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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  
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( 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 
  
 วิทยานิพนธฉบับนี้สําเร็จลุลวงไปไดดวยดี เพราะความรัก ความเมตตา กรุณา และมุฑิตาจาก
ผูชวยศาสตราจารย ดร.กมลพิพัฒน ชนะสิทธิ์ ท่ีใหแนวทางในการจัดทําวิทยานิพนธ 
 กราบขอบพระคุณ ดร.สุชีรา ผองใส ท่ีกรุณาใหคําปรึกษาและแนวทางในการดําเนินการและ
กรุณารับเปนอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ 
 กราบขอบพระคุณผูชวยศาสตราจารย ดร.ระชานนท ทวีผล ประธานกรรมการสอบ
วิทยานิพนธ ผูชวยศาสตราจารย ดร.ณนนท แดงสังวาลย กรรมการสอบวิทยานิพนธ ท่ีกรุณาสละ
เวลามาเปนกรรมการสอบและใหขอเสนอแนะอันเปนประโยชนในการพัฒนา ปรับปรุงแกไข
วิทยานิพนธใหสมบูรณมากยิ่งข้ึน 
 กราบขอบพระคุณผูชวยศาสตราจารย ดร.นอมจิตต สุธีบุตร และเจาหนาท่ีบัณฑิตศึกษา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครทุกทานท่ีใหความเมตตาและแนะนําแนวทางชวยเหลือให
คําปรึกษาตลอดระยะเวลาในการจัดทําวิทยานิพนธ 
 กราบขอบพระคุณนางโชติกา  ดาทอง นางณิชาดา  บึ้งชัยภูมิ นายบัญชา หอทอง นายพิชัย  
ภักดิ์สูงเนิน ท่ีกรุณาสละเวลาเปนผูเชี่ยวชาญในการประเมินผลตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อ
สายเขมร จังหวัดสุรินทร เพ่ือจัดทําเปนตํารับมาตรฐานและใหขอเสนอแนะในการประกอบอาหารเพ่ือ
คงอัตลักษณของอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
 กราบขอบพระคุณผูใหญบานปรือเกียน ผูใหญบานเจ็มเนียง ประธานชุมชนวัดศาลาลอย 
และแมครัวประจําหมูบานและชุมชนทุกทาน ท่ีกรุณาใหขอมูลความรูและถายทอดกระบวนการ
ประกอบอาหารอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทรเพ่ือเปนแนวทางการธํารง
รักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทรใหคงอยูตอไป 
 กราบขอบพระคุณครอบครัวและญาติพ่ีนอง เพ่ือนรวมงานและกัลยาณมิตร ท่ีใหกําลังใจและ
สนับสนนุผูวิจัยจนประสบความสาํเร็จ 
 ขอบคุณผูท่ีมีสวนเก่ียวของท่ีมิไดเอยนามท่ีชวยใหการทําