิโลเมตร ใชเวลาในการเดินทางประมาณ 25 นาที เปนหมูบานขนาดกลางมีจํานวนครัว
เรือท้ังหมด 172 ครัวเรือน ประชากรจํานวน 625 คน มีการใชภาษาในการสื่อสารภายในชุมชน คือ 
ภาษาเขมรถ่ินไทยท้ังหมด และใชภาษาไทยในการติดตอสื่อสารกับบุคคลภายนอกชุมชน (ระบบ
สารสนเทศจังหวัดสุรินทร, 2566) 
  มีการจัดตั้งกฎกติกา ขอตกลงในชุมชนใหมีการชวยเหลือซ่ึงกันและกันในชุมชน ใหมี
การจัดงานศพปลอดสุรา เนนการพ่ึงพาตนเองและพ่ึงพากันเองในชุมชนสนับสนุนใหมีการจัดตั้งกลุม
อาชีพ กลุมปลุกผักปลอดสารเคมีและขาวอินทรียปลอดภัยเพ่ือสุขภาพชุมชน สืบสานวัฒนธรรมและ
ประเพณีในการลงแขกเก่ียวขาวและการแสดงความนับถือบรรพบุรุษคือ การแซนโฎนตาทุกป โดยการ
นําของผูนําชุมชน กรรมการชุมชน และชาวบานปรือเกียนทุกครัวเรือน 
 

2.5 ขอมูลเกี่ยวกับการจัดทําตํารับอาหาร 
 อบเชย วงศทอง (2544) ไดใหขอสรุปเก่ียวกับตํารับอาหารไววา ตําหรับอาหารประกอบดวย
สวนสําคัญ 2 สวน คือ สวนรายการเครื่องปรุงหรือสวนผสม และสวนคําอธิบายวิธีการปรุงหรือวิธีผสม
เครื่องปรุงเหลานั้นเขาดวยกัน รวมถึงทําใหสุก 
 1.  สวนรายการเครื่องปรุงหรือสวนผสม 
  1.1  รายการเครื่องปรุงจะตองใหเรียงลําดับการใช แมวามีเนื้อท่ีหนากระดาษไมพอก็ไม
ควรใชคํายอ 
  1.2   ถาเครื่องปรุงท่ีใชมีขอความอธิบายลักษณะ ปริมาณท่ีบอกนั้น ตองเปนจํานวนตัว
เลขท่ีใชจริง ๆ  
  1.3   เม่ือมีความจําเปนใหบอกชนิดเครื่องปรุงดวย เพราะหากใชชนิดตางกันอาหารท่ี
ออกมาจะมีลักษณะตางกันได 
  1.4   พยายามใชชื่อท่ัวไปของเครื่องปรุงแตละอยาง หลีกเลี่ยงการใชชื่อยี่หอ 
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 2.  สวนคําอธิบายท่ีเก่ียวกับวิธีการทํา 
  2.1  คําอธิบายวิธีการทําจะตองชัดเจน แจมแจง เขาใจงาย ทุกข้ันตอนของการผสม หรือ
การหุงตม ใชประโยตสั้น ๆ แตไดใจความ 
  2.2  วิธีการทําตองทันสมัยตามหลักวิชาการ 
  2.3  เลือกเฟนคําอธิบายท่ีถูกตอง เหมาะสม 
  2.4  ลักษณะบางอยางควรมีคําอธิบายสั้น ๆ จะชวยใหเขาใจ ความหมายไดดีข้ีน 
 ตําหรับมาตรฐานไมเพียงแตเพ่ือผลออกมาดีเพียงอยางเดียวเทานั้น แตยังเพ่ือใหเกิดผลใน
การเรียงลําดับการทํางานท่ีดี ประหยัดเวลาในการทํา การเขียนตําหรับท่ียาว เครื่องปรุงจะมากทําให
ไมนาสนใจ สําหรับเครื่องปรุง ควรดูดวยวามีในทองถ่ินหรือในประเทศหรือไม ถาไมมีควรเสนอแนะ
ของทดแทน ถาเปนไปไดควรใชของถูกทดแทนของแพง เม่ือของท้ังสองใหผลเหมือนกัน 
 มาตรฐานตํารับอาหาร มีรายละเอียดดังนี้ (วิทยาลัยดุสิตธานี, 2560) 
 1.  องคประกอบท่ีสําคัญของตํารับอาหารมาตรฐาน  
  1.1  วัตถุดิบหรือสวนผสมตาง ๆ  
  1.2  สัดสวนของวัตถุดิบละสวนผสมตาง ๆ  
  1.3  วิธีและข้ันตอนในการทําอาหารตาง ๆ  
  1.4  ปริมาณของอาหารตอ 1 จาน 
 2.  องคประกอบอ่ืน ๆ ของตํารับอาหารมาตรฐาน  
  2.1  การตบแตงจาน (Decoration)  
  2.2  อุปกรณท่ีใช (Equipment in used)  
  2.3  อุณหภูมิ (Temperature)  
  2.4  เวลา (Time) 
  2.5  รูปภาพ (Picture)  
 3.  มาตรฐานท่ีควรกําหนดในการผลิตอาหารและเครื่องดื่ม  
  3.1  มาตรฐานสําหรับขนาดหรือปริมาณอาหารและเครื่องดื่มตอจาน หรือตอแกว 
(Standard Portion Size)  
     3.1.1  มาตรฐานน้ําหนัก  
     3.1.2  มาตรฐานดานปริมาตร  
     3.1.3  มาตรฐานดานจํานวน  
  3.2  มาตรฐานตํารับหรือสูตรการปรุงอาหารหรือผสมเครื่องดื่ม (Standard Recipe)  
    มาตรฐานตํารับอาหารหรือสูตรสําหรับปรุงอาหาร คือ รายการ ของสวนผสมตาง ๆ 
ท่ีใชในการปรุงอาหารแตละชนิดกรรมวิธีการปรุงโดยข้ันตอนตางๆ รวมถึงปริมาณ ของสวนผสมตางๆ
ท่ีใชในการปรุง รวมถึงวิธีการจัดจานและเครื่องเคียงตาง ๆ ท่ีใชในการเสิรฟลูกคา ดวย  
 4.  มาตรฐานตนทุนการผลิต (Standard Portion Cost)  
  มาตรฐานตนทุนการผลิต เปนการคํานวณ ตนทุนการผลิตราคาตนทุนตอ จานและการ
กําหนดสวนของตนทุน เชนขาวสวย 1 จาน ใชปริมาณเสิรฟ 150 กรัม ราคาขาวสวย 80 บาทตอ
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กิโลกรัม ดังนั้นตนทุนของขาวสวย เทากับ (80x150)/1000 = 12 บาท จะเห็นไดวาเม่ือเรา ทราบถึง
ตนทุนแลว ท้ังยังสงผลถึงการตั้งราคาขายอาหารนั้นๆดวย  
 5.  ข้ันตอนการเตรียมวัตถุดิบสําหรับทําตํารับอาหารมาตรฐานเบื้องตน  
  5.1  เตรียมวัตถุดิบและเครื่องปรุงท่ีใชเปนสวนผสม การหั่นเปนรูปทรง ตางๆ (Basic 
Cutting) การทุบ การซอย หรือปอก  
  5.2  ชั่ง ตวง วัด เครื่องปรุงแตละอยาง ใหถูกตองตามมาตรฐานสากลแลว จดบันทึก 
รายละเอียด โดยสวนมากมักจะใชหนวยท่ีเหมือนกันตลอดท้ังสูตร เชน กรัม มิลลิลิตร ออนซ ถวย  
  5.3  ตองจับเวลาท่ีใชในการปรุงตางๆ เชน ลวก (Blanch) นานก่ีนาทีแลว จึงนํามาผัด 
รวมถึงการจดอุณหภูมิ ท่ีใชเชนการ โพช (Poach) หรือ อบ (Bake) แมแตกระท้ังระดับ ของไฟท่ีใชใน
การตุนหรือผัด  
  5.4  ทําการสรุปเขียนเครื่องปรุง โดยเรียงลําดับการใชงานกอน - หลัง  
  5.5  ทําการตรวจสอบความถูกตองท้ังหมด ทบทวนกระบวนการ ข้ันตอน การปรุง 
ปริมาณ และรสชาติท่ีตองการ โดยองคประกอบของขอมูลท้ังหมดพรอมสําหรับการนําไปทําสูตร
อาหารมาตรฐานตอไป   
 6.  การเขียนตํารับอาหารมาตรฐานแบบตาง ๆ  
  6.1  ผูท่ีเริ่มหัดทําอาหารใหมๆ จําเปนตองใชตํารับอาหารท่ีเขียนโดย ละเอียดทุกข้ันตอน  
  6.2 ผู ท่ี ทําอาหารเปนแลว อาจใชตํารับอาหารท่ี มี คําอธิบายสั้นลงแต มีการเพ่ิม
ศัพทเทคนิค (Kitchen Terminology)  
  6.3  ผูท่ีทําอาหารจนเกิดความชํานาญ อาจใชคําอธิบายรายการอาหาร เพียงสั้น ๆ แตก็
สามารถทําไดเหมือนตนตํารับ  
 7.  รูปแบบการเขียนตํารับอาหารมาตรฐาน  
  7.1  Standard Form ตํารับอาหารแบบนี้ถือเปนมาตรฐาน โดยจะมีการแบงตํารับ
อาหาร ออกเปน 2 สวนชัดเจน คือ สวนของเครื่องปรุงและสวนของวิธีทํา ตํารับอาหารท่ีมีเครื่องปรุง
มาก หลายชนิดควรเขียนดวยวิธีนี้ เพราะวิธีทําอธิบายเปนข้ันตอนซ่ึงอาจจะยอหนาในแตละข้ันและใช 
ตัวเลขกํากับแบงออกเปนขอๆ และอาจจะมีสวนท่ีแสดงรูปภาพ และตารางสารอาหารไดดวย  
  7.2  Action Form การเขียนแบบนี้จะมีการอธิบายสลับกับวัตถุดิบและเครื่องปรุงท่ีจะ 
ใช ซ่ึงจะสะดวกตอการทําตามข้ันตอนมากกวาวิธีแรก แตการเขียนหรือพิมพจะใชเนื้อหาท่ีมากและจัด 
ใหสวยงามไดยาก รายละเอียดของวัตถุดิบและเครื่องปรุงก็ตองใหรายละเอียดเชนเดียวกับแบบ 
มาตรฐาน  
  7.3  Descriptive Form เปนการเขียนรายการอาหารแบบพรรณนา โดยเครื่องปรุงแต
ละ รายการจะมีคําอธิบายรายละเอียดเก่ียวกับลักษณะของวัตถุดิบหรือเครื่องปรุงท่ีใชจะเพ่ิมเติมไว
ดวย เชน หัวผักกาดชนิดหั่นฝอยแลว แปงเคกท่ีรอนแลว เนยแข็งขูด ซ่ึงจะชวยใหผูใชเขาใจถึงวิธีการ 
เตรียมวัตถุดิบและเครื่องปรุงชนิดตางๆ สวนปริมาณของวัตถุดิบและเครื่องปรุงตางๆ จะเขียนแยกไว 
อีกสวนหนึ่ง สวนวิธีการทําจะทําการข้ึนบรรทัดใหมใหอยูในคอลัมนถัดไปดังในตัวอยาง  
  7.4  Narrative form เปนการเขียนแบบบรรยาย สําหรับการเขียนแบบนี้จะใชในการ 
อธิบายอาหารท่ีมีเครื่องปรุงนอยชนิดและวิธีการทําท่ีไมยุงยาก เชน Lemon dressing ข้ันตอนการ 
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ทํา ใชน้ํา Lemon 2 ชอนโตะ ผสมกับเกลือนิดหนอย คนจนเกลือละลายใสน้ํามันมะกอกแบบ Extra 
Virgin Oils ประมาณ 4 ชอนปรุงรสดวยพริกไทย โตะคนอีกครั้งใหเขากัน  
 8.  การตรวจสอบความถูกตองของการทําตํารับอาหาร (Accuracy)  
  8.1  บันทึกลงในรปูแบบของตํารับอาหารตางๆ เชน Standard Recipe Form  
  8.2  ทบทวนกระบวนการเตรียมโดยตรวจสอบชนิดของเครื่องปรุง การชั่ง ตวง การวัด 
กรรมวิธีการปรุง และกรรมวิธีการนําเสนอ หรือการตบแตง  
 9.  ลักษณะของตํารับอาหารมาตรฐานท่ีดี  
  9.1  บอกชนิดของเครื่องมือเครื่องใชท่ีเหมาะสม โดยระบุเปนขนาด สําหรับอาหารนั้น ๆ 
ได  
  9.2  บงบอกถึงความยากงายของตํารับอาหารนั้นๆได  
  9.3  สามารถใชเปนหลักฐานในการคํานวณตนทุนการผลิตได  
  9.4  สามารถบอกปริมาณอาหารท่ีทําสําเร็จแลวได  
  9.5  สามารถบอกปรมิาณการเสิรฟตอคนได  
  9.6  บอกระยะเวลาในการเตรียม และการปรุง  
  9.7  บอกอุณหภูมิท่ีใชในการปรุงอาหารได  
  9.8  บอกวิธีการจัดตกแตงและการเสิรฟได  
 10. ประโยชนท่ีไดรับจาการทําสูตรอาหารมาตรฐาน  
  10.1  เพ่ือความสมํ่าเสมอของคุณภาพอาหาร รสชาติ ขนาดตอจาน การ ตกแตงอาหาร 
และตนทุนตอจาน และควบคุมคุณภาพได  
  10.2  ลดการดูแลอยางใกลชิดระหวางหัวหนา และไมวาพนักงานครัวคนใด ปรุงอาหารก็
จะออกมาเหมือนกัน เนื่องจากสูตรมาตรฐานระบุไวหมดทุกอยางแลว  
  10.3  พนักงานใหมท่ีขาดประสบการณสามารถทําไดตามข้ันตอนในสูตรอาหารมาตรฐาน 
  10.4  ใชในการประมาณการสั่งซ้ือและการ Stock สินคา  
  

2.6 ผลงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
จากการทบทวนเอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการธํารงอัตลักษณของอาหารพ้ืนบาน

พบวา มีงานวิจัยหลายเรื่อง ดังนี ้
การอนุรักษและสืบสานความหลากหลายทางชีวภาพของภูมิปญญาทองถ่ิน ดานอาหาร

พ้ืนเมืองภายใตการมีสวนรวมของกลุมชาติพันธุอึมป ตําบลสวนเข่ือน อําเภอเมือง จังหวัดแพร พบวา 
แนวทางการเสริมสรางศักยภาพชุมชนทองถ่ินในการอนุรักษความหลากหลายดานอาหารพ้ืนเมืองของ
กลุมชาติพันธุอึมปจากสถานการณปญหาเก่ียวกับอาหารพ้ืนเมืองท่ีเปนเอกลักษณของของชาวอึมป 
ทําใหประชาชนในชุมชนไดรวมกันเสนอแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของชุมชนเพ่ือการอนุรักษและ
สืบสานวัฒนธรรมดานอาหาร ไดแก 1) จัดกิจกรรมท่ีใหประชาชนในชุมชนไดมีสวนรวมในการอนุรักษ
อาหารพ้ืนเมือง 2) จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเก่ียวกับอาหารพ้ืนเมืองแบบดั้งเดิมใหคนรุนใหม 3) จัด
กิจกรรมในการเผยแพรขอมูลเก่ียวกับอาหารพ้ืนเมืองของชาวอึมปใหคนภายนอกชุมชนและชุมชน 
อ่ืน ๆ 4) จัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยนข้ันตอนและวิธีการปรุงอาหารท่ีเปนชนิดเดียวกัน ซ่ึงแนวทางท่ี
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ชุมชนเลือก คือ การเผยแพรอาหารพ้ืนเมืองของชุมชนใหประชาชนท่ัวไปรับรู รวมถึงการจัดอบรมเชิง
ปฏิบัติการท่ีเปนการอนุรักษและสืบสานความหลากหลายดานอาหารพ้ืนเมืองของชุมชนโดยเฉพาะ
อาหารท่ีถือวาเปนอัตลักษณของชุมชนท่ีมีมาแตดั้งเดิมใหแกเด็กและเยาวชนของชุมชนเพ่ือใหอาหาร
เหลานั้นยังคงอยูตอไป (ปวีณา งามประภาสม, 2561)  

ตํารับอาหารพ้ืนบานพะเยา: การสืบสานภูมิปญญาทองถ่ินและคุณคาทางโภชนาการ พบวา 
การสืบสานอาหารพ้ืนบานพะเยาภูมิปญญาทองถ่ิน การถายทอดทางวัฒนธรรมเนนการถายทอด
ภายในครัวเรือน จากคนรุนหนึ่งไปสูคนอีกรุนหนึ่ง โดยผูถายทอดจะเลือกถายทอดใหกับลูกหลาน 
เครือญาติท่ีสนใจ ท้ังการคัดสรรวัตถุดิบโดยพาเด็กไปเก็บผัก บอกวาผักชนิดไหนกินได กินไมได 
ลักษณะการเก็บ ชวงเวลาท่ีเก็บ วิธีการปรุง ตลอดจน เคล็ดลับ การถายทอดทางวัฒนธรรมใน
ครัวเรือนท่ีแตกตางกันแตละกลุมชาติพันธุ คือ ผูถายทอดของกลุมไทลื้อ ประกอบดวยเพศหญิงและ
เพศชาย ดวยเหตุท่ีไทลื้อถูกสอนวา ผูชายตองชวยผูหญิงทํากับขาว การถายทอดผานตนแบบท้ังชาย
และหญิงมีความสําคัญตอการสืบทอดของลูกหลาน การสาธิต การปรุงใหดู ใหชิม นอกจากนี้การ
แบงปนถือเปนกระบวนการถายทอดท่ีไทลื้อใหความสําคัญ สวนไทยใหญและกลุมคนเมือง (ไทลัวะ
และไทยวน) การทําอาหารเปนหนาท่ีหลักของผูหญิง ผูชายทําหนาท่ี  จักสาน แตหากเขาปาผูชายจะ
เปนผูทําอาหารเองโดยใชวัตถุดิบท่ีมีอยูในปา เชน ไมไผ ปลา ผัก สิ่งท่ีตองติดตัวไปดวยคือ เกลือ พริก 
ขาวสาร แลวนํามาปรุงอาหาร อาทิ ปลาปง เปนตน การสืบทอดจึงเปนการสงตอหนาท่ีตามเพศ (ชณิตา 
ประดิษฐสถาพร และคณะ, 2560)  

ภูมิปญญาอาหารชาติพันธุเพ่ือสุขภาพของชาวไทยเขมร ไทยกูยและไทยลาวในเขตอีสานใต 
พบวา อาหารเพ่ือสุขภาพของชาวชนเผาไทยเขมรไทยกูย และไทยลาวในเขตอีสานใต แตละประเภท
จะมีสวนผสมของพืชผักพ้ืนบานซ่ึงมีอยูตามธรรมชาติ ซ่ึงมีความหลากหลายของพืชพันธุธัญญาหารท่ี
หาไดจากทองถ่ิน นํามาปรุงเขากับเนื้อสัตวท่ีหาไดในทองถ่ินเชนเดียวกันนํามาปรุงเปนอาหาร
รับประทานกันในชีวิตประจําวัน พืชผักชนิดตาง ๆ ท่ีมีคุณสมบัติทางยาชวยปองกันโรค รวมท้ังการ
รักษาโรคตาง ๆ ไดถูกนํามาเปนสวนหนึ่งของอาหารพ้ืนบาน โดยภูมิปญญาดั้งเดิมของกลุมชาติพันธุ
ไทยเขมร ไทยกูย และไทยลาว ท่ีอาศัยอยูในเขตอีสานใต ไดสรางวัฒนธรรมในการบริโภคอาหารเปน
ลักษณะของตนเอง มีการนําวัตถุดิบตาง ๆ ท่ีหาไดในทองถ่ินนั้น ๆ มาประกอบอาหาร ไมใชสารปรุง
แตงกลิ่น รส แตจะอาศัยรสชาติธรรมชาติของอาหารนั้น ๆ ใหเกิดความอรอย การเลือกผักในการ
ทําอาหารใชผักท่ีออกตามฤดูกาลจึงไมตองพ่ึงพายาฆาแมลง ใชปุยจากธรรมชาติในการเพาะปลูก 
วัตถุดิบในการประกอบอาหารจึงมีคุณคาทางโภชนาการ และมีสรรพคุณในการปองกันและรักษา
โรคภัยตาง ๆ ได อันเปนการเสริมสรางและซอมแซมสุขภาพตอรางกายของผูท่ีรับประทาน ภูมิปญญา
ในการประกอบอาหารไดสืบทอดตอกันมาจนถึงปจจุบัน (ทวีศักดิ์ แสวงสาย และ ฤดีมาศ แสวงสาย, 
2559)  

อาหารและขนมไทยพ้ืนบานโบราณ หมูบานคลองขนม หวาน อําเภอปากเกร็ด จังหวัด
นนทบุรี พบวา ชาวชุมชนคลองขนมหวาน อําเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี สืบเชื้อสายมาจากชาว
มอญในอดีต ซ่ึงปจจุบันเปนชาวไทยเชื้อสายรามัญ วิถีชีวิตของชุมชนถายทอดมาโดยการซึมซับ ไมมี
การสอนทางดานอาหารและขนมท่ีเปนระบบ เม่ือเห็นพอแม ปูยา ตายาย ทําอาหารและขนม 
ลูกหลานก็สามารถจดจําไดโดยอัตโนมัติในปจจุบันสังคมไดมีการเปลี่ยนแปลงไปตามกระแสโลก 
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ประชาชนนิยมท่ีจะเรียนรูใหทันโลกท่ีเปลี่ยนแปลงไป โดยลืมความเปนตัวตนของตนเอง ดังคําวา 
“เศรษฐกิจพอเพียง” ความพอมีพอกิน ความพอใจในสิ่งท่ีตนมีอยู เพราะสิ่งเหลานี้ลวนเปนพ้ืนฐาน
ของสังคมไทยการเอ้ือเฟอซ่ึงกันและกันยังคงมีอยูในปจจุบัน สวนการอนุรักษสงเสริมเผยแพรการสืบ
ทอดอาหารและขนมไทยพ้ืนบานโบราณของหมูบานคลองขนมหวาน อําเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี
นั้น โดยสวนตัวและครอบครัวมีตองการใหทุกคนท่ีเปนสมาชิกของครอบครัวทําขนมหวานเพ่ือเปน
อาชีพสืบตอไป เรียนรูวัฒนธรรมอาหารและขนมไทยพ้ืนบานโบราณของหมูบานคลองขนมหวาน 
อําเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรีจากคนในบาน เพราะชุมชนท่ีตนเองอยูนั้นยังคงมีสภาพความเปนไทย
เชื้อสายมอญอยูมาก ชุมชนเห็นความสําคัญในการอนุรักษ สงเสริม และเผยแพรวัฒนธรรมอาหารและ
ขนมไทยพ้ืนบานโบราณของหมูบานคลองขนมหวาน อําเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี ใหมากกวาใน
ปจจุบัน เพราะครอบครัวเปนปจจัยหลักในการท่ีจะอนุรักษสงเสริมและเผยแพร (ชวาลา วาทิน และ
ทิพยสุคนธ ไตรตนวงศ, 2558)  
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บทท่ี 3    
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 
 

การศึกษาเรื่อง การสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร เปนการวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Method) ใชระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพและเชิง
ปริมาณ การวิจัยครั้งนี้ มีวัตถุประสงค คือ 1) เพ่ือศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร 2) เพ่ือเปนแนวทางการธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร และ 3) เพ่ือจัดทําตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร โดยศึกษา
องคประกอบ  โดยผูศึกษากําหนดขอบเขตของการ วิจัยดังนี้ 

3.1  ประชากรและกลุมตัวอยาง 
3.2  เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 
3.3  การวิเคราะหขอมูล 
3.4  ข้ันตอนการวิจัย 
 

3.1  ประชากรและกลุมตัวอยาง  
 การวิจัยครั้งนี้ประกอบดวย ชาวบานในชุมชนวัดศาลาลอย บานเจ็มเนียง บานปรือเกียน ตําบล
นอกเมือง อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร และผูเชี่ยวชาญอาหารพ้ืนบานชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร  

3.1.1  กลุมผูใหขอมูลหลักในงานวิจัยเชิงคุณภาพ  
 กําหนดผูใหขอมูลดวยวิธีเจาะจง (Purposive Sampling) การเก็บขอมูลท่ีหลากหลาย 

ทําใหเกิดความนาเชื่อถือดานแหลงขอมูล โดยงานวิจัยนี้เลือกเก็บรวบรวมขอมูลจาก ชาวบาน ในชุมชนวัด
ศาลาลอย บานเจ็มเนียง และบานปรือเกียน หมูท่ี 4 ตําบลนอกเมือง อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร               
จํานวน 5 ทาน  โดยเลือกผูท่ีมีภูมิลําเนาอยูในชุมชนนานมากกวา 10 ป และมีอายุตั้งแต 40 ปข้ึนไป 
เปนผูท่ีมีความรูและเปนคนในพ้ืนท่ีท่ีสืบทอดวัฒนธรรมตอกันมาจนไดรับการยกยองในชุมชนวาเปนผูมี
ความรูและมีประสบการณดานอาหารพ้ืนบาน 

3.1.2  กลุมตัวอยางงานวิจัยเชิงปริมาณ  
 ผูเชี่ยวชาญดานอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร จํานวน 4 ทาน  
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3.2  เคร่ืองมือที่ใชในการวิจัย  
 3.2.1  เครื่องมือการวิจัยเชิงคุณภาพ เพ่ือใหไดมาซ่ึงขอมูลท่ีสอดคลองกับวัตถุประสงคของ
การศึกษา และใหได ขอเท็จจริงจาก ชุมชน จึงมีเครื่องมือท่ีใชในการศึกษา (Methodology) ดังนี้  
  3.2.1.1  แบบสัมภาษณแบบก่ึงโครงสราง (Semi–Structured Interview) ศึกษาการสืบ
ทอดและธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร โดยไมมีกําหนด
โครงสรางไวแนนอน แตเปนเพียงการกําหนดประเด็นท่ีใชในการศึกษา และสามารถท่ีจะเพ่ิมเติมประเด็น
ตาง ๆ ท่ีนาสนใจขณะทําการ เก็บขอมูลได  
  3.2.1.2  สังเกตแบบมีสวนรวม (Participant Observation) โดยผูวิจัยเขาไปอยูใน 
กระบวนการการประกอบสํารับ อาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร โดยมีผูเชี่ยวชาญ 
เปนผูสาธิตและใหขอมูล รวมท้ังสามารถสัมภาษณในระหวางการสาธิต โดยพูดคุยอยางไมเปนทางการ ใช
วิธีการจดบันทึก และการบันทึกภาพ นิ่งแลภาพเคลื่อนไหว 

3.2.2  เครื่องมือการวิจัยเชิงปริมาณ ผูวิจัยใชแบบประเมินผลการชิม ของสุวิมล โตวิวิชญ โดยมี
ผูทดสอบการชิม คือ ผูเชี่ยวชาญดานอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร จํานวน 4 
ทาน โดยมีเกณฑการใหคะแนนดังนี้  

 5 หมายถึง ชอบมาก 
 4 หมายถึง ชอบ 
 3 หมายถึง เฉย ๆ  
 2 หมายถึง ไมชอบ 
 1 หมายถึง ไมชอบเลย 

 วิธีการประเมินผลการชิม ใหผูทดสอบการชิม นั่งหางกัน 1.5 เมตร ทําการทดสอบชิมอาหาร ครั้ง
ละ 2 ชนิด โดยกอนการทดสอบการชิมอาหารชนิดท่ี 2 จะใหดื่มน้ําเพ่ือลางรสชาติและเนื้อสัมผัสของ
อาหารชนิดท่ี 1 กอน 
  

3.3  การวิเคราะหขอมูล 
 3.3.1  การวิเคราะหขอมูลเชิงคุณภาพ 
  ดานการตรวจสอบความนาเชื่อถือขอมูล ผูวิจัยใหความสําคัญกับระเบียบวิธีการวิจัยเชิง
คุณภาพดวยการเลือกเครื่องมือท่ีเหมาะสมเพ่ือใชสําหรับเก็บรวบรวมขอมูล กําหนดคุณลักษณะของ ผูให
ขอมูลหลัก วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล และเตรียมความพรอมสําหรับการลงพ้ืนท่ีเพ่ือเก็บขอมูลท้ัง การ
สัมภาษณเชิงลึกและการสังเกตแบบไมมีสวนรวม การตีความขอมูล การเปรียบเทียบขอมูล การสังเคราะห
ขอมูล ดวยการวิเคราะหเนื้อหา และการนําขอมูลมาสรางขอสรุป เพ่ืออธิบายความสัมพันธเชิงสาเหตุและ
ผลลัพธ ของการสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
โดยมีรายละเอียดดังนี้  
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  3.3.1.1  การตรวจสอบความนาเชื่อถือ (Credibility) ของขอมูลเชิงคุณภาพ ผูวิจัยได 
ตรวจสอบความนาเชื่อถือ (Credibility) ของขอมูลดวยวิธีตรวจสอบดวยเทคนิควิธีสามเสาของ (Patton, 
1990) ดังนี้  

1)  ตรวจสอบสามเสาดานแหลงขอมูล (Triangulation of Sources) คือ เก็บ 
ขอมูลจากแหลงขอมูลท่ีตางกันภายใตวิธีการและเรื่องเดียวกัน ดวยการสัมภาษณกับกลุมชุมชนวัดศาลา
ลอย และบานเจ็มเนียง ท่ีอาศัยอยูในเขตพ้ืนท่ีจังหวัดสุรินทรและ สัมภาษณกับผูใหขอมูลหลัก คือ 
นักปราชญชาวบาน และคนในชุมชนท่ีมีความรูดานอาหารพ้ืนบาน ซ่ึงทําใหเกิดความ นาเชื่อถือดาน
แหลงขอมูลท้ังในเชิงสถานท่ีและบุคคล  

2)  การตรวจสอบสามเสาดานวิธีรวบรวมขอมูล (Methods Triangulation) 
ดวยการใชวิธีการเก็บรวบรวมท่ีหลากหลาย ไดแก การสังเกตแบบไมมีสวนรวม (Non-participate 
Observation) ควบคูกับการสัมภาษณเชิงลึก (In-depth Interview) ในการเก็บรวบรวมขอมูลแบบ วิธี
สามเสา ตองมีวิธีการซ่ึงความสําคัญในการสรางเครื่องมือท่ีมีคุณภาพไดนั้นประกอบดวย 1) ดานเอกสาร 
ใชการรวบรวมขอมูลเรื่องเดียวกันท่ีมาจากแหลงตางกัน 2) ดานบุคคล ใชการรวบรวมขอมูลเรื่องเดียวกัน
จากบุคคลหลายคน 3) ดานผูวิจัย ใชขอมูลจากผูวิจัยหลายคนท่ีวิจัยในเรื่องท่ีมีลักษณะแบบเดียวกันมา
ดําเนินการตรวจสอบวาไดขอมูลรวมถึงผลการวิจัยตรงหรือไมอยางไร 
  3.3.1.2  การวิเคราะหขอมูลและการแสดงขอมูล (Data Display) ทําโดยเขียนในรูปแบบ
เชิงพรรณาความท่ีมาจากการเชื่อมโยงขอมูลท่ีถูกจัดระเบียบตามกรอบแนวคิดการวิจัย เพ่ือ บรรยายถึง
เรื่องราวอยางมีความหมาย และตรงประเด็นกับสิ่งท่ีผูวิจัยไดศึกษา ดวยการนําขอมูลท่ี ไดมาถอดเทป
สนทนาแบบคําตอคํา (Verbatim) จากนั้นนําขอมูลท่ีไดมาจัดกลุม โดยใชหัวขอยอยใน แบบสัมภาษณมา
เปนแนวทางสําหรับการจัดกลุมและเปรียบเทียบขอมูลในเรื่องเดียวกันท่ีไดมาจาก แหลงขอมูลท่ีตางกัน
เพ่ือแสดงสาระสําคัญของการสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร 
  3.3.1.3  การสรุป การตีความ และตรวจสอบความถูกตองตรงประเด็นของ ผลการวิจัย 
(Conclusion, Interpretation, and Verification) โดยวิธีการวิเคราะห ตีความ เปรียบเทียบขอมูล 
สังเคราะหขอมูลและนํามาสรางขอสรุปเพ่ืออธิบายใหเห็นถึงขอมูลท่ีเก่ียวกับการ สืบทอดอัตลักษณอาหาร
พ้ืนบาน ท้ังนี้เพ่ือเปนแนวทางการปรับปรุงและพัฒนาแนวทางการสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณ
อาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร ตอไป 

3.3.2  การวิเคราะหขอมูลเชิงปริมาณ  
  ขอมูลท่ีไดจากแบบประเมินการชิม ของผูเชี่ยวชาญดานอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อ
สายเขมร จังหวัดสุรินทร จํานวน 4 ทาน ผูวิจัยจะนํามาวิเคราะหประมวลผลโดยใชคาเฉลี่ย ( X )  และคา
สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) ซ่ึงมีเกณฑการแปลความหมายของคาเฉลี่ยในแบบสอบถาม (Best, 1981) 
ดังนี้  
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  คาเฉลี่ยระหวาง 4.50 – 5.00 หมายถึง  ชอบมาก 
  คาเฉลี่ยระหวาง 3.50 – 4.49 หมายถึง  ชอบ 
  คาเฉลี่ยระหวาง 2.50 – 3.49 หมายถึง  เฉย ๆ 
  คาเฉลี่ยระหวาง 1.50 – 2.49 หมายถึง  ไมชอบ 
  คาเฉลี่ยระหวาง 1.00 – 1.49 หมายถึง  ไมชอบมาก 
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3.4  ข้ันตอนการวิจัย 

 3.4.1 วัตถุประสงคท่ี 1 เพ่ือศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร    

  3.4.1.1 ข้ันตอนการดําเนินการวิจัยดวยวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ 
 
ตารางท่ี 3.1  ข้ันตอนการดําเนินการวิจัยการศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร  
         จังหวัดสุรินทร 
 

วิธีการ 
แหลงขอมูล/ กลุม

ตัวอยาง/ ผูทรงคุณวุฒิ 
เครื่องมือ ผลท่ีไดรับ 

1 .  ร ว บ ร ว ม ข อ มู ล จ า ก                                    
เอกสารท่ีเก่ียวของกับอัต
ลักษณอาหารพ้ืนบาน 

2. การวิเคราะหขอมูลเชิง
คุณภาพดวยวิธี 
2.1 การตรวจสอบความ

นาเชื่อ (Credibility) 
 2.2 การวิเคราะหขอมูล

และการแสดงขอมูล 
(Data Display) 

 2.3 การสรุป การตี ความ 
และตรวจสอบความ
ถูกตองตรงประเด็น
ของผลการวิจัย  
(Conclusion, 
Interpretation, 
and Verification) 

3. กลุมตัวอยางใชวิธีการ
เ ลื อ ก แ บ บ เ จ า ะ จ ง
(Purposive Sampling) 

1.  ศึกษาแนวคิดและ
ทฤษฎีท่ีเก่ียวของ  

  1.1 แนวคิดเก่ียวกับ     
อั ตลั กษณ แ ล ะ
การสืบทอด 

  1.2 ขอมูลเก่ีวกับทุน
วัฒนธรรม 

  1.3 ขอมูลเ ก่ียว กับ
อาหารพ้ืนบาน 

  1.4 ขอมูลเ ก่ียว กับ
บริบทท่ัวไปของ
พ้ื น ท่ี จั ง ห วั ด
สุรินทร 

  1 . 5  ผ ล ง าน วิ จั ย ท่ี
เก่ียวของ 

2 .  กลุ ม ตั วอย า งผู ใ ห
ขอมูลหลัก จํานวน 5 
ท า น  โ ด ย เ ลื อ ก ผู ท่ี มี
ภู มิลําเนาอยู ในชุมชน
นานมากกวา 10 ป และ
มีอายุตั้งแต 40 ปข้ึนไป 

1.แบบสัมภาษณ
แบบก่ึงโครงสราง 
(Semi–Structured 
Interview) 
 

1. อัตลักษณอาหาร
พ้ืนบานของชาว
ไทยเชื้อสายเขมร   
จังหวัดสุรินทร  

2 .  ร า ยก า รตํ า รั บ
อ าห า ร พ้ื นบ าน 
จํ า น ว น  1 5 
รายการ ของชาว
ไทยเชื้อสายเขมร 
จั ง ห วั ด สุ ริ นทร  
สําหรับการจัดทํา
ตํารับอาหาร 
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ภาพท่ี 3.1  ข้ันตอนการศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทร 

 

 

 

 

 

ข้ันตอนการศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมรจังหวัดสุรินทร 

การสัมภาษณกับกลุมผูใหขอมูลหลัก       

เลือกแบบเจาะจงโดยใชแบบสัมภาษณแบบก่ึง

โครงสราง 

รวบรวมขอมูลทางวิชาการท่ีเก่ียวของ     

กับอัตลักษณอาหารพ้ืนบาน 

ผูใหขอมูลหลัก ไดแก ผูท่ีมีภูมิลําเนาอยูใน

ชุมชนวัดศาลาลอย ชุมชนบานเจ็มเนียง และ

ชุมชนบานปรือเกียน นานมากกวา 10 ป และ

มีอายุตั้งแต 40 ปข้ึนไป จํานวน 5 ทาน 

จากหนังสือ ตํารา งานวิจัย 

และสื่ออิเล็กทรอนิกส 

ทําการตรวจสอบความนาเชื่อถือ (Credibility) การวิเคราะหขอมูลและการแสดงขอมูล (Data Display)

การสรุป การตีความ และตรวจสอบความถูกตองตรงประเด็นของ ผลการวิจัย (Conclusion, 

Interpretation, and Verification) 

 

อัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทร 



36 
 

3.4.2  วัตถุประสงคท่ี 2 เพ่ือเปนแนวทางการธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาว
 ไทยเช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร 

 3.4.2.1 ข้ันตอนการดําเนินการวิจัยดวยวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ 
 

ตารางท่ี 3.2  ข้ันตอนการดําเนินการวิจัยแนวทางการธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทย 
         เชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
 

วิธีการ 
แหลงขอมูล/ กลุม

ตัวอยาง/ ผูทรงคุณวุฒิ 
เครื่องมือ ผลท่ีไดรับ 

1. คัดเลือกตํารับอาหาร 
จํานวน 9 ตํารับ 

2. สาธิตประกอบสํารับ 
อาหารพ้ืนบานของ
ช า ว ไ ท ย เ ชื้ อ ส า ย
เขมร จังหวัดสุรินทร  

3. การจดบันทึก และ
การบันทึกภาพนิ่ ง
และภาพเคลื่อนไหว 

 

กลุมตัวอยางผูสาธิตและให
ขอมูลหลัก จํานวน 5 ทาน 
โดยเลือกผูท่ีมีภูมิลําเนาอยู
ในชุมชนนานมากกวา 10 ป 
และมีอายุตั้งแต 40 ปข้ึนไป 

การสังเกตแบบมีสวน
ร ว ม  ( Participant 
Observation  

1. แนวทางการธํารง
รั ก ษ า อั ต ลั ก ษ ณ
อาหารพ้ืนบานของ
ช า ว ไทย เ ชื้ อ ส า ย
เขมร จังหวัดสุรินทร 

2. สูตรอาหารพ้ืนบาน
ของชาวไทยเชื้อสาย
เขมร จังหวัดสุรินทร 
จํานวน 9 ตํารับ 

3. (ราง) ตํารับอาหาร
พ้ืนบานของชาวไทย
เ ชื้ อ ส า ย เ ข ม ร 
จังหวัดสุรินทร 
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3.4.3  ข้ันตอนการดําเนินการวิจัยดวยวิธีวิจัยเชิงปริมาณ ผานการทําแบบทดสอบการชิม
รสชาต ิ    

 เม่ือผูวิจัยไดขอมูลจากการสัมภาษณเชิงลึก (In-depth Interview) ระหวางผูวิจัยกับผูให
สัมภาษณแลว ผูวิจัยไดทําการแบงการเก็บขอมูลออกเปน 2 ระยะ คือ ระยะท่ี 1 การชั่งตวงสวนผสมของ
แตละตํารับ และประกอบอาหารตามขอมูลและสัดสวน พรอมจดบันทึก และระยะท่ี 2 การจัดทําตํารับ
อาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 

 ระยะท่ี 1 
  3.4.3.1  การชั่งตวงสวนผสมของแตละตํารับ และประกอบอาหารตามขอมูลและสัดสวน      
พรอมจดบันทึก ผูวิจัยไดดําเนินการตามข้ันตอน ดังนี้  
    1)  นําผลการวิเคราะหขอมูลสูตรอาหารท่ีไดจากการสัมภาษณและการสังเกต
แบบมีสวนรวมมาดําเนินการชั่งตวงสวนผสมของแตละตํารับ พรอมจดบันทึก 
    2)  ดําเนินการประกอบอาหารตามสัดสวนท่ีไดรับขอมูลมา โดยมีการบันทึก
ข้ันตอนการปรุงและบันทึกภาพ  
    3)  นําเสนอใหผูเชี่ยวชาญดานอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัด
สุรินทร จํานวน 4 ทาน ทําการทดสอบพรอมทําแบบประเมินการชิม  เพ่ือบันทึกรวบรวม เปรียบเทียบ
ขอมูล  
    4)  วิเคราะหประมวลผลโดยใชคาเฉลี่ย ( X ) และคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(S.D.) ซ่ึงมีเกณฑการแปลความหมายของคาเฉลี่ยในแบบสอบถาม (Best, 1981 

 ระยะท่ี 2 
3.4.3.2  การจัดทําตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 

     ผูวิจัยไดดําเนินการตามข้ันตอน ดังนี้  
     1)  นําผลการวิเคราะหขอมูลท่ีไดจากการเก็บรวบรวมขอมูลจากกลุมตัวอยาง
ชุมชน และผูเชี่ยวชาญมาจัดทําตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
     2)  ศึกษาเอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของและขอมูลเก่ียวกับการจัดทําตําหรับ
อาหารพ้ืนบาน 
     3)  ดําเนินการสรางตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัด
สุรินทร โดยมีสวนประกอบดังนี้ 

       (1)  ชื่อตําหรับอาหาร 
            (2)  สวนผสม 
            (3)  ปริมาณสวนผสม 
            (4)  วิธีทํา 
            (5)  รูปภาพประกอบ 



 
 

บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 
 

 การศึกษาเรื่อง การสืบทอดและธ ารงรักษาอัตลักษณ์ อาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสาย
เขมร จังหวัดสุรินทร์ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาอัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร์ เพ่ือเป็นแนวทางการธ ารงรักษาอัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร์ และเพ่ือจัดท าต ารับอาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์  
มีวิธีด าเนินการวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Method) โดยใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพและเชิง
ปริมาณ ผู้วิจัยน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปลายผลตามวัตถุประสงค์โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 
4.1  ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

4.1.1 ผลการศึกษาอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ 
  อัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ จากการลง พ้ืนที่
ภาคสนามสามารถ จ าแนกได้ 3 พื้นที่ ดังนี้ 
  4.1.1.1  ชุมชนวัดศาลาลอย 

   อัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ 
ปรากฏใน 3 มุมมอง ได้แก่  
    มุมมองที่หนึ่ง ปัจจัยทางด้านสภาพแวดล้อมทางกายภาพต่ออัตลักษณ์
อาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ คือ ชุมชนวัดศาลาลอยเป็นชุมชนพ้ืนเมือง
สุรินทร์ดั้งเดิมอีกชุมชนหนึ่งของจังหวัด บริเวณชุมชนมีสระน้ าขนาดกลาง บริเวณรอบ ๆ สระน้ าถูก
ปรับเป็นสวนสาธารณะให้คนในชุมชนได้ใช้ประโยชน์ในการออกก าลังกายและเป็นแหล่งเรียนรู้ของ
ชุมชนด้านการเกษตรแบบวิถีคนเมือง ด้วยความหลากหลายกลุ่มคนที่อาศัยอยู่ร่วมกันในชุมชน จึงเกิด
การเรียนรู้แลกเปลี่ยนของวัฒนธรรมอาหารพ้ืนบ้าน เช่น ข้าวต้มด่าง ข้าวต้มใบมะพร้าว ขนมนางเล็ด 
เป็นต้น จะนิยมท ากันในช่วงแซนโฎนตา วันสารทชาวไทยเชื้อสายเขมรเขมร การสงฆ์น้ าพระในช่วง
สงกรานต์ที่วัดศาลาลอย เป็นต้น  อีกท้ังอาหารในชุมชนมีการปรับเปลี่ยนและรับวัฒนธรรมอาหารอื่น
เข้ามาผสม อาหารพ้ืนบ้านและอาหารที่ยังคงเป็นอัตลักษณ์ในชุมชนที่ยังคงมีสืบทอดต่อกันจะ
ประกอบอาหารในโอกาสส าคัญต่าง ๆ เท่านั้น สอดคล้องกับบทสัมภาษณ์ของนางสุรีย์  สมบัติ อธิบาย
ไว้ว่า ชุมชนวัดศาลาลอยเป็นชุมชนพ้ืนเมืองสุรินทร์ สภาพทั่วไปของชุมชนมีบ้านเรือนสลับกับตึกและ
โรงแรมขนาดเล็กในชุมชน ความหลายหลายของคนในชุมชนท าให้ชุมชนมีอาหารที่หลากหลาย การ
จ าหน่ายอาหารของคนในชุมชนและร้านค้าสะดวกซื้อหลายแห่ง เดิมชุมชนเป็นกลุ่มชายไทยเชื้อสาย
เขมรอยู่อาศัยจ านวนมาก อาหารในชุมชนมีการปรับเปลี่ยนและรับวัฒนธรรมอาหารอ่ืนเข้ามาผสม 
อาหารพ้ืนบ้านและอาหารที่ยังคงเป็นอัตลักษณ์ในชุมชนที่ยังคงมีสืบทอดต่อกันจะประกอบอาหารใน
โอกาสส าคัญต่าง ๆ เท่านั้น เช่น แกงฮอง นิยมประกอบอาหารในงานแต่ง เพ่ือเลี้ยงแขกที่มาร่วมงาน
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เมนูหมี่กะทิ นิยมประกอบอาหารในงานขึ้นบ้านใหม่ แกงบวน นิยมประกอบอาหารในวันท าบุญเลี้ยง
พระ เป็นต้น 
   มุมมองที่สอง ปัจจัยทางด้านชาติพันธุ์ ต่ออัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้านของ 
ชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ คือ ชุมชนวัดศาลาลอยมีหลากหลายกลุ่มชาติพันธุ์อาศัยอยู่
ร่วมกัน  ในชุมชน มีวิถีชีวิตแบบคนเมืองแต่ยังยึดถือประเพณีและความเชื่อของคนชุมชนที่สืบทอดต่อ
กันมา ชุมชนวัดศาลาลอยเป็นชุมชนเมืองที่มีความหลากหลายของอาหาร มีการปรับตัวปรับเปลี่ยน
ตามสังคมในยุคปัจจุบัน กลุ่มสตรีของชุมชนมีกิจกรรมการประกอบอาหารจ าหน่ายตามเทศกาลต่าง ๆ 
ด้วยความหลากหลายของคนในชุมชนที่เพ่ิมมากขึ้น วิถีชีวิตของคนชุมชนที่เปลี่ยนไป ท าให้อาหาร
หลายชนิดไม่ได้ประกอบหรือรับประทานในครัวเรือน เปลี่ยนเป็นการซื้อกับข้าวถุงส าเร็จจากตลาด
หรือสั่งอาหารผ่านแอพลิเคชั่นของคนยุคใหม่ อาหารพ้ืนบ้านของชุมชนจึงสูญหายตามกาลเวลา ทั้งนี้
ความหลากหลายของอาหารโดยเฉพาะอาหารมงคลของชาวไทยเชื้อสายจีน เพ่ือเสริมความเป็น  
ศิริมงคลให้แก่เจ้าของบ้าน สอดคล้องกับบทสัมภาษณ์ของนางค าวุฒิ เหลือล้น อธิบายไว้ว่า กลุ่มชาติ
พันธุ์ที่หลากหลายของคนในชุมชนเกิดการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมและการปรับตัวของคนในชุมชน
ตลอดเวลา ปัจจุบันในชุมชนมีร้านจ าหน่ายอาหารตามสั่งและร้านค้าสะดวกซื้อหลายแห่ง ท าให้
สะดวกต่อการซื้อรับประทาน การประกอบอาหารในครัวเรือนลดน้อยลง อาหารพ้ืนบ้านบางเมนูจะ
ประกอบอาหารในวันส าคัญหรือเทศกาลต่างๆเท่านั้น เช่น สลอตราวหรือแกงเผือก ข้าวต้มใบมะพร้าว 
เป็นต้น 
   มุมมองที่สาม ปัจจัยทางด้านประเพณี ความเชื่อ ต่ออัตลักษณ์อาหาร
พ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ เนื่องจากชุมชนวัดศาลาลอยเป็นชุมชนเมืองที่มีการ
ปรับเปลี่ยนตลอดเวลา แต่คนในชุมชนยังคงยึดถือประเพณี ความเชื่อที่เคยปฏิบัติสืบต่อกันมา ทุกวัน
ส าคัญของชุมชนจะจัดกิจกรรมหรือไปร่วมงานกับทางเทศบาลหรือหน่วยงานภาครัฐเสมอ เช่น  
การเข้าร่วมประกวดอาหารพ้ืนบ้านในช่วงเทศกาลแซนโฎนตา สอดคล้องกับบทสัมภาษณ์ นางชุ่มชื่น 
เพ่ิมมี คนในชุมชนวัดศาลาลอยยังคงยึดถือประเพณี ความเชื่อที่เคยปฏิบัติสืบต่อกันมา กลุ่มชายไทย
เชื้อสายเขมรในชุมชนจะไม่นิยมรับประทานเนื้อวัว เพราะถือว่าเนื้อวัวเป็นอาหารที่ย่อยยาก จะนิยม
รับประทานเนื้อหมู เนื้อไก่ ปลา กุ้ง เช่น หมูทอด แกงปลาใส่ผักอิออม แต่กลุ่ มชาติพันธุ์ลาวอีสานใน
ชุมชนจะนิยมรับประทานเนื้อวัว ในงานบุญหรืองานโอกาสส าคัญต่างๆ เช่น ลาบวัว ก้อยเนื้อวัว  
ต้มเนื้อ เป็นต้น  
  4.1.1.2  บ้านเจ็มเนียง 
   อัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์          
ปรากฏใน 3 มุมมอง ได้แก่ 
    มุมมองที่หนึ่ง ปัจจัยทางด้านสภาพแวดล้อมทางกายภาพ ต่ออัตลักษณ์
อาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ คือ บ้านเจ็มเนียงเป็นหมู่บ้านที่มีคลอง
ชลประทานไหลผ่านในพ้ืนที่ของหมู่บ้าน แต่ยังคงมีอาคารสร้างขึ้นจ านวนมาก ท าให้มีการปล่อยน้ า
เสียลงคลอง ทุ่งนามีปริมาณลดลงของพ้ืนที่ จากที่เคยเป็นแหล่งผลิตวัตถุดิบอาหารของคนในหมู่บ้าน 
และยังคงท าให้เกิดการท าการเกษตรในครัวเรือนลดลง สอดคล้องกับบทสัมภาษณ์ของนางรัตนา  
จีนใจน้ า อธิบายไว้ว่า บ้านเจ็มเนียง เป็นหมู่บ้านที่มีความหลากหลายของสภาพแวดล้อม มีคลอง



40 
 

ชลประทานติดกับหมู่บ้าน มีทุ่งนา ปัจจุบันพ้ืนที่ในหมู่บ้านมีการพัฒนาและสร้างอาคารหอพักให้เช่า 
ร้านค้า ร้านอาหารในพ้ืนที่เพ่ิมมากขึ้น พื้นที่ของทุ่งนาลดจ านวนลง ท าให้ในชุมชนมีความหลากหลาย
ของผู้อยู่อาศัยและการขยายตัวของอาคารบ้านเรือน ชาวบ้านดังเดิมของหมู่บ้านเป็นกลุ่มชายไทยเชื้อ
สายเขมรและชาวไทยเชื้อสายจีน อาหารพ้ืนบ้านของคนในชุมชนสมัยก่อนวัตถุดิบมาจากการ
เพาะปลูกท าการเกษตรในครัวเรือน เนื้อสัตว์หาได้ตามแหล่งน้ าและคลองชลประทาน วัตถุดิบและ
แหล่งวัตถุดิบในหมู่บ้านลดน้อยลงและเปลี่ยนเป็นการซื้ออาหารส าเร็จรูปจากตลาด 
   มุมมองที่สอง ปัจจัยทางด้านชาติพันธุ์ ต่ออัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้านของชาว
ไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ คือ บ้านเจ็มเนียงเป็นหมู่บ้านที่มีกลุ่มคนอาศัยจ านวนมากและ
หลากหลายกลุ่มชาติพันธุ์ รายการอาหารที่มีอัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้านสามารถพบเห็นได้ตามงานบุญ
ภายในชุมชน และครัวเรือน แต่ด้วยวิถีชีวิตที่เปลี่ยนแปลงและขาดแหล่งอาหารจากธรรมชาติในพ้ืนที่ 
การซื้ออาหารมารับประทานเป็นทางเลือกหลักของคนในหมู่บ้าน และมีร้านอาหารให้เลือก
หลากหลาย จึงท าให้อาหารพ้ืนบ้านในหมู่บ้านเป็นที่รู้จักกันในเฉพาะกลุ่มคนที่อยู่ดังเดิมเท่านั้น 
สอดคล้องกับบทสัมภาษณ์ของนางจินตนา จ าปีศรี อธิบายไว้ว่า บ้านเจ็มเนียงปัจจุบันมีกลุ่มคน
หลากหลายพื้นที่มาอาศัย อาหารที่ได้รับความนิยมคือร้านส้มต าไก่ย่าง ในรอบๆหมู่บ้านมีร้านส้มต าไก่
ย่างประมาณ 10 ร้าน ซึ่งได้รับความนิยมมาก รองลงมาคือร้านอาหารนานาชาติ ของกลุ่มคนต่างชาติ
ที่แต่งงานกับคนไทยเปิดกิจการร้านอาหารอาหารพ้ืนบ้านของหมู่บ้านที่ยังพอมีท ากินในครัวเรือน
ส่วนมากจะประกอบอาหารประเภทน้ าพริกผักสด เช่น จรั๊วะโดงหรือน้ าพริกกะทิ ปลานึ่ง แกงไก่  
เป็นต้น 
   มุมมองที่สาม ปัจจัยทางด้านประเพณี ความเชื่อ ต่ออัตลักษณ์อาหาร
พ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ คือ ชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทร์ในหมู่บ้าน
เจ็มเนียงมีประเพณีที่เชื่อเชื่อมโยงกับอาหารที่บริโภค เช่น ประเพณีงานแต่ง ประเพณีงานขึ้นบ้านใหม่ 
ฯลฯ และอาหารที่ใช้ในพิธีกรรมต่าง ๆ เช่น แกงฮอง แกงเผือกใส่ปลา ผัดหมี่เขมร ข้าวต้มด่าง ข้าวต้ม
ใบมะพร้าว ขนมกันเตรือม ขนมโชค ฯลฯ ถูกถ่ายทอดเรื่องราวจากบรรพบุรุษและวิถีปฏิบัติของคนใน
ชุมชน สอดคล้องกับบทสัมภาษณ์ของนางทองพูน พิมพา อธิบายไว้ว่า ความเชื่อและประเพณีที่
แตกต่างกัน การถ่ายทอดประเพณีความเชื่อจากรุ่นสู่รุ่น มีผลต่ออัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้าน เช่น  
งานมงคลของบ้านเจ็มเนียง จะไม่มีการล้มวัว เนื้อสัตว์ที่น ามาประกอบอาหารจะใช้ เนื้อหมู เนื้อไก่ 
เนื้อปลา เป็นต้น 
  4.1.1.3  บ้านปรือเกียน 
   อัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์           
ปรากฏใน 3 มุมมอง ได้แก่ 
   มุมมองที่หนึ่ง ปัจจัยทางด้านสภาพแวดล้อมทางกายภาพ ต่ออัตลักษณ์
อาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ คือ บ้านปรือเกียนเป็นหมู่บ้านที่มีความอุดม
สมบูรณ์ของป่าธรรมชาติและแหล่งน้ า ท าให้สามารถท าการเกษตรได้ทั้งปี วัตถุดิบที่หามาได้จากทั้ง
ทางธรรมชาติตามฤดูกาล และการเพาะปลูก เพ่ือน ามาประกอบอาหารพ้ืนบ้านรายการอาหารต่าง ๆ 
ตามฤดูกาล สอดคล้องกับบทสัมภาษณ์ของนางพิวัลย์ แถบทอง อธิบายไว้ว่า บ้านปรือเกียนมีแหล่งน้ า
อุดมสมบูรณ์ มีป่าธรรมชาติ มีการเพาะปลูกแบบเกษตรอินทรีย์ ท าให้มีวัตถุดิบจากแหล่งน้ า ป่า  
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และนา จึงท าให้มีผักและสัตว์จากธรรมชาติหมุ่นเวียนตามฤดูกาล หลังฤดูเก็บเก่ียวในทุ่งนาจะมี ปู กบ 
เขียด แมลงต่างๆ ในป่าจะมีไข่มดแดง ผักหวานป่า เป็นต้น ท าให้มีแหล่งวัตถุดิบจากทั้งธรรมชาติและ
การท าเกษตรกรรมของคนในหมู่บ้าน อาหารที่รับประทานกันในครัวเรือน จะต้องมี น้ าพริกและผัก
ต่างๆ ที่หาไดใ้นหมู่บ้าน เช่น เบาะเจราะมะออม เบาะอังแกบ เบาะตร๊อบ เป็นต้น 
   มุมมองที่สอง ปัจจัยทางด้านชาติพันธุ์ ต่ออัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้านของชาว
ไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ คือ บ้านปรือเกียนเดิมเป็นชาวไทยเชื้อสายเขมรทั้งหมู่บ้าน แม้จะ
การพัฒนาการแต่งงานกับคนต่างถิ่นและการย้ายถิ่นฐานมาอาศัยเพ่ิมมากขึ้น มีการปรับตัวเรียนรู้
ความหลากหลายทางด้านชาติพันธุ์ ท าให้เกิดการผสมผสานรูปแบบของการรับประทานอาหาร 
อาหารพ้ืนบ้านของบ้านปรือเกียนเป็นอาหารที่หาได้จากธรรมชาติและการเพาะปลูก และมีกรรมวิธี
การประกอบอาหารไม่ยุ่งยาก สอดคล้องกับบทสัมภาษณ์ของ นางเกลียง บุญทัน อธิบายไว้ว่า 
ชาวไทยเชื่อสายเขมรบ้านปรือเกียนในการประกอบอาหารหรือปรุงอาหาร มีรสชาติอาหารที่เป็น  
อัตลักษณ์ จากความไม่นิยมรับประทานอาหารที่มีรสชาติหวานของคนในหมู่บ้านและได้สร้างสรรค์
อาหารพ้ืนบ้านที่มีรสชาติเค็มเปรี้ยว และเผ็ดร้อน เป็นรสชาติของอาหารพ้ืนบ้านที่เป็นอัตลักษณ์โดด
เด่น เมี่ยงขนุน จะท ากินม้ือกลางวันเวลาไปท านาท าไร่ กินแล้วมีแรงท างาน 
    มุมมองที่สาม ปัจจัยทางด้านประเพณี ความเชื่อ ต่ออัตลักษณ์อาหาร
พ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ คือ ประเพณีและความเชื่อของคนในชุมชนปัจจุบัน
ยังคงยึดธรรมเนียมการปฏิบัติมาจากบรรพบุรุษ อาหารพ้ืนบ้านของชุมชนบ้านปรือเกียน  
การจัดเตรียมอาหารส าหรับงานต่างๆ นับว่าเป็นสิ่งส าคัญ โดยค านึงถึงความเหมาะสมของอาหารชนิด
นั้น ๆ เช่น งานอวมงคล ห้ามมีอาหารประเภทเส้นในการจัดเมนูอาหาร เป็นต้น สอดคล้องกับบท
สัมภาษณ์ของนางจินตนา  นามเวช อธิบายไว้ว่า ประเพณีและความเชื่อของคนในชุมชนบ้านปรือ
เกียนยังคงรักษาไว้ได้อย่างดีท่ามกลางความเจริญและการพัฒนาของพ้ืนที่ในชุมชน ประเพณีและ
ความเชื่อยังถูกเชื่อมโยงไปถึงอาหารพ้ืนบ้านของคนในชุมชนและการน าวัตถุดิบมาประกอบอาหาร 
เช่น ไม่งมหอยขมหรือน าหอยนามาประกอบอาหารในวันโกนและวันพระ หรืองานบุญ มีความเชื่อว่า
วันโกนและวันพระ ไม่ควรน าหอยขมหรือหอยนามารับประทาน เพราะ สัตว์ชนิดนี้จะก้มหน้า  
ไม่รับบุญ 
 4.1.2  ผลการศึกษาแนวทางการธ ารงรักษาอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านของชาวไทย 
เชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ 
  แนวทางการธ ารงรักษาอัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัด
สุรินทร์ จากการลงพ้ืนที่ภาคสนามสามารถ จ าแนกได้ 3 พื้นที่ ดังนี้ 
   4.1.2.1  ชุมชนวัดศาลาลอย 
   การสืบทอดอาหารพ้ืนบ้านของความไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ 
ปรากฏ 3 ประเด็น ได้แก่ 

ประเด็นที่หนึ่ง ผู้มีบทบาทในการสืบทอดและธ ารงอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้าน
ของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ คือ การสืบทอดและการธ ารงรักษาอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้าน 
ในปี พ.ศ. 2567 คนรุ่นใหม่ไม่รู้จักอาหารพื้นบ้านของชุมชนเนื่องจาก การประกอบอาหารในครัวเรือน
มีจ านวนน้อยลง และนาน ๆ ครั้งถึงจะประกอบอาหารที่ส าคัญในงานมงคลหรือวันส าคัญต่าง ๆ ท าให้
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การเรียนรู้จากรุ่นสู่รุ่นอาจเกิดความไม่ต่อเนื่อง ท าให้อาหารหลายชนิดในชุมชนกลายเป็นที่รู้จักกันแค่
ในกลุ่มผู้สูงอายุที่ยังสามารถประกอบอาหารพ้ืนบ้านได้ อีกทั้งการสืบทอดอัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้าน 
เป็นการบอกเล่าเรื่องราวของครอบครัวและชุมชนที่ผ่านการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น ไม่ว่าจะเป็นองค์
ความรู้ด้านอาหาร คุณค่าประโยชน์ของอาหาร เทคนิคในการประกอบอาหาร และรสชาติ อีกทั้งผู้สืบ
ทอดของครอบครัวยังลดความนิยมลงด้วยวิถีชีวิตที่เปลี่ยนแปลงไป สอดคล้องกับบทสัมภาษณ์ของ 
นางธนาภรณ์  รัตนสูรย์อธิบายไว้ว่า การสืบทอดอัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้าน เป็นการบอกเล่าเรื่องราว
ของครอบครัวและชุมชนที่ผ่านการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น ไม่ว่าจะเป็นองค์ความรู้ด้านอาหาร คุณค่า
และประโยชน์ของอาหาร เทคนิคในการประกอบอาหาร รสชาติ แต่ปัจจุบันคนสืบต่อและการ
ถ่ายทอดอาหารของครอบครัวมีลดน้อยลงด้วยวิถีชีวิตที่เปลี่ยนแปลงไป 
   ประเด็นที่สอง รูปแบบการสืบทอด และธ ารงอัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้านของ
ชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ คือ การสืบทอดอาหารพ้ืนบ้านและอัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้าน 
ถึงแม้ว่าจะมีการพ่ึงพาเทคโนโลยีมากมายเข้ามาประยุกต์ใช้ เช่น การถ่ายรูปภาพอาหาร การอัดคลิป
วีดีโอการประกอบอาหาร ฯลฯ เพ่ือจัดท าเป็นสื่อการเรียนรู้ภายในชุมชนและเผยแพร่ให้เป็นที่รู้จัก
มากยิ่งขึ้น อีกทั้งยังก่อให้เกิดความภาคภูมิใจให้กับคนในชุมชนสอดคล้องกับกระแสความนิยม
ท่องเที่ยวด้านอาหาร หรือกิจกรรมตามรอยอาหารมากขึ้น สอดคล้องกับบทสัมภาษณ์ของนางสุรีย์  
สมบัติอธิบายไว้ว่า รูปแบบการสืบทอดอาหารพ้ืนบ้านและการรักษาอัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้าน คนใน
ชุมชนต้องช่วยกันรักษา และท าให้ง่ายต่อการเข้าถึงความรู้และสามารถเรียนรู้ได้ทุกที่ด้วยการน า
เทคโนโลยีมาช่วยในการเก็บข้อมูและเผยแพร่ 
   ประเด็นที่สาม ปัญหาและอุปสรรคของการสืบทอดและธ ารงอัตลักษณ์ 
อาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ คือ ทิศทางของโครงสร้างครอบครัวเดี่ยวมี
จ านวนเพ่ิมมากขึ้น มาพร้อมกับการบริโภคอาหารตามร้านสะดวกซื้อยังเป็นตัวเลือกที่สะดวกสะบาย 
การประกอบอาหารของวิถีคนเมืองจะน้อยลงจามไปด้วย นอกจากยี้ยังไม่มีการจดบันทึกต าราหรือ
กรรมวิธีการปรุงแบบอาหารไทยที่ได้รับความนิยม อาหารพ้ืนบ้านเป็นที่รู้จักเฉพาะกลุ่มคนและไม่โดด
เด่น ชุมชนควรสนับสนุนการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านอาหารให้เป็นแหล่งเรียนรู้ของคนในชุมชน และ
ต่อยอดอัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้านสู่การพัฒนาการสร้างรายได้และเพ่ิมข้อมูลของอาหารให้เป็นที่รู้จัก
มากขึ้น รวมทั้งควรมีการจดบันทึกและสร้างแหล่งเรียนรู้ของชุมชนให้เยาวชนคนรุ่นใหม่เข้ามามีส่วน
ร่วมในการเรียนรู้และท าความรู้จักกับชุมชน สอดคล้องกับบทสัมภาษณ์ของนางเครือมาศ  เหมาะทอง 
อธิบายไว้ว่า อาหารพ้ืนบ้านของชุมชนไม่เด่นชัดและรู้จักเฉพาะกลุ่มคนในชุมชนท าให้ ท าให้ไม่
สามารถน าเสนออัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนบ้านให้เป็นที่รู้จัก 
  4.1.2.2  บ้านเจ็มเนียง 

การสืบทอดอาหารพ้ืนบ้านของความไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์      
ปรากฏ 3 ประเด็นได้แก่ 
   ประเด็นที่หนึ่ง ผู้มีบทบาทในการสืบทอด และธ ารงอัตลักษณ์อาหาร
พ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ คือ ผู้สืบทอดอาหารพ้ืนบ้านและอัตลักษณ์อาหาร
พ้ืนบ้าน ผ่านลูกหลานในครอบครัวและคนในหมู่บ้าน อาหารพ้ืนบ้านจะอยู่ได้ต้องมีผู้ถ่ายทอดความรู้
และสืบทอดองค์ความรู้เนื่องจากอาหาร 1 ชนิด ต้องพิถีพิถันใส่ใจตั้งแต่ขั้นตอนการเลือกวัตถุดิบ 
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เทคนิคการประกอบอาหาร และรสชาติของอาหาร สอดคล้องกับบทสัมภาษณ์ของนางค าสิงห์  
ศรีตลานุกต์ อธิบายไว้ว่า ผู้ที่มีบทบาทในการสืบทอดการสืบทอดและการธ ารงรักษาอัตลักษณ์อาหาร
พ้ืนบ้าน คือคนรุ่นใหม่ หมู่บ้านเวลามีงานส าคัญในโอกาสต่างๆจะให้ลูกหลานมาช่วยงาน ในวิถีสังคม
เมืองที่เข้ามามีบทบาท ชาวบ้านในหมู่บ้านยังคงมีวิถีดังเดิมผสมผสานกันอย่างลงตัว มีการถ่ายทอด
ความรู้จากรุ่นสู่รุ่นในครอบครัวและหมู่บ้าน ท าให้เด็กรุ่นใหม่ได้เรียนอาหารพ้ืนบ้านผ่านการช่วยงาน
ขอผู้ใหญ่ในหมู่บ้าน เช่น วันสงกรานต์ ในหมู่บ้านมีการท าบุญเลี้ยงพระและก่อเจดีย์ทรายในศาลา
หมู่บ้าน ก็จะให้ลูกหลานมาช่วยเตรียมใบตอง ใบมะพร้าวห่อข้าวต้มด่างและข้าวต้มใบมะพร้าวเป็นต้น 
   ประเด็นที่สอง รูปแบบในการสืบทอด และธ ารงอัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้าน
ของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ คือการสืบทอดอาหารพ้ืนบ้านและอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้าน 
ปัจจุบันเป็นการบอกเล่า ให้ท าตาม จดจ ากรรมวิธีการประกอบอาหารต่างๆจากผู้ปรุง ยังขาดการ
บันทึกเป็นต าราหรือสูตรอาหาร ที่สามารถเรียนรู้ได้ทุกที่และมีปริมาณสัดส่วนที่ชัดเจน ท าให้ง่ายต่อ
การเรียนรู้และลองฝึกปฏิบัติตาม สอดคล้องกับบทสัมภาษณ์ของนางสมพร จารุวาทีธนาสกรณ์ 
อธิบายไว้ว่า การสืบทอดอัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้านคือการสังเกตแล้วท าตาม หรืออาจช่วยหยิบของให้
ผู้ใหญ่ ในประท าอาหารชนิดนั้นๆ เด็กท่ีโตหน่อยก้ให้ช่วยผัดหรือช่วยท าแกงหน้าเตา ให้เขาได้ฝึกและ
เรียนรู้การท าอาหาร 
   ประเด็นที่สาม ปัญหา อุปสรรค และข้อเสนอแนะที่ส่งผลกระทบต่อต่อการ
สืบทอดและธ ารงอัตลักษณ์ อาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ คือ อาหาร
พ้ืนบ้านไม่เป็นที่รู้จักของคนนอกพ้ืนที่ที่มาอาศัยในหมู่บ้าน จึงไม่สามารถสร้างรายได้ ท าให้เรื่องราว
ของอาหารเริ่มสูญหายตามกาลเวลา การสืบทอดเพ่ือธ ารงอัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อ
สายเขมร จังหวัดสุรินทร์ ยังเกี่ยวข้องกับอาหารพ้ืนบ้านจะคงอยู่ในหมู่บ้านต้องมาจากคนในหมู่บ้าน
ช่วยกันรักษา และให้ความส าคัญ กับการน าสิ่งที่เป็นภูมิปัญญาทางด้านอาหาร บอกเล่าประวัติของ
หมู่บ้านและน าอาหารมาเป็นส่วนหนึ่งของการพัฒนาหมู่บ้าน เพ่ือให้อัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนบ้านให้
คงอยู่ในหมู่บ้านตลอดไป 
  4.1.2.3  บ้านปรือเกียน 
   การสืบทอดอาหารพ้ืนบ้านของความไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์
ปรากฏ 3 ประเด็น ได้แก่ 
   ประเด็นที่หนึ่ง ผู้มีบทบาทในการสืบทอด และธ ารงอัตลักษณ์อาหาร
พ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ คือ การธ ารงรักษาอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้าน จากคน
ในหมู่บ้านต้องช่วยกันรักษาอาหารพ้ืนบ้านให้คงอยู่ เริ่มต้นจากคนในครอบครัวพร้อมกับให้
ความส าคัญกับความรู้ต่าง ๆ ที่ได้รับการถ่ายทอดมา ให้ทายาทหรือลูกหลานได้เรียนรู้อาหารพ้ืนบ้าน
ที่เป็นภูมิปัญญาของบรรพบุรุษที่ได้ให้ความส าคัญกับอาหาร และความเชื่อในการรับประทานอาหาร
ในชีวิตประจ าวันหรืออาหารในพิธีกรรมต่าง ๆ สอดคล้องกับบทสัมภาษณ์ของนางเยาว์ เสริมศิริ 
อธิบายไว้ว่า การสืบทอดและการธ ารงรักษาอัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้าน เริ่มต้นจากคนครอบครัว ความรู้
ต่างๆที่ได้รับการถ่ายทอดมา เพราะ วิธีการปรุงอาหารมีความหลายหลายโดยขึ้นอยู่กับประเภทของ
วัตถุดิบที่น ามาใช้ในการประกอบอาหารและเทคนิคของผู้ประกอบอาหารและปรุงอาหาร 
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   ประเด็นที่สอง รูปแบบในการสืบทอด และธ ารงอัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้าน
ของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ คือ อยากให้คนในหมู่บ้านช่วยกันถ่ายทอดความรู้และภูมิ
ปัญญาทางด้านอาหารให้กับลูกหลานในครอบครัว และชุมชนยังคงจัดกิจกรรมถ่ายทอดภูมิปัญญาต่าง 
ๆ ในทุกวันส าคัญหรืองานของหมู่บ้านเพ่ือให้เยาวชนคนรุ่นใหม่ได้มีส่วนร่วมในกิจกรรม ตลอดจนการ
ถ่ายทอดองค์ความรู้ต่างๆของชุมชนให้คงอยู่ต่อไป สอดคล้องกับบทสัมภาษณ์ของนางจันทรา 
เรืองสวัสดิ์ อธิบายไว้ว่า การสืบทอดอาหารพ้ืนบ้าน เริ่มจากการให้ความรู้กับชาวบ้านในเรื่องของ
คุณค่า ความส าคัญ และคุณประโยชน์ของอาหารพ้ืนบ้านของชุมชน ให้ความรู้กับเยาวชนคนรุ่นใหม่
หันมาบริโภคอาหารพ้ืนบ้านและร่วมกันรักษาวัฒนธรรมการบริโภคอาหารพ้ืนบ้านที่มีวัตถุดิบใน
ท้องถิ่น 
              ประเด็นที่สาม ปัญหา อุปสรรค และข้อเสนอแนะที่ส่งผลกระทบต่อต่อการ
สืบทอดและธ ารงอัตลักษณ์ อาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ คือ อาหาร
พ้ืนบ้านในปี พ.ศ. 2567 มีหลายรายการอาหารมีการประกอบอาหารน้อยลงหรือประกอบแค่ในงาน
ส าคัญ จึงไม่เป็นที่รู้จักและไม่ได้รับความนิยมจากคนรุ่นใหม่อาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร์ คือ ต้องการให้มีแหล่งเรียนรู้ในชุมชนเกี่ยวกับอาหารพ้ืนบ้านและสถานที่ถ่ายทอดภูมิ
ปัญญาของชาวบ้าน พัฒนาให้เป็นที่รู้จักของคนในจังหวัดสุรินทร์ เพ่ือสามารถต่อยอดและสร้างรายได้
ให้กับคนในชุมชน สอดคล้องกับบทสัมภาษณ์ของนางจันทรา  เรืองสวัสดิ์ อธิบายไว้ว่า วิถีชีวิตของคน
ในชุมชนเปลี่ยนแปลงตามกาลเวลา ความสะดวกสบายหลายๆอย่าง ส่งผลต่อวิถีชีวิตในหลาย ๆ ด้าน 
ปัจจุบันอาหารมีจ าหน่ายมากมายและสะดวกต่อการรับประทาน อาหารพ้ืนบ้านของคนในชุมชน
ปัจจุบันผู้สืบทอดและรับการถ่ายทอดยังเป็นคนในครอบครัว อาหารบางชนิดประกอบอาหาร
เฉพาะงานส าคัญเท่านั้น 
 4.1.3  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการคัดเลือกต ารับอาหาร เพื่อการจัดท าต ารับอาหาร
พื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ 
  ผู้วิจัยได้วิเคราะห์ข้อมูลจากการสังเกตแบบมีส่วนร่วม และคัดเลือกต ารับอาหาร      
จ านวน 9 ต ารับ จากจ านวนทั้งสิ้น 15 ต ารับ โดยกลุ่มตัวอย่างผู้ให้ข้อมูลหลัก จ านวน 5 ท่าน พบว่า 
อาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ มีดังนี้ 
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ตารางท่ี 4.1  ผลการคัดเลือกต ารับอาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์  
 

ต ารับอาหาร ชุมชนวัดศาลาลอย บ้านเจ็มเนียง บ้านปรือเกียน 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

1) ละแวกะดาม (แกงปูนา)                

2) ซัลลอเจก (แกงกล้วย)                
3) สลอตราว (แกงเผือก)                

4) เบาะโดง (น้ าพริก
มะพร้าว) 

  
 

   
 

  
      

5) สลออังกัน (แกงขี้เหล็ก)                

6) แกงฮอง                
7) สลอตะยวงเจก          

(แกงหัวปลี) 
  

 
  

 
   

 
  

 
  

8) เมี่ยงขนุน                

9) ก าเปียงดู (ซุปหน่อไม้)                

10) เบาะอังแกบ                
11) เบาะแกบสมอ                

12) เบาะเจราะมะออม                
13) จรั๊วะโดง                

14) เบาะบายกรีม (ข้าวตู)                
15) อันซอมกะบ็อง     

(ข้าวต้มด่าง) 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
     

 
 จากตารางที่ 4.1 ผลการคัดเลือกต ารับอาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัด
สุรินทร์ จ านวน 9 ต ารับ โดยกลุ่มตัวอย่างผู้ให้ข้อมูลหลัก จ านวน 5 ท่าน มีดังนี ้

1.  แกงปูนา (ละแวกะดาม) 
  นางจันทรา เรืองสวัสดิ์  กล่าวว่า ละแวกะดาม ลักษณะที่ปรากฏของอาหารเป็นลักษณะ

อาหารที่ดี สีของน้ าแกงมีส่วนผสมของมันปูลอยหน้า กลิ่นและรสชาติของละแวกะดามได้มาจาก
วัตถุดิบหลักของแกง ถือว่าเป็นส่วนผสมของปูและผัก มีรสชาติมันจากมันปู รสเค็มจากปลาร้าสับ 
รสชาติหวานจากผักสดที่เป็นส่วนประกอบของวัตถุดิบส่งผลให้มีกลิ่นหอมจากมันปูและใบแมงลัก 
รสชาติโดยรวมของแกงมีรสชาติกลมกล่อมและเป็นลักษณะที่ดี  

2.  แกงกล้วย (ซัลลอเจก)  
   นางพิวัลย์  แถบทอง กล่าวว่า แกงกล้วย (ซัลลอเจก) ลักษณะที่ปรากฏของอาหารเป็น
ลักษณะที่ดี สีของน้ าแกงมีความขาวนวลจากกะทิและส่วนผสมของเครื่องแกง สีของกล้วยหักมุกที่
น ามาเป็นวัตถุดิบหลักของแกงมีลักษณะของสีที่ดี ไม่เกิดสีน้ าตาลจากยางกล้วย เนื้อสัมผัสของกล้วย
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และเนื้อไก่สุกก าลังดี ที่ผ่านความร้อนจากการแกงสุกก าลังดี รสชาติโดยรวมของแกงกล้วยกลมกล่อม
มีลักษณะที่ดี  

3.  แกงฮอง 
      นางพิวัลย์  แถบทอง กล่าวว่า แกงฮอง ลักษณะที่ปรากฏของอาหารเป็นลักษณะที่ดี 
สีของน้ าแกงมีสีน้ าตาลใส มีน้ ามันของหมูลอยหน้าเล็กน้อยในน้ าแกง เนื้อสัมผัสของหมูนุ่มก าลังดี  
เนื้อสัมผัสของฟักกรอบนอกนุ่มใน ไม่เละ กลิ่นของแกงฮองหอมกลิ่นสมุนไพรของ ข่า ตะไคร้ ใบ
มะกรูด และกลิ่นน้ าตาลทรายแดงอ่อนๆ รสชาติของอาหารได้จากวัตถุดิบและเครื่องปรุงที่ประกอบ
อาหาร มีความหวานเล็กน้อยจากน้ าตาลทรายแดงและฟัก และรสเค็มจากเกลือ เป็นอัตลักษณ์ของ
แกงฮองที่ถูกต้อง  

4.  เมี่ยงขนุน 
      นางเยาว์  เสริมศิริ กล่าวว่า เมี่ยงขนุน ลักษณะที่ปรากฏของอาหารเป็นลักษณะที่ดี 
เนื้อสัมผัสของเมี่ยงคล้ายกับน้ าพริก รสชาติของเมี่ยงขนุนมีรสชาติเผ็ด รสชาติเค็ม และรสชาติเปรี้ยว
จากเนื้อมะขามเปียก รับประทานทานคู่กับขนุนท าให้รสชาติดี กลิ่นของเมี่ยงขนุนมีความหอมของ
ตะไคร้ซึ่งเป็นอัตลักษณ์และลักษณะที่ดีของเมี่ยงขนุน  

5.  เบาะโดง (น้ าพริกมะพร้าว) 
      นางจินตนา  นามเวช กล่าวว่า เบาะโดง ลักษณะที่ปรากฏของน้ าพริกเป็นลักษณะ 
ที่ดี สีของมะพร้าวคั่วมีสีน้ าตาลอ่อนและสีเสมอก าลังดี เนื้อสัมผัสของเบาะโดงเป็นลักษณะที่ดี ไม่แฉะ 
รสชาติของเบาะโดงมีความเผ็ดก าลังดี มีความมันของมะร้าวคั่ว และความเค็มจากปลาร้าสับ กลิ่นของ
เบาะโดงมีความหอมจากมะพร้าวคั่ว เนื้อมะเขือพวงคั่วเป็นอัตลักษณ์ของเบาะโดง  

6.  เบาะเจราะมะออม (น้ าพริกผักแขยง) 
      นางจินตนา  นามเวช กล่าวว่า เบาะเจราะมะออม ลักษณะที่ปรากฏของน้ าพริกเป็น
ลักษณะที่ดี เนื้อสัมผัสของน้ าพริกมีความเข้มข้นของวัตถุดิบ กลิ่นของน้ าพริกมีความชัดเจนจาก
วัตถุดิบหลักของผักแขยง รสชาติของน้ าพริกมีรสชาติเผ็ด และรสชาติเค็ม ตามแบบรสชาติน้ าพริกของ
ชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทร์  

7.  เบาะอังแกบ (น้ าพริกกบ) 
      นางเยาว์  เสริมศิริ กล่าวว่า เบาะอังแกบ ลักษณะที่ปรากฏของน้ าพริกเป็นลักษณะที่ดี 
เนื้อสัมผัสของน้ าพริกมีความเข้มข้น สีของน้ าพริกเป็นลักษณะที่ดี กลิ่นของเบาะอังแกบมีความหอม
อ่อน ๆ จากตะไคร้เพ่ือดับกลิ่นคาวของเนื้อกบ รสชาติของน้ าพริกมีความเผ็ดน าและรสชาติเค็มจาก
ปลาร้าสับตามแบบรสชาติของชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทร์ 

8.  เบาะบายกรีม (ข้าวตู) 
      นางเกลียง บุญทัน กล่าวว่า เบาะบายกรีม ลักษณะที่ปรากฏของขนมที่ดีและอัตลักษณ์
ของเบาะบายกรีม เนื้อสัมผัสของขนมมีความกรอบของข้าวและความนุ่มของมะพร้าวอ่อน สีของขนม
มีสีน้ าตาลเสมอกัน กลิ่นและรสชาติของเบาะบายกรีม มีความหอมของข้าวหอมมะลิสุรินทร์และกลิ่น
หอมอ่อน ๆ ของน้ าตาลทรายแดงและเนื้อมะพร้าวอ่อน รสชาติความหวานของเบาะบายกรีมหวาน
ก าลังดีจากน้ าตาลทรายแดงและมีความเค็มเล็กน้อยจากเกลือ ซึ่งเป็นอัตลักษณ์ของเบาะบายกรีม 
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9.  อันซอมกะบ็อง (ข้าวต้มด่าง) 
      นางเกลียง บุญทัน กล่าวว่า อันซอมกะบ็อง ลักษณะที่ปรากฏของข้าวต้มด่าง รูปลักษณ์
ภายนอกของขนมมีลักษณะการห่อและการมัดที่ถูกต้อง เนื้อสัมผัสของข้าวต้มด่างมีความเหนียวและ
นุ่มหนึบ สีข้าวต้มด่างมีสีน้ าตาลอ่อนจากน้ าด่างที่แช่ข้าวเหนียวและสีเขียวอ่อนจากใบตองที่ห่อ มีกลิ่น
หอมจากใบตอง รสชาติของข้าวต้มด่างมีรสจืด ซึ่งเป็นอัตลักษณ์และลักษณะที่ถูกต้อง  

4.1.4 การจัดท าต ารับอาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ และผล
การทดสอบการชิมรสชาติของผู้เชี่ยวชาญอาหารพื้นบ้าน 

จากการทดสอบการชิมรสชาติของผู้เชี่ยวชาญอาหารพ้ืนบ้าน ชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัด
สุรินทร์ จ านวน 4 ท่าน เพ่ือจัดท าและเป็นแนวทางการธ ารงค์ต ารับอาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อ
สายเขมร จังหวัดสุรินทร์ รายละเอียด แสดงดังตารางที่ 4.2 
 
ตารางที่ 4.2  ตารางผลการทดสอบการชิมรสชาติของผู้เชี่ยวชาญอาหารพ้ืนบ้านของชาวไทย                      

เชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ 
 

อาหาร 
ลักษณะ
ปรากฎ 

Mean (SD) 

เนื้อสัมผัส 
Mean 
(SD) 

รสชาติ 
Mean 
(SD) 

ความชอบ
โดยรวม 

Mean (SD) 

รวม 
X  

1) ละแวกะดาม (แกงปู
นา) 

4.50 (0.57) 4.75 (0.50) 4.75 (0.50) 4.75 (0.50) 
4.68 

2) ซัลลอเจก (แกงกล้วย) 5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00 
3) แกงฮอง 5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00 
4) เมี่ยงขนุน 4.25 (0.50) 4.25 (0.50) 4.75 (0.50) 4.75 (0.50) 4.50 
5 ) เบ าะ โด ง  (น้ า พ ริ ก

มะพร้าว) 
5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00 

6) เบ าะ เจราะมะออม 
(น้ าพริกผักแขยง) 

5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 4.50 (0.58) 4.50 (0.58) 4.75 

7) เบาะอังแกบ (น้ าพริก
กบ) 

4.50 (0.58) 4.50 (0.58) 4.50 (0.58) 4.50 (0.58) 
4.50 

8) เบาะบายกรีม (ข้าวตู) 5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00 
9 )  อั น ซ อ ม ก ะ บ็ อ ง 

(ข้าวต้มด่าง) 
4.50 (0.58) 4.50 (0.58) 4.50 (0.58) 4.50 (0.58) 4.50 

รวม 4.75 (0.44) 4.78 (0.42) 4.78 (0.42) 4.78 (0.42) 4.77 
 
 จากตารางที่ 4.2  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลผลการทดสอบการชิมรสชาติอาหารพื้นบ้านของชาว
ไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ พบว่า ผลการทดสอบการชิมรสชาติอาหาร โดยรวมอยู่ในระดับชอบ
มาก ( X  = 4.77) เมื่อพิจารณาเป็นรายการอาหารจากมากไปหาน้อยพบว่าค่าเฉลี่ยเท่ากันทุกด้าน 
ได้แก่ ซัลลอเจก (แกงกล้วย), แกงฮอง, เบาะโดง (น้ าพริกมะพร้าว) และเบาะบายกรีม (ข้าวตู)  
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อยู่ในระดับชอบมาก ( X = 5.00) รองลงมา ได้แก่ เบาะเจราะมะออม (น้ าพริกผักแขยง) อยู่ในระดับ
ชอบมาก ( X = 4.75) รองลงมา ได้แก่ ละแวกะดาม (แกงปูนา) อยู่ในระดับชอบมาก ( X  = 4.68) 
และน้อยที่สุด ได้แก่ เมี่ยงขนุน, เบาะอังแกบ (น้ าพริกกบ) และอันซอมกะบ็อง (ข้าวต้มด่าง) อยู่ใน
ระดับชอบมาก ( X = 4.50) และผลการวิเคราะห์ข้อมูลคุณลักษณะจากมากไปหาน้อย พบว่า 
คุณลักษณะที่มีค่าเฉลี่ยเท่ากัน ได้แก่ เนื้อสัมผัส , รสชาติ, ความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก  
( X = 4.75) รองลงมา ได้แก่ ลักษณะปรากฏ อยู่ในระดับชอบมาก ( X = 4.75) ตามล าดับ 

จากผลการวิเคราะห์ข้อมูลผลการทดสอบการชิมรสชาติอาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสาย
เขมร จังหวัดสุรินทร์  ผู้วิจัยได้จัดท าต ารับอาหารพ้ืนบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ 
ประกอบด้วยอาหาร 9 รายการ ดังนี้ 

 
ต ารับอาหารที่ 1 ละแวกะดาม (แกงปูนา) 

ปริมาณ ส่วนผสม รูปภาพต ารับอาหารที่ 1 
1,000 กรัม ปูนา   

200 กรัม มะละกอ     
100 กรัม หัวไชเท้า 
100 กรัม กวางตุ้ง  
50 กรัม พริกจินดา 

100 กรัม หอมแดง   
50 กรัม กระเทียม  
30 กรัม กระชาย 
40 กรัม ข่า   
10 กรัม ตะไคร้    
50 กรัม น้ าปลา 
40 กรัม น้ ามะขามเปียก 

  ใบแมงลัก (โรยหน้าแต่งกลิ่น) 
วิธีท า 
1. ล้างท าความสะอาดปูนา แกะกระดองปูออกแยกไว้ แคะมันปูออกจากกระดองปู แล้วน าปูมา

โขลก  ให้ละเอียดแล้วกรองเอาน้ าจากปูนา จากนั้น น าไปตั้งไฟอ่อน 
2. โขลก พริกจินดา หอมแดง กระเทียม กระชาย ข่า ตะไคร้ พอหยาบให้เข้ากัน แล้วน าเครื่องแกง

โขลกเตรียมไว้ใส่หม้อต้มให้เดือน จากนั้นน าผักท่ีเตรียมไว้ใส่ลงไป 
3. ปรุงรสด้วย น้ าปลา และน้ าขามเปียก ให้ได้รสตามที่ต้องการ 
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ต ารับอาหารที่ 2 ซัลลอเจก (แกงกล้วย) 
ปริมาณ ส่วนผสม รูปภาพต ารับอาหารที่ 2 

500 กรัม กล้วยหักมุกดิบ  
1,000 กรัม เนื้อไก่ 
2,000 กรัม กะทิ 

50 กรัม พริกแห้ง 
50 กรัม หอมแดง 
30 กรัม กระทียม 
30 กรัม ตะไคร้ 
30 กรัม ข่า 
10 กรัม ผิวมะกรูด 
10 กรัม เกลือ 
20 กรัม น้ าปลา 
10 กรัม น้ าตาลทราย 
15 กรัม ปลาร้าสับ (ปลาร้าเขมร) 
20 กรัม ใบแมงลัก 

  ใบมะกรูดแต่งกลิ่น 
5 ลูก มะนาว (ส าหรับผสมน้ าเปล่า   

แช่กล้วยที่ปลอกเปบือก) 
วิธีท า 
1. โขลกพริกแห้ง ข่า ตะไคร้ หอมแดง กะเทียม  เกลือ ผิวมะกรูด และปลาร้าเขมร ให้ละเอียด  
2. เตรียมเนื้อไก่ สับเป็นชิ้นพอค า 
3. หั่นมะนาวแช่ในน้ าเปล่า จากนั้นน ากล้วยหักมุกดิบมาปอกเปลือกแช่ไว้ในน้ า น ากล้วยหักมุกมา

สับเป็นเส้นตามยาว หรือหั่นเฉียง  
4. น าหัวกะทิเคี้ยวให้กะทิแตกมัน ใส่เครื่องแกงลงไปผัดให้มีกลิ่นหอม เติมหางกะทิลงไป 1 ถ้วย น า

ไก่ลงไปผัดกับพริกแกงให้สุก ใส่ใบมะกรูด เติมกะทิที่เหลือ ใส่กล้วยที่สับเตรียมไว้  
5. ปรุงรส ด้วยน้ าปลา น้ าตาลทราย โรยหน้าด้วยใบแมงลัก ปิดไฟ 
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ต ารับอาหารที่  3 แกงฮอง 
ปริมาณ ส่วนผสม รูปภาพต ารับอาหารที่ 3 

500 กรัม เนื้อหมูสามชั้น  
1,000 กรัม ฟักแก่ 

50 กรัม ข่าหั่นแว่น 
50 กรัม ตะไคร้หั่นเฉียง 
10 กรัม ใบมะกรูด 

300 กรัม น้ าตาลทรายแดง 
20 กรัม เกลือ 

3,000 กรัม น้ าเปล่า 
50 กรัม ปูนขาว (ส าหรับกินหมาก 

2,000 กรัม น้ าเปล่า (ส าหรับท าปูนใส) 
วิธีท า 
1. ปอกเปลือกฟัก หั่นฟักชิ้นใหญ่พอค า ล้างท าความสะอาด จากนั้นน าฟักไปแช่ในน้ าปูนใส

ประมาณ    30 นาที 
2. ตั้งไฟน าข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด ลงไปค่ัวในกระทะให้มีกลิ่นหอม 
3. หั่นหมูสามชั้นเตรียมไว้แล้วน าลงไปผัดกับ ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด เติมน้ าตาลทรายแดงลงไปผัดเข้า  

ด้วยกัน น าหมูสามชั้นที่ผัดเทใส่หม้อตั้งไฟแล้วเติมน้ าเปล่า ต้มประมาณ 1 ชั่วโมง จากน้ าน าฟักที่
เตรียมไว้ใส่ลงไปแล้วปรุงรสด้วยเกลือ แล้วเคี้ยวต่อประมาณ 20 นาที ยกลงจากเตา 
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ต ารับอาหารที่ 4 เมี่ยงขนุน 
ปริมาณ ส่วนผสม รูปภาพต ารับอาหารที่ 4 

200 กรัม ขนุนอ่อน  
50 กรัม พริกแห้ง 

100 กรัม ตะไคร้ 
30 กรัม หอมแดง 
50 กรัม ปลาร้าสับ (ปลาร้าเขมร) 
30 กรัม มะขามเปียก 
5 กรัม เกลือ 
3 ลูก มะนาว (ส าหรับแช่ขนุน) 

วิธีท า 
1. เตรียมน้ าเปล่าผสมน้ ามะนาว จากนั้นหั่นขนุนดิบตามขวางแล้วหั่นเปลือกออก แช่น้ าเปล่าที่

เตรียมไว้โขลกพริกแห้ง ตะไคร้ หอมแดง เกลือ ให้เข้ากันพอหยาบ 
2. ปรุงรสด้วยปลาร้าสับ มะขามเปียก ต าให้เข้ากัน จากนั้นตักใส่ถ้วยรับประทานคู่กับขนุนอ่อนดิบ 
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ต ารับอาหารที่ 5 เบาะโดง (น้ าพริกมะพร้าว) 
ปริมาณ ส่วนผสม รูปภาพต ารับอาหารที่ 5 

200 กรัม มะพร้าวคั่ว  
100 กรัม พริกจินดา 
50 กรัม หอมแดง 
30 กรัม กระเทียม 

100 กรัม มะเขือพวง 
50 กรัม ปลาร้าสับ (ปลาร้าเขมร) 

   
   

วิธีท า 
1. น ามะพร้าวขูดขาวไปคั่วให้สุกสีน้ าตาลอ่อน  จากนั้นน าพริกจินดา หอมแดง กระเทียม คั่วรวมกัน 

ให้สุกตักข้ึน น าไปโขลกรวมกันพอหยาบ พักไว้ 
2. น ามะเขือพวงคั่วให้สุกตักขึ้นพักไว้ 
3. น ามะพร้าวคั่วโขลกให้ละเอียด เติมพริกจินดา หอมแดง กระเทียม ที่เตรียมไว้ลงไป ปรุงรสด้วย
ปลาร้าสับ (ปลาร้าเขมร) จากนั้นน ามะเขือพวงลงไป บุบพอแตก ตักข้ึนจัดเสริฟ์คู่กับผักสด 
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ต ารับอาหารที ่6 เบาะเจราะมะออม (น้ าพริกผักแขยง) 
ปริมาณ ส่วนผสม รูปภาพต ารับอาหารที่ 6 

30 กรัม ผักอีออม (ผักแขยง)  
50 กรัม พริกจินดา 
50 กรัม หอมแดง 
50 กรัม กระเทียม 
30 กรัม ปลาร้าสับ (ปลาร้าเขมร) 

   
   
   

วิธีท า 
1. ล้างผักแขยงให้สะอาด แล้วน าไปหั่นเตรียมไว้ 
2. น าพริกจินดา หอมแดง และกระเทียมคั่วรวมกันให้สุกตักขึ้น พักไว้ให้เย็น  
3. โขลกพริกจินดา หอมแดง กระเทียวพอเข้ากัน เติมปลาร้าสับและผักแขยงลงไปโขลก จัดเสิร์ฟ

รับประทานคู่กับผักสด 
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ต ารับอาหารที ่7 เบาะอังแกบ (น้ าพริกกบ) 
ปริมาณ ส่วนผสม รูปภาพต ารับอาหารที่ 7 

100 กรัม กบย่าง  
50 กรัม พริกจินดา 
50 กรัม หอมแดง 
30 กรัม กระเทียม 
30 กรัม ตะไคร้ 
30 กรัม ปลาร้าสับ (ปลาร้าเขมร) 

   
   

วิธีท า 
1. เตรียมกบ ล้างท าความสะอาด จากนั้นน าไปย่างให้สุก แกะเอาเนื้อกบ เตรียมไว้ 
2. คั่วพริกจินดา หอมแดง และกระเทียมให้สุกตักขึ้นพักไว้ให้เย็น 
3. โขลก พริกจินดา หอมแดง กระเทียมและตะไคร้ให้พอหยาบ เติมเนื้อกบ ปรุงรสด้วยปลาร้าสับ         

โขลกให้เข้ากันแล้วจัดเสิร์ฟรับประทานคู่กับผักสด 
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ต ารับอาหารที ่8 เบาะบายกรีม (ข้าวตู) 
ปริมาณ ส่วนผสม รูปภาพต ารับอาหารที่ 8 

200 กรัม ข้าวหอมมะลิตากแห้งคั่ว  
100 กรัม มะพร้าวอ่อนขูดขาว 
50 กรัม น้ าตาลทรายแดง 
5 กรัม เกลือ 
   
   
   
   

วิธีท า 
1. น าข้าวสวยหอมมะลิตากแห้งไปคั่วในกระทะด้วยไฟอ่อนให้ข้าวสุกสีเหลืองทองพักไว้ให้เย็น 

ต าข้าวให้ละเอียดแล้วน ามาร่อนในกระชอน พักไว้ 
2. น าข้าวที่ร่อนแล้วเทลงในครก เติมน้ าตาลทรายแดง เกลือ เนื้อมะพร้าวอ่อน ต าให้เข้ากันจัดเสิร์ฟ 
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ต ารับอาหารที ่9 อันซอมกะบ็อง (ข้าวต้มด่าง) 
ปริมาณ ส่วนผสม รูปภาพต ารับอาหารที่ 9 

500 กรัม ข้าวสารข้าวเหนียว  
3,000 กรัม น้ าด่าง 

50 กรัม เกลือ 
50 แผ่น ใบตองฉีก ขนาด 2 นิ้ว 
50 เส้น เชือกส าหรับมัดข้าวต้มด่าง 

  น้ าตาลทรายแดง (ส าหรับจิ้ม) 
   
   

วิธีท า 
1. ล้างข้าวสารข้าวเหนียวด้วยน้ าเปล่า 3 รอบ แล้วน าน้ าด่างเทใส่ข้าวสารข้าวเหนียวแช่ไว้ 3 ชั่วโมง 
2. เตรียมใบตองกล้วยน้ าว้าตากแดดประมาณ 1 ชั่วโมง แล้วน ามาฉีกขนาดกว้างประมาณ 2 นิ้ว  

เตรียมไว้ 
3. พับใบตองเป็นรูปกรวยโดยพับจากปลายใบ จากนั้นตักข้าวสารข้าวเหนียวที่แช่น้ าด่าง มากใส่

กรวย   ใบตองที่ให้เต็ม บีบตรงปากกรวยเล็กน้อยแล้วพับปลาย 2 รอบน าเชือกมาพัน 2 รอบ 
แล้วมัดให้แน่น ตัดแต่งให้สวยงาม  

4. น าข้าวต้มด่างที่ห่อเรียบร้อยแล้วจัดวางเรียงลงในหม้อ ผสมเกลือและน้ าเปล่าเทลงไปให้พอท่วม  
น าขึ้นตั้งไฟปลานกลาง ใช้เวลาต้ม ประมาณ 45 นาที เมื่อข้าวต้มด่างสุกดีแล้ว ตักขึ้นมาพักไว้ให้
เย็น ทานคู่กับน้ าตาลทรายแดง 
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4.2  อภิปรายผล 
การวิจัยเรื่อง การสืบทอดและธ ารงรักษาอัตลักษณ์ อาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร          

จังหวัดสุรินทร์ มีการอภิปรายผลการศึกษาตามวัตถุประสงค์การวิจัยเรียงล าดับ ดังนี้ 
จากวัตถุประสงค์ข้อที่ 1) พบว่า ชุมชนวัดศาลาลอย เป็นชุมชนวัดศาลาลอยเป็นชุมชน

พ้ืนเมืองสุรินทร์ดั งเดิมของจังหวัดสุรินทร์ บริเวณชุมชนมีสระน้ าขนาดกลาง ถูกปรับเป็น
สวนสาธารณะให้คนในชุมชนได้ใช้ประโยชน์ในการออกก าลังกายและเป็นแหล่งเรียนรู้ของชุมชนด้าน
การเกษตรแบบวิถีคนเมืองด้วยความหลากหลายกลุ่มคนที่อาศัยอยู่ร่วมกันในชุมชนจึงเกิดการเรียนรู้
แลกเปลี่ยนของวัฒนธรรมอาหารพ้ืนบ้าน เช่น ข้าวต้มด่าง ข้าวต้มใบมะพร้าว ขนมนางเล็ด เป็นต้น  
อีกทั้งอาหารในชุมชนมีการปรับเปลี่ยนและรับวัฒนธรรมอาหารอ่ืนเข้ามาผสม อาหารพ้ืนบ้านและ
อาหารที่ยังคงเป็นอัตลักษณ์ในชุมชนที่ยังคงมีสืบทอดต่อกันจะประกอบอาหารในโอกาสส าคัญต่าง ๆ 
เท่านั้น สอดคล้องกับงานวิจัยของ ชณิตา ประดิษฐ์สถาพร และคณะ (2560) ศึกษาเรื่อง ต ารับอาหาร
พ้ืนบ้านพะเยา สืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่นและคุณค่าทางโภชนาการอาหาร พบว่า การสืบสานอาหาร
พ้ืนบ้านพะเยาเน้นการถ่ายทอดภายในครัวเรือน จากรุ่นไปสู่รุ่น โดยผู้ถ่ายทอดจะเลือกถ่ายทอดให้กับ
ลูกหลาน เครือญาติที่สนใจ ทั้งการคัดสรรวัตถุดิบโดยสอนเด็กไปเก็บผัก บอกว่าผักชนิดไหนกินได้ 
กินไม่ได้ ช่วงเวลาที่เก็บ วิธีการปรุง ตลอดจน เคล็ดลับ การถ่ายทอดผ่านต้นแบบทั้งชายและหญิง  
มีความส าคัญต่อการสืบทอดของลูกหลาน การสาธิต การปรุงให้ดู ให้ชิม จึงเกิดเป็นวัฒนธรรมที่ยังคง
สืบทอดต่อกันในชุมชน 

บ้านเจ็มเนียง เป็นหมู่บ้านที่มีคลองชลประทานไหลผ่านในพื้นที่ของหมู่บ้าน ในปี พ.ศ. 2567 
มีอาคารสร้างขึ้นจ านวนมาก ท าให้มีการปล่อยน้ าเสียลงคลอง ปริมาณทุ่งนาลดพ้ืนที่ลง เป็นอาคารสิ่ง
ปลูกสร้างมากขึ้น จากที่เคยเป็นแหล่งอาหารของคนในหมู่บ้าน การท าการเกษตรในครัวเรือนลดลง
อาหารและอัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้านพบเห็นได้ตามงานบุญภายในชุมชน และอาหารที่บริโภคกันใน
ครัวเรือนบ้าง แต่ด้วยวิถีชีวิตที่เปลี่ยนแปลงและขาดแหล่งอาหารจากธรรมชาติในพื้นที่ การซื้ออาหาร
มารับประทานเป็นทางเลือกหลักของคนในหมู่บ้านและมีร้านอาหารให้เลือกหลากหลาย จึงท าให้
อาหารพื้นบ้านในหมู่บ้านเป็นที่รู้จักกันในเฉพาะกลุ่มคนที่อยู่ดังเดิมเท่านั้น สอดคล้องกับงานวิจัยของ
ชวาลา  วาทิน และ ทิพย์สุคนธ์ ไตรต้นวงศ์ (2558) ศึกษาเรื่อง อาหารและขนมไทยพ้ืนบ้านโบราณ 
หมู่บ้านคลองขนม หวาน อ าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี พบว่า ชาวชุมชนคลองขนมหวาน อ าเภอ
ปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี สืบเชื้อสายมาจากชาวมอญในอดีต ซึ่งปัจจุบันเป็นชาวไทยเชื้อสายรามัญ 
วิถีชีวิตของชุมชนถ่ายทอดมาโดยการซึมซับ ไม่มีการสอนทางด้านอาหารและขนมที่เป็นระบบ  
เมื่อเห็นพ่อแม่ ปู่ย่า ตายาย ท าอาหารและขนม ลูกหลานก็สามารถจดจ าได้ โดยอัตโนมัติ ส่วนการ
อนุรักษ์ส่งเสริมเผยแพร่การสืบทอดอาหารและขนมไทยพ้ืนบ้านโบราณของหมู่บ้านคลองขนมหวาน 
อ าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรีนั้น มีความต้องการให้ทุกคนในครอบครัวท าขนมหวานเพ่ือเป็นอาชีพ
สืบต่อไป เรียนรู้วัฒนธรรมอาหารและขนมไทยพื้นบ้านโบราณของหมู่บ้านคลองขนมหวาน จากคนใน
บ้านและชุมชน 

บ้านปรือเกียน เป็นหมู่บ้านที่มีความอุดมสมบูรณ์ของป่าธรรมชาติและแหล่งน้ า ท าให้ท า
การเกษตรได้ทั้งปี วัตถุดิบที่หามาได้จากทั้งทางธรรมชาติตามฤดูกาลและการเพาะปลูก น ามา
ประกอบอาหารพ้ืนบ้านเมนูต่าง ๆ ตามฤดูกาล มีการปรับตัวและเรียนรู้ความหลากหลายทางด้าน 
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ชาติพันธุ์ ท าให้เกิดการผสมผสานรูปแบบของการรับประทานอาหาร อาหารพ้ืนบ้านของบ้านปรือ
เกียนเป็นอาหารที่หาได้จากธรรมชาติและการเพาะปลูกเป็นอาหารที่เรียบง่าย ขั้นตอนและกรรมวิธี
การประกอบอาหารไม่ยุ่งยาก สอดคล้องกับผลงานวิจัยของ ทวีศักดิ์ แสวงสาย และ ฤดีมาศ 
แสวงสาย (2559) ศึกษาเรื่อง ภูมิปัญญาอาหารชาติพันธุ์เพ่ือสุขภาพของชาวไทยเขมรไทยกูยและไทย
ลาวในเขตอีสานใต้ พบว่า อาหารเพ่ือสุขภาพของชาวชนเผ่าไทยเขมรไทยกูย และไทยลาวในเขต
อีสานใต้ แต่ละประเภทจะมีส่วนผสมของพืชผักพ้ืนบ้านซึ่งมีอยู่ตามธรรมชาติ ซึ่งมีความหลากหลาย
ของพืชพันธุ์ธัญญาหารที่หาได้จากท้องถิ่น มีคุณสมบัติทางยาช่วยป้องกันโรค โดยภูมิปัญญาดั้งเดิม  
สร้างวัฒนธรรมในการบริโภคอาหารเป็นลักษณะของตนเอง  ไม่ใช้สารปรุงแต่งกลิ่น รส แต่จะอาศัย
รสชาติธรรมชาติของอาหารนั้น ๆ ให้เกิดความอร่อย การเลือกผักในการท าอาหารใช้ผักที่ออกตาม
ฤดูกาลจึงไม่ต้องพ่ึงพายาฆ่าแมลง ใช้ปุ๋ยจากธรรมชาติในการเพาะปลูก ภูมิปัญญาในการประกอบ
อาหารได้สืบทอดต่อกันมาจนถึงปัจจุบัน 
 



บทท่ี 5 
 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 
 
 

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคคือ 1) เพ่ือศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสาย
เขมร จังหวัดสุรินทร 2) เพ่ือเปนแนวทางการธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสาย
เขมร จังหวัดสุรินทร  และ 3) เพ่ือจัดทําตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
โดยศึกษาองคประกอบ รูปแบบกระบวนการสืบทอดอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
และพัฒนารูปแบบการถายทอดดวยวิธีการวิจัยแบบผสม เพ่ือกําหนดเปนตํารับอาหารเพ่ือเปนแนว
ทางการสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
 

5.1  สรุปผล 
5.1.1  ผลการศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร  

  ชุมชนวัดศาลาลอย เปนชุมชนวัดศาลาลอยเปนชุมชนพ้ืนเมืองสุรินทรดังเดิมอีกชุมชน
หนึ่ งของจังหวัดสุรินทร บริเวณชุมชนมีสระน้ําขนาดกลาง บริเวณรอบๆสระน้ําถูกปรับเปน
สวนสาธารณะใหคนในชุมชนไดใชประโยชนในการออกกําลังกายและเปนแหลงเรียนรูของชุมชนดาน
การเกษตรแบบวิถีคนเมือง ความหลากหลายกลุมคนท่ีอาศัยอยูรวมกันในชุมชนจึงเกิดการเรียนรู
แลกเปลี่ยนของวัฒนธรรมอาหารพ้ืนบาน เชน ขาวตมดาง ขาวตมใบมะพราว ขนมนางเล็ด เปนตน 
อีกท้ังอาหารในชุมชนมีการปรับเปลี่ยนและรับวัฒนธรรมอาหารอ่ืนเขามาผสม อาหารพ้ืนบานและ
อาหารท่ียังคงเปนอัตลักษณในชุมชนท่ียังคงมีสืบทอดตอกันจะประกอบอาหารในโอกาสสําคัญตาง ๆ 
เทานั้น 
  บานเจ็มเนียง เปนหมูบานท่ีมีคลองชลประทานไหลผานในพ้ืนท่ีของหมูบาน มีอาคาร
สรางข้ึนจํานวนมาก ทําใหมีการปลอยน้ําเสียลงคลอง ปริมาณทุงนาลดพ้ืนท่ีลงกลายเปนอาคารสิ่ง
ปลูกสรางมากข้ึน จากท่ีเคยเปนแหลงผลิตวัตถุดิบดานอาหารของคนในหมูบาน รวมถึงการทํา
การเกษตรในครัวเรือนลดลงอาหารและอัตลักษณอาหารพ้ืนบานพบเห็นไดตามงานบุญภายในชุมชน 
ตลอดจนอาหารท่ีบริโภคกันในครัวเรือนบาง แตดวยวิถีชีวิตท่ีเปลี่ยนแปลงและขาดแหลงอาหารจาก
ธรรมชาติในพ้ืนท่ี การซ้ืออาหารมารับประทานเปนทางเลือกหลักของคนในหมูบานและมีรานอาหาร
ใหเลือกหลากหลาย ทําใหอาหารพ้ืนบานในหมูบานเปนท่ีรูจักกันในเฉพาะกลุมคนท่ีอยูดังเดิมเทานั้น 
  บานปรือเกียน เปนหมูบานท่ีมีความอุดมสมบูรณของปาธรรมชาติและแหลงน้ํา สงผล
ใหการเกษตรไดท้ังป วัตถุดิบท่ีหามาจากธรรมชาติตามฤดูกาลและการเพาะปลูก นํามาประกอบ
อาหารพ้ืนบานรายการตาง ๆ ตามฤดูกาล มีการปรับตัวและเรียนรูความหลากหลายทางดานชาติพันธุ 
ทําใหเกิดการผสมผสานรูปแบบของการรับประทานอาหาร อาหารพ้ืนบานของบานปรือเกียนเปน 
อา หารท่ีหาไดจากธรรมชาติและการเพาะปลูก เปนอาหารท่ีเรียบงายมีกรรมวิธีการประกอบอาหาร
ไมยุงยาก 
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 5.1.2  ผลการศึกษาแนวทางการธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทย 
เช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
  5.1.2.1  ชุมชนวัดศาลาลอย  

ผูท่ีมีบทบาทในการถายทอดและการสืบทอดอาหารพ้ืนบาน คือ คนใน

ครอบครัวท่ีอยูในชุมชนวัดศาลาลอย อาหารพ้ืนบานสืบทอดและถายทอดกันดวยการเลือกวัตถุดิบ 

การประกอบอาหารและเคล็ดลับตางๆกันในครัวเรือน อาหารพ้ืนบานไมมีการจดบันทึก การเรียนรู

อาหารพ้ืนบานจึงจํากัดในการเรียนรูและวิถีชีวิตท่ีเปลี่ยนไปของคนในชุมชนวัดศาลาลอย การนํา

เทคโนโลยีเขามาชวยในการธํารงรักษาอัตลักษณของอาหารพ้ืนบาน เปนวิธีการหนึ่งท่ีจะทําให 

อัตลักษณของอาหารพ้ืนบานของชุมชนวัดศาลาลอยใหคงอยู เชน การถายรูปภาพอาหาร การอัดคลิป

วีดีโอการทําอาหาร และจัดทําเปนสื่อการเรียนรูของชุมชนและเผยแพรใหเปนท่ีรูจัก เพราะอาหาร

พ้ืนบานท่ีบริโภคกันในครัวเรือนหรือชุมชนไมเปนท่ีรูจักของคนรุนใหมและคนนอกพ้ืนท่ี แนวทางการ

ธํารงแนวทางการธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร คนใน

ชุมชนจัดทําเปนสื่อการเรียนรูภายในชุมชนและเผยแพรใหเปนท่ีรูจักมากยิ่งข้ึน อีกท้ังยังกอใหเกิด

ความภาคภูมิใจใหกับคนในชุมชนสอดคลองกับกระแสความนิยมทองเท่ียวดานอาหาร หรือกิจกรรม

ตามรอยอาหารมากข้ึน สรางแหลงเรียนรูของชุมชนใหเยาวชนคนรุนใหมเขามามีสวนรวมในการ

เรียนรูและทําความรูจักกับชุมชนและเผยแพรใหเปนท่ีรูจัก 

  5.1.2.2  บานเจ็มเนียง 

   อาหารพ้ืนบานจะอยูไดตองมีผูถายทอดความรูและสืบทอดองคความรูเรื่อง

อาหารพ้ืนบาน การใหคนรุนใหมเขามามีบทบาทและรวมกิจกรรมของหมูบาน การเรียนรูของคนใน

ครอบครัวเปนสิ่งท่ีมีความสําคัญ แตการถายทอดยังเปนการบอกเลา ใหทําตาม จดจํากรรมวิธีการ

ประกอบอาหารตางๆจากผูปรุง ยังขาดการบันทึกเปนตําราหรือสูตรอาหาร ท่ีสามารถเรียนรูไดทุกท่ี

และมีปริมาณสัดสวนท่ีชัดเจน ทําใหงายตอการเรียนรูและลองฝกปฏิบัติตาม สองท่ีคนรุนใหมมี

บทบาทในการนําเทคโนโลยีมาใชในการบันทึกขอมูลและการนําเสนอสิ่งท่ีดีและมีในชุมชนผานรูปภาพ 

เปนจุดเริ่มตนท่ีดีในแนวทางการธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัด

สุรินทร ของหมูบานเจ็มเนียง อาหารพ้ืนบานจะคงอยูในหมูบานตองมาจากคนในหมูบานชวยกันรักษา 

และใหความสําคัญ กับการนําสิ่งท่ีเปนภูมิปญญาทางดานอาหาร บอกเลาประวัติของหมูบานและนํา

อาหารมาเปนสวนหนึ่งของการพัฒนาหมูบาน เพ่ือใหอัตลักษณของอาหารพ้ืนบานใหคงอยูในหมูบาน

ตลอดไป 

 5.1.2.3  บานปรือเกียน 
   การธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบาน คนในหมูบานตองชวยกันรักษา
อาหารพ้ืนบานใหคงอยู เริ่มตนจากคนในครอบครัวพรอมกับใหความสําคัญกับความรูตาง ๆ ท่ีไดรับ
การถายทอดมา ใหทายาทหรือลูกหลานไดเรียนรูอาหารพ้ืนบานท่ีเปนภูมิปญญาของบรรพบุรุษท่ีไดให
ความสําคัญกับอาหาร และความเชื่อในการรับประทานอาหารในชีวิตประจําวัน การถายทอดความรู
และภูมิปญญาทางดานอาหารใหกับลูกหลานในครอบครัว และชุมชนยังคงจัดกิจกรรมถายทอดภูมิ
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ปญญาตาง ๆ ในทุกวันสําคัญหรืองานของหมูบานเพ่ือใหเยาวชนคนรุนใหมไดมีสวนรวมในกิจกรรม 
ตลอดจนการถายทอดองคความรูตางๆของชุมชนใหคงอยูตอไป แหลงเรียนรูในชุมชนเก่ียวกับอาหาร
พ้ืนบานและสถานท่ีถายทอดภูมิปญญาของชาวบาน สามารถตอยอดและสรางรายไดใหกับคนใน
ชุมชน 
 5.1.3  สรุปผลการจัดทําตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
  จากผลการศึกษา พบวา ตําหรับอาหารอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร ท่ีกลุมตัวอยางชาวบาน ในชุมชนวัดศาลาลอย บานเจ็มเนียง และบานปรือเกียน หมูท่ี 
4 ตําบลนอกเมือง อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร จํานวน 5 ทาน ใหความสําคัญและผานการทดสอบ
การชิมโดยผูเชี่ยวชาญ มีจํานวนท้ังสิ้น 9 ตํารับ  
  5.1.3.1  ตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร ประกอบดวย 
9 ตํารับ ไดแก 
   1) ละแวกะดาม (แกงปูนา) 

2) ซัลลอเจก (แกงกลวย) 
3) แกงฮอง 
4) เม่ียงขนุน 
5) เบาะโดง (น้ําพริกมะพราว) 
6) เบาะเจราะมะออม (น้ําพริกผักแขยง) 
7) เบาะอังแกบ (น้ําพริกกบ) 
8) เบาะบายกรีม (ขาวตู)  
9) อันซอมกะบ็อง (ขาวตมดาง 

  5.1.3.2  ผลการจัดทําตํารับมาตรฐานอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร  
   จากผลการศึกษา การสาธิตประกอบอาหารอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อ
สายเขมร จังหวัดสุรินทร จํานวน 9 ตํารับ โดยวิธีการชั่ง ตวง สวนประกอบและจดบันทึกอัตราสวน
เพ่ือจัดทําตําหรับอาหารพ้ืนบานสูตรมาตรฐาน พบวา   
   ตํารับท่ี 1 ละแวกะดาม ลักษณะท่ีปรากฏของอาหารเปนลักษณะอาหารท่ีดี 
สีของน้ําแกงมีสวนผสมของมันปูลอยหนา กลิ่นและรสชาติของละแวกะดามไดมาจากวัตถุดิบหลักของ
แกงคือสวนผสมของปูและผักท่ีใสในการประกอบอาหาร มีรสชาติมันจากมันปู รสเค็มจากปลาราสับ 
รสชาติหวานจากผักสดท่ีเปนสวนประกอบของวัตถุดิบสงผลใหมีกลิ่นหอมจากมันปูและใบแมงลัก 
รสชาติโดยรวมของแกงมีรสกลมกลอม  
    ละแวกะดาม เปนภาษาเขมรถ่ินไทยเรียกอาหารประเภทแกงลักษณะ
ขลุกขลิกท่ีทํามาจากปูนา ละแว แปลวา การคน กะดาม แปลวา ปู ละแวกะดามเปนเมนูอาหารท่ีนิยม
ประกอบหลังฤดูการเก็บเก่ียว เพราะมีปูจํานวนเยอะและดินยังไมแข็งมาก ชาวบานจะนิยมไปขุดปู
ในชวงเดือนธันวาคม ถึง กุมภาพันธ เพราะปูในชวงนั้นจะมีมันปูเยอะและมีกลิ่นหอม ละแวกะดาม
แบบบานปรือเกียนสามารถใสผักไดทุกชนิดแลวแตจะหาได แตผักท่ีขาดไมไดคือมะละกอ ละแวกะ
ดามถาทําในงานมงคลจะใสวุนเสน แตถาแกงในงานศพจะไมใสวุนเสน    
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ตํารับท่ี 2 ซัลลอเจก (แกงกลวย) ลักษณะท่ีปรากฏของอาหารเปนลักษณะ
ท่ีดี สีของน้ําแกงมีความขาวนวลจากกะทิและสวนผสมของเครื่องแกง สีของกลวยหักมุกท่ีนํามาเปน
วัตถุดิบหลักของแกงมีลักษณะของสีท่ีดี คือไมเกิดสีน้ําตาลจากยางกลวย เนื้อสัมผัสของกลวยและเนื้อ
ไกสุกกําลังดี เนื้อสัมผัสของกลวยหักมุกท่ีผานความรอนจากการแกงสุกกําลังดี รสชาติโดยรวมของ
แกงกลวยกลมกลอมและ 
   ซัลลอเจก (แกงกลวย) ในภาษาเขมรถ่ินไทย ซัลลอ แปลวา แกง เจก 
แปลวา กลวย ซัลลอเจก เปนอาหารท่ีนิยมประกอบในงานศพ เพราะมีความเชื่อวาเปนอาหารท่ีตัด
สายสัมพันธุระหวางผูเสียชีวิตกับคนในครอบครัวและญาติ  ซัลลอเจกบานปรือเกียนนิยมใชกลวย
หักมุกนํามาทําแกงแตกตางจากคนในหมูบานอ่ืนท่ีนิยมนํากลวยน้ําวามาทําแกง เพราะบานปรือเกียน
ชาวบานนิยมปลูกกลวยหักมุกไวในสวน เม่ือมีคนในหมูบานเสียชีวิต ชาวบานท่ีปลูกกลวยหักมุกจะนํา
กลวยหักมุกมาใหกับครอบครัวผูเสียชีวิตเพ่ือนําไปประกอบอาหาร สมัยกอนการซ้ือวัตถุดิบอาหารมาา
ประกอบในงานศพเพ่ือเลี้ยงแขกท่ีมารวมงาน และในอดีตการคมนาคมคอนขางลําบากชาวบานจึง
นิยมนําผักและเนื้อสัตวท่ีมีในทองถ่ินและหางายมาประกอบอาหาร เนื้อสัตวท่ีนิยมใชในเมนูซัลลอเจก
จะนิยมใชเนื้อไกบาน เพราะหาไดงายและราคาถูก การทําซัลลอเจกตองใสใจในการทํา ตั้งแตการ
เลือกกลวย ปอกกลวย และสับกลวย  เทคนิคคือการผสมน้ํามะนาวหรือน้ํามะกรูดผสมในน้ําเปลาแลว
นํากลวยหักมุกแชน้ําเพ่ือไมใหกลวยดํา 

ตํารับท่ี 3 แกงฮอง ลักษณะท่ีปรากฏของอาหารเปนลักษณะท่ีดี สีของ 
น้ําแกงมีสีน้ําตาลใส มีน้ํามันของหมูลอยหนาเล็กนอยในน้ําแกง เนื้อสัมผัสของหมูนุมกําลังด ี
เนื้อสัมผัสของฟกกรอบนอกนุมใน ไมเละ กลิ่นของแกงฮองหอมกลิ่นสมุนไพรของ ขา ตะไคร 
ใบมะกรูด และกลิ่นน้ําตาลทรายแดงออนๆ รสชาติของอาหารไดจากวัตถุดิบและเครื่องปรุงท่ีประกอบ
อาหาร โดยมีความหวานเล็กนอยจากน้ําตาลทรายแดงและฟก และรสเค็มจากเกลือ  
   แกงฮองเปนแกงท่ีนิยมทําในงานแตง เพราะสมัยกอนการจะไดกินเนื้อหมู
ตองรอโอกาสสําคัญเชน งานแตงงานของคนในหมูบาน แกงอองเปนแกงท่ีบงบอกฐานะของเจาบาว
และเจาสาว เนื่องจากแกงฮองนิยมใชหมูสามชั้นมาแกงเพ่ือเลี้ยงแขกท่ีมารวมงาน และเปนแกงท่ี
ทดสอบเจาบาวในเรื่องการดูวามีคาถาอาคมอะไรไหม เพราะวัตถุดิบท่ีนํามาแกงฮองนอกจากหมูสาม
ชั้นแลว ผักท่ีใสในแกงฮองท่ีสําคัญคือฟกแก ซ่ึงคนในอดีตท่ีเรียนวิชาอาคมจะไมกินฟงหรือผักเลื้อย
เครือ เชน ฟก แฟง แตงโม บวบ เปนตน  

ตํารับ ท่ี  4 เม่ียงขนุน ลักษณะท่ีปรากฏของอาหารเปนลักษณะท่ีด ี
เนื้อสัมผัสของเม่ียงคลายกับน้ําพริก รสชาติของเม่ียงขนุนมีรสชาติเผ็ด รสชาติเค็ม และรสชาติเปรี้ยว
จากเนื้อมะขามเปยกทานคูกับขนุนทําใหรสชาติดี กลิ่นของเม่ียงขนุนมีความหอมของตะไคร 
   เม่ียงขนุนเปนอาหารท่ีนิยมรับประทานในงานบุญ เชน งานข้ึนบานใหม 
งานบายศรีลูกหลานท่ีสอบบรรจุขาราชการ งานแตง งานบวช มีความเชื่อวาเมนูเม่ียงขนุนจะชวย
เก้ือหนุนใหมีความเจริญรุงเรืองแกเจาของงานและผูรับประทานเม่ียงขนุน 
                      ตํารับท่ี 5 เบาะโดง (น้ําพริกมะพราว) ลักษณะท่ีปรากฏของน้ําพริกเปน
ลักษณะท่ีดี สีของมะพราวค่ัวมีสีน้ําตาลออนและสีเสมอกําลังดี เนื้อสัมผัสของเบาะโดงเปนลักษณะท่ีดี 
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ไมแฉะ รสชาติของเบาะโดงมีความเผ็ดกําลังดี มีความมันของมะราวค่ัว และความเค็มจากปลาราสับ 
กลิ่นของเบาะโดงมีความหอมจากมะพราวค่ัว เนื้อมะเขือพวงค่ัวเปนอัตลักษณของเบาะโดง  
   เบาะโดงเปนน้ําพริกดั้งเดิมตั้งแตสมัยบรรพรุรุษยังอาศัยอยูท่ีบานเทนมีย 
ตําบลเทนมีย อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร เม่ือมีการอพยพยายหมูบานมาตั้งหมูบานใหมก็ไดนําเมนู
เบาะโดงมาดวย เบาะโดงเปนน้ําพริกมะพราวค่ัวนิยมทําเลี้ยงแขกในงานศพ สมัยกอนเวลาทําอาหารท่ี
ใชกะทิ หลังจากค้ันน้ํากะทิเสร็จแลว จะเหลือกากมะพราว คนสมัยกอนจึงนํากากมะพราวมาค่ัวไฟ
ออนใหสุกเหลือเสมอกัน จากนั้น นําพริก หอมแดง กระเทียม มะเขือพวง ไปค่ัวใหสุก แลวนํามาโขลก
หยาบ จากนั้นนํามะพราวค่ัวเติมลงไป ปรุงรสดวยปราราสับ นิยมรับประทานคูกับผักสดท่ีหาไดใน
ทองถ่ิน 
   ตํารับท่ี 6 เบาะเจราะมะออม ลักษณะท่ีปรากฏของน้ําพริกเปนลักษณะท่ีด ี
เนื้อสัมผัสของน้ําพริกมีความเขมขนของวัตถุดิบ กลิ่นของน้ําพริกมีความชัดเจนจากวัตถุดิบหลักของ
ผักแขยง รสชาติของน้ําพริกมีรสชาติเผ็ด และรสชาติเค็ม ตามแบบรสชาติน้ําพริกของชาวไทยเชื้อสาย
เขมรจังหวัดสุรินทร  

   เบาะเจราะมะออม เปนน้ําพริกท่ีนิยมทํารับประทานในชวงฤดูฝน เพราะผัก
มะออมหรือผักแขยงจะมีเยอะในชวงฤดูฝน เปนผักท่ีเกิดในทุงนา น้ําพริกผักมะออมจะนิยมใชผัก
แขยงตนออนมาตําใสในน้ําพริก เพราะดอกผักแขยงจะมีกลิ่นฉุนไมนิยมนํามาทําน้ําพริก ผักมะออมท่ี
แกหรือมีดอกชาวบานจะนิยมนําไปใสในเมนูแกงปลาเพ่ือชวยดับกลิ่นคาวของปลา หลังฤดูเก็บเก่ียว
ชาวบานจะนํามะออมท่ีเก็บตามทุงนามาตากแดกใหแหงแลวเก็บไวใชปรุงอาหาร   
   ตํารับท่ี 7 เบาะอังแกบ ลักษณะท่ีปรากฏของน้ําพริกเปนลักษณะท่ีดี 
เนื้อสัมผัสของน้ําพริกมีความเขมขน สีของน้ําพริกเปนลักษณะท่ีดี กลิ่นของเบาะอังแกบมีความหอม
ออนจากตะไครเพ่ือดับกลิ่นคาวของเนื้อกบ รสชาติของน้ําพริกมีความเผ็ดนําและรสชาติเค็มจาก 
ปลาราสับ  
   น้ําพริกในหมูบานปรือเกียน มีวัตถุดิบท่ีคลายๆกัน วันถุดิบหลักของน้ําพริก
ประกอบดวย พริกสดหรือพริกแหง หอมแดง กระเทียม สวนเนื้อสัตวก็ข้ึนอยูกับสัตวท่ีหาได เชน เนื้อ
กบ เนื้อไก เนื้อปลา เปนตน เครื่องปรุงรส ปลาราเขมรสับ เกลือ น้ําปลา มะขามเปยก ผักท่ีใสก็
แลวแตจะใสลงผสมในน้ําพริก บางครั้งก็ใสมะมวง มะเฟอง ลงไปในน้ําพริกเพ่ือเพ่ิมรสชาติ 
เบาะอังแกบ เปนน้ําพริกท่ีรับประทานกันคูกับผักสดชนิดตางๆ หรือทําไปทําบุญท่ีวัด  
   ตํารับท่ี 8 เบาะบายกรีม ลักษณะท่ีปรากฏของขนมท่ีปรากฏของขนมเปน
ลักษณะท่ีดีและอัตลักษณของเบาะบายกรีม เนื้อสัมผัสของขนมมีความกรอบของขาวและความนุม
ของมะพราวออน สีของขนมมีสีน้ําตาลเสมอกัน กลิ่นและรสชาติของเบาะบายกรีม มีความหอมของ
ขาวหอมมะลิสุรินทรและกลิ่นหอมออนๆของน้ําตาลทรายแดงและเนื้อมะพราวออน รสชาติความ
หวานของเบาะบายกรีมหวานกําลังดีจากน้ําตาลทรายแดงและมีความเค็มเล็กนอยจากเกลือ  
    เบาะบายกรีมเปนขนมพ้ืนบานท่ีนิยมทํากันในงานทําบุญข้ึนบานใหม หรือ
ในชวงสงกรานต ตัวขาวท่ีนํามาทําขนมจะเปนขาวหอมมะลิ นําไปตากใหแหงสนิทเพ่ือใหเก็บไวไดนาน 
สมัยกอนกอนเกือบทุกบานจะมีครงไมขนาดใหญใชสําหรับตําขาว แตปจจุบัน ในหมูบานปรือเกียน
เหลือครกไมตําขาว 1 อัน ท่ีนํามาสาธิตในการทําขนมเบาะบายกรีม อายุประมาณ 60 ป เบาะบาย
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กรีม จะมีความหอมจากขาวท่ีนําไปค่ัวแลวนํามาตํา น้ําตาลทรายแดง เนื้อมะพราวออน และเกลือ 
ตําผสมใหเขากัน ชิมรสใหออกหวานนิด ๆ   
   ตํารับท่ี 9 อันซอมกะบ็อง ลักษณะท่ีปรากฏของขาวตมดาง รูปลักษณ
ภายนอกของขนมมีลักษณะการหอและการมัดท่ีถูกตอง เนื้อสัมผัสของขาวตมดางมีความเหนียวและ
นุมหนึบ สีขาวตมดางมีสีน้ําตาลออนจากน้ําดางท่ีแชขาวเหนียวและสีเขียวออนจากใบตองท่ีหอ มีกลิ่น
หอมจากใบตอง รสชาติของขาวตมดางมีรสจืด ซ่ึงเปนอัตลักษณและลักษณะท่ีถูกตอง  
    อันซอมกะบ็อง เปนขนมท่ีใชในงานมงคล เชน งานแตงงาน งานข้ึนบาน
ใหม หรืองานบุญตางๆ เพราะมีความเชื่อวาอันซอมกะบ็องเปนขนมท่ีแสดงถึงความสามัคคี อันซอม
กะบ็องของบานปรือเกียนน้ําดางท่ีนํามาแชขาวสารขาวเหนียวใชน้ําดางจากตนกลวย โดยนําตนกลวย
ไปตากแดดใหแหงสนิทแลวนําไปเผา จากนั้นนําข้ีเถาใสบนผาขาวมาแลวเติมน้ําเปลา จากนั้นกรอก
เอาน้ําดาง คนบานปรือเกียนนิยมกินขาวเจา สวนขาวเหนียวจะนิยมนําไปทําขนม เชน อันซอมกะบ็อง 
ขาวตมใบมะพราว เปนตน   

  5.1.3.3  ผลการทดสอบการชิมรสชาติอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร โดยผู เชี่ยวชาญดานอาหาร พบวา โดยรวมอยู ในระดับชอบมาก ( X = 4.77) 
เม่ือพิจารณาเปนรายการอาหารจากมากไปหานอย พบวา คาเฉลี่ยเทากันทุกดาน ไดแก ซัลลอเจก  
(แกงกลวย), แกงฮอง, เบาะโดง (น้ําพริกมะพราว) และเบาะบายกรีม (ขาวตู) อยูในระดับชอบมาก  
( X = 5.00) รองลงมา ไดแก เบาะเจราะมะออม (น้ําพริกผักแขยง) อยูในระดับชอบมาก ( X  = 4.75) 
รองลงมา ไดแก ละแวกะดาม (แกงปูนา) อยูในระดับ|ชอบมาก ( X  = 4.68) และนอยท่ีสุด ไดแก 
เม่ียงขนุน, เบาะอังแกบ (น้ําพริกกบ) และอันซอมกะบ็อง(ขาวตมดาง) อยู ในระดับชอบมาก  
( X  = 4.50) และผลการวิเคราะหขอมูลคุณลักษณะจากมากไปหานอย พบวา คุณลักษณะท่ีมีคาเฉลี่ย
เทากัน ไดแก เนื้อสัมผัส, รสชาติ, ความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมาก ( X = 4.75) รองลงมา 
ไดแก ลักษณะปรากฏ อยูในระดับชอบมาก ( X = 4.75) ตามลําดับ 
   

5.2  ขอเสนอแนะ 
5.2.1  ผูท่ีสนใจนําไปใชประโยชนเพ่ือเพ่ิมคุณคาของอาหาร 
         เนื่องจากผู ศึกษาไดจัดทําเปนตํารับอาหารมาตรฐานไวเรียบรอยแลว ผู ท่ีสนใจ

สามารถนําตํารับอาหารเหลานี้ไปวิเคราะหสารอาหารเพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการและเปนประโยชน
แกคนในทองถ่ินตอไปไดอยางมีประสิทธิภาพ 

5.2.2  ผูท่ีสนใจนําไปใชเผยแพรและอนุรักษ 
                    การศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร และ
เพ่ือจัดทําตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร เพ่ือเปนแนวทางการธํารง
รักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานท่ีบริโภคโดยศึกษาองคประกอบ รูปแบบกระบวนการสืบทอดอาหาร
พ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร และใหผูท่ีสนใจสามารถนําไปประกอบอาหารเพ่ือ
สรางเปนอาชีพเลี้ยงตนเองและครอบครัวตอไปไดอยางยั่งยืน 
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5.2.3  ผูท่ีสนใจนําไปศึกษาตอ 
  ผูท่ีสนใจศึกษาเก่ียวกับอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัด
สุรินทร สามารถนําผลการศึกษาเรื่องนี้ไปเปนแนวทางการศึกษาตํารับอาหารทองถ่ิน และนําไปใชเปน
แนวทางในการศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของกลุมทองถ่ินจังหวัดอ่ืน ๆ ท่ีมีบริบทไกลเคียงกับ
ตําบลนอกเมือง  เชน ชุมชนชาวกูย บานแตล ตําบลแตล อําเภอศีขรภูมิ จังหวัดสุรินทรตอไปได 
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ผลการจัดทําตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร เพ่ือเปนแนว
ทางการธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานท่ีบริโภค 
 

ตํารับอาหารท่ี 1 ละแวกะดาม (แกงปูนา) 
ปริมาณ สวนผสม รูปภาพตํารับอาหารท่ี 1 

1,000 กรัม ปูนา   
200 กรัม มะละกอ     
100 กรัม หัวไชเทา 
100 กรัม กวางตุง  
50 กรัม พริกจินดา 

100 กรัม หอมแดง   
50 กรัม กระเทียม  
30 กรัม กระชาย 
40 กรัม ขา   
10 กรัม ตะไคร    
50 กรัม น้ําปลา 
40 กรัม น้ํามะขามเปยก 

  ใบแมงลัก (โรยหนาแตงกลิ่น) 
วิธีทํา 
1. ลางทําความสะอาดปูนา แกะกระดองปูออกแยกไว แคะมันปูออกจากกระดองปู แลวนําปูมา

โขลก   

   ใหละเอียดแลวกรองเอาน้ําจากปูนา จากนั้น นําไปตั้งไฟออน 

2. โขลก พริกจินดา หอมแดง กระเทียม กระชาย ขา ตะไคร พอหยาบใหเขากัน แลวนําเครื่องแกงท่ี 

    โขลกเตรียมไวใสหมอตมใหเดือน จากนั้นนําผักท่ีเตรียมไวใสลงไป 

3. ปรุงรสดวย น้ําปลา และน้ําขามเปยก ใหไดรสตามท่ีตองการ 
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ตํารับอาหารท่ี 2 ซัลลอเจก (แกงกลวย) 
ปริมาณ สวนผสม รูปภาพตํารับอาหารท่ี 2 

500 กรัม กลวยหักมุกดิบ  
1,000 กรัม เนื้อไก 
2,000 กรัม กะทิ 

50 กรัม พริกแหง 
50 กรัม หอมแดง 
30 กรัม กระทียม 
30 กรัม ตะไคร 
30 กรัม ขา 
10 กรัม ผิวมะกรูด 
10 กรัม เกลือ 
20 กรัม น้ําปลา 
10 กรัม น้ําตาลทราย 
15 กรัม ปลาราสับ (ปลาราเขมร) 
20 กรัม ใบแมงลัก 

  ใบมะกรูดแตงกลิ่น 
5 ลูก มะนาว (สําหรับผสมน้ําเปลา   

แชกลวยท่ีปลอกเปบือก) 
วิธีทํา 
1. โขลกพริกแหง ขา ตะไคร หอมแดง กะเทียม  เกลือ ผิวมะกรูด และปลาราเขมร ใหละเอียด  

2. เตรียมเนื้อไก สับเปนชิ้นพอคํา 

3. หั่นมะนาวแชในน้ําเปลา จากนั้นนํากลวยหักมุกดิบมาปอกเปลือกแชไวในน้ํา นํากลวยหักมุกมา

สับเปนเสนตามยาว หรือหั่นเฉียง  

4. นําหัวกะทิเค้ียวใหกะทิแตกมัน ใสเครื่องแกงลงไปผัดใหมีกลิ่นหอม เติมหางกะทิลงไป 1 ถวย 

นําไกลงไปผัดกับพริกแกงใหสุก ใสใบมะกรูด เติมกะทิท่ีเหลือ ใสกลวยท่ีสับเตรียมไว  

5. ปรุงรส ดวยน้ําปลา น้ําตาลทราย โรยหนาดวยใบแมงลัก ปดไฟ 
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ตํารับอาหารท่ี  3 แกงฮอง 
ปริมาณ สวนผสม รูปภาพตํารับอาหารท่ี 3 

500 กรัม เนื้อหมูสามชั้น  
1,000 กรัม ฟกแก 

50 กรัม ขาหั่นแวน 
50 กรัม ตะไครหั่นเฉียง 
10 กรัม ใบมะกรูด 

300 กรัม น้ําตาลทรายแดง 
20 กรัม เกลือ 

3,000 กรัม น้ําเปลา 
50 กรัม ปูนขาว (สําหรับกินหมาก 

2,000 กรัม น้ําเปลา (สําหรับทําปูนใส) 
วิธทํีา 
1. ปอกเปลือกฟก หั่นฟกชิ้นใหญพอคํา ลางทําความสะอาด จากนั้นนําฟกไปแชในน้ําปูนใส

ประมาณ    30 นาที 
2. ตั้งไฟนําขา ตะไคร ใบมะกรูด ลงไปค่ัวในกระทะใหมีกลิ่นหอม 

3. หั่นหมูสามชั้นเตรียมไวแลวนําลงไปผัดกับ ขา ตะไคร ใบมะกรูด เติมน้ําตาลทรายแดงลงไปผัดเขา  

ดวยกัน นําหมูสามชั้นท่ีผัดเทใสหมอตั้งไฟแลวเติมน้ําเปลา ตมประมาณ 1 ชั่วโมง จากน้ํานําฟก 

ท่ีเตรียมไวใสลงไปแลวปรุงรสดวยเกลือ แลวเค้ียวตอประมาณ 20 นาที ยกลงจากเตา 
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ตํารับอาหารท่ี 4 เม่ียงขนุน 
ปริมาณ สวนผสม รูปภาพตํารับอาหารท่ี 4 

200 กรัม ขนุนออน  
50 กรัม พริกแหง 

100 กรัม ตะไคร 
30 กรัม หอมแดง 
50 กรัม ปลาราสับ (ปลาราเขมร) 
30 กรัม มะขามเปยก 
5 กรัม เกลือ 
3 ลูก มะนาว (สําหรับแชขนุน) 

วิธีทํา 
1. เตรียมน้ําเปลาผสมน้ํามะนาว จากนั้นหั่นขนุนดิบตามขวางแลวหั่นเปลือกออก แชน้ําเปลาท่ี

เตรียมไวโขลกพริกแหง ตะไคร หอมแดง เกลือ ใหเขากันพอหยาบ 

2. ปรุงรสดวยปลาราสับ มะขามเปยก ตําใหเขากัน จากนั้นตักใสถวยรับประทานคูกับขนุนออนดิบ 
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ตํารับอาหารท่ี 5 เบาะโดง (น้ําพริกมะพราว) 
ปริมาณ สวนผสม รูปภาพตํารับอาหารท่ี 5 

200 กรัม มะพราวค่ัว  
100 กรัม พริกจินดา 
50 กรัม หอมแดง 
30 กรัม กระเทียม 

100 กรัม มะเขือพวง 
50 กรัม ปลาราสับ (ปลาราเขมร) 

   
   

วิธีทํา 
1. นํามะพราวขูดขาวไปค่ัวใหสุกสีน้ําตาลออน  จากนั้นนําพริกจินดา หอมแดง กระเทียม ค่ัวรวมกัน

ใหสุกตักข้ึน นําไปโขลกรวมกันพอหยาบ พักไว 
2. นํามะเขือพวงค่ัวใหสุกตักข้ึนพักไว 
3. นํามะพราวค่ัวโขลกใหละเอียด เติมพริกจินดา หอมแดง กระเทียม ท่ีเตรียมไวลงไป ปรุงรสดวย 

ปลาราสับ (ปลาราเขมร) จากนั้นนํามะเขือพวงลงไป บุบพอแตก ตักข้ึนจัดเสริฟคูกับผักสด 
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ตํารับอาหารท่ี 6 เบาะเจราะมะออม (น้ําพริกผักแขยง) 
ปริมาณ สวนผสม รูปภาพตํารับอาหารท่ี 6 

30 กรัม ผักอีออม (ผักแขยง)  
50 กรัม พริกจินดา 
50 กรัม หอมแดง 
50 กรัม กระเทียม 
30 กรัม ปลาราสับ (ปลาราเขมร) 

   
   
   

วิธีทํา 
1. ลางผักแขยงใหสะอาด แลวนําไปหั่นเตรียมไว 

2. นําพริกจินดา หอมแดง และกระเทียมค่ัวรวมกันใหสุกตักข้ึน พักไวใหเย็น  

3. โขลกพริกจินดา หอมแดง กระเทียวพอเขากัน เติมปลาราสับและผักแขยงลงไปโขลก จัดเสิรฟ

รับประทานคูกับผักสด 
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ตํารับอาหารท่ี 7 เบาะอังแกบ (น้ําพริกกบ) 
ปริมาณ สวนผสม รูปภาพตํารับอาหารท่ี 7 

100 กรัม กบยาง  
50 กรัม พริกจินดา 
50 กรัม หอมแดง 
30 กรัม กระเทียม 
30 กรัม ตะไคร 
30 กรัม ปลาราสับ (ปลาราเขมร) 

   
   

วิธีทํา 
1. เตรียมกบ ลางทําความสะอาด จากนั้นนําไปยางใหสุก แกะเอาเนื้อกบ เตรียมไว 

2. ค่ัวพริกจินดา หอมแดง และกระเทียมใหสุกตักข้ึนพักไวใหเย็น 

3. โขลก พริกจินดา หอมแดง กระเทียมและตะไครใหพอหยาบ เติมเนื้อกบ ปรุงรสดวยปลาราสับ 

โขลกใหเขากันแลวจัดเสิรฟรับประทานคูกับผักสด 
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ตํารับอาหารท่ี 8 เบาะบายกรีม (ขาวต)ู 
ปริมาณ สวนผสม รูปภาพตํารับอาหารท่ี 8 

200 กรัม ขาวหอมมะลิตากแหงค่ัว  
100 กรัม มะพราวออนขูดขาว 
50 กรัม น้ําตาลทรายแดง 
5 กรัม เกลือ 
   
   
   
   

วิธีทํา 
1. นําขาวสวยหอมมะลิตากแหงไปค่ัวในกระทะดวยไฟออนใหขาวสุกสีเหลืองทองพักไวใหเย็น 

ตําขาวใหละเอียดแลวนํามารอนในกระชอน พักไว 

2. นําขาวท่ีรอนแลวเทลงในครก เติมน้ําตาลทรายแดง เกลือ เนื้อมะพราวออน ตําใหเขากัน 

จัดเสิรฟ 
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ตํารับอาหารท่ี 9 อันซอมกะบ็อง (ขาวตมดาง) 
ปริมาณ สวนผสม รูปภาพตํารับอาหารท่ี 9 

500 กรัม ขาวสารขาวเหนียว  
3,000 กรัม น้ําดาง 

50 กรัม เกลือ 
50 แผน ใบตองฉีก ขนาด 2 นิ้ว 
50 เสน เชือกสําหรับมัดขาวตมดาง 

  น้ําตาลทรายแดง (สําหรับจิ้ม) 
   
   

วิธีทํา 
1. ลางขาวสารขาวเหนียวดวยน้ําเปลา 3 รอบ แลวนําน้ําดางเทใสขาวสารขาวเหนียวแชไว 3 ชั่วโมง 

2. เตรียมใบตองกลวยน้ําวาตากแดดประมาณ 1 ชั่วโมง แลวนํามาฉีกขนาดกวางประมาณ 2 นิ้ว

เตรียม  ไว 

3. พับใบตองเปนรูปกรวยโดยพับจากปลายใบ จากนั้นตักขาวสารขาวเหนียวท่ีแชน้ําดาง มากใส

กรวยใบตองท่ีใหเต็ม บีบตรงปากกรวยเล็กนอยแลวพับปลาย 2 รอบนําเชือกมาพัน 2 รอบ แลว

มัดใหแนน ตัดแตงใหสวยงาม  

4. นําขาวตมดางท่ีหอเรียบรอยแลวจัดวางเรียงลงในหมอ ผสมเกลือและน้ําเปลาเทลงไปใหพอทวม 

นําข้ึนตั้งไฟปลานกลาง ใชเวลาตม ประมาณ 45 นาที เม่ือขาวตมดางสุกดีแลว ตักข้ึนมาพักไว 

ใหเย็น ทานคูกับน้ําตาลทรายแดง 



  
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
 

แบบสัมภาษณ 
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แบบสัมภาษณ 

งานวิจัยเรื่อง : การสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณ อาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมร  

จังหวัดสุรินทร 

คําช้ีแจง 

1. แบบสัมภาษณชุดนี้เปนเครื่องมือท่ีใชในการเก็บขอมูลเชิงคุณภาพ ประกอบการวิจัยเรื่อง เรื่อง

การสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณ อาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 

2. แบบสัมภาษณแบงออกเปน สอบถามการวิจัยฉบับนี้มีท้ังหมด 4 ตอน ดังนี้  

  ตอนท่ี 1  แบบสัมภาษณขอมูลท่ัวไปของผูใหขอมูลหลัก 

ตอนท่ี 2  แนวคําถามเก่ียวกับอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร  

จังหวัดสุรินทร 

 ตอนท่ี 3 แนวคําถามเก่ียวกับแนวทางการสืบทอดอาหารพ้ืนบานของชาวไทย 

             เชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 

                     ตอนท่ี 4  ความคิดเห็นเก่ียวกับปญหา อุปสรรค และขอเสนอแนะท่ีสงผลกระทบตอ    

การสืบทอดและธํารงอัตลักษณ อาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร         

จังหวัดสุรินทร 
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ตอนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไปของผูใหขอมูลหลัก 

1.1 ชื่อ-สกุล...................................................................................................................... 

1.2 ประสบการณทํางาน..........................ป 

1.3 ความเชี่ยวชาญของผูใหขอมูลหลัก  

ปราชญชาวบาน  

ผูท่ีมีหนาท่ีในการประกอบอาหารของครอบครัวหรือชุมชน มีอายุมากกวา 40 ป 

และอาศัยอยูในพ้ืนท่ี ของชุมชนชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทร ท่ีอาศัยอยูใน

ชุมชนบานปรือเกียน ตําบลนอกเมือง อําเภอเมืองสุรินทร จังหวัดสุรินทร ไมนอย

กวา 10 ป 

1.4 วัน เดือน ป ท่ีเขาสัมภาษณ ................................................................................... 

ตอนท่ี 2 แนวคําถามเกี่ยวกับอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร 

2.1 ทานมีมุมมองเก่ียวกับปจจัยทางดานสภาพแวดลอมทางกายภาพ ตออัตลักษณอาหารพ้ืนบานของ

ชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร อยางไร  

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

2.2 ทานมีมุมมองเก่ียวกับปจจัยทางดานชาติพันธุ ตออัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสาย

เขมร จังหวัดสุรินทร อยางไร  

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

2.3 ทานมีมุมมองเก่ียวกับปจจัยทางดานประเพณี ความเชื่อ ตออัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทย

เชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร อยางไร  

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 
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ตอนท่ี 3 แนวคําถามเก่ียวกับแนวทางการสืบทอดอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมร 

จังหวัดสุรินทร 

3.1 ทานมีมุมมองเก่ียวกับผูมีบทบาทในการสืบทอด และธํารงอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทย

เชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร อยางไร 

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

3.2 ทานมีมุมมองเก่ียวกับรูปแบบในการสืบทอด และธํารงอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อ

สายเขมร จังหวัดสุรินทร อยางไร 

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

ตอนท่ี 4  ความคิดเห็นเกี่ยวกับปญหา อุปสรรค และขอเสนอแนะท่ีสงผลกระทบตอตอการสืบ

ทอดและธํารงอัตลักษณ อาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร 

4.1 ทานมีมุมมองเก่ียวกับปญหา และอุปสรรคของการสืบทอดและธํารงอัตลักษณ อาหารพ้ืนบาน

ของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร อยางไร 

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

4.2 ทานมีขอเสนอแนะเก่ียวกับการสืบทอดและธํารงอัตลักษณ อาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสาย

เขมร จังหวัดสุรินทร อยางไร 

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

 

ผูจดบันทึกการสัมภาษณ.................................. 

วัน/เดือน/ป.................................. 

สถานท่ีสัมภาษณ.................................. 

 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
 

ภาพการทดสอบประสามสัมผัส 
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ภาพท่ี ค.1  ภาพกิจกรรมการลงพ้ืนท่ีสัมภาษณชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
               การเผยแพรภาพถายในวิทยานิพนธไดรับอนุญาตจากบุคคลในภาพเพ่ือใชในการศึกษาได 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

แบบทดสอบรสชาติอาหาร 
 

  
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 



88 

แบบทดสอบรสชาติอาหาร 
งานวิจัยเรื่อง : การสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณ อาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมร 

จังหวัดสุรินทร 
 

ชื่อ - นามสกุล ผูประเมิน : 
................................................................................................................................................................ 
เมนูอาหาร : ........................................................................................................................................... 
วันท่ี : ……………………………………………………...…………………………………………………………………………… 
 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบอาหารแลวใหคะแนนความชอบ ในแตคุณลักษณะอาหารของตํารับอาหาร
พ้ืนบานชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร ตามคําอธิบายคะแนนความชอบขางลางนี้ และกรุณา
บวนปากดวยน้ําดื่มระหวางตัวอยาง 
 
    5 = ชอบมาก        4 = ชอบ        3 = เฉยๆ        2 = ไมชอบ        1 = ไมชอบมาก 
 

คุณลักษณะ ชอบมาก ชอบ เฉยๆ ไมชอบ ไมชอบมาก 
ลักษณะปรากฏ      
เนื้อสัมผัส      
รสชาต ิ      
ความชอบโดยรวม      
 

ขอเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
 
ขอขอบพระคุณท่ีใหความรวมมือในการทดสอบและใหขอมูลของทาน 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
 

ภาพการทดสอบประสาทสัมผัสจากผูเช่ียวชาญ 
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ภาพท่ี จ.1  ภาพแสดงการทดสอบประสาทสัมผัสจากผูเชี่ยวชาญ 

               การเผยแพรภาพถายในวิทยานิพนธไดรับอนุญาตจากบุคคลในภาพเพ่ือใชในการศึกษาได 
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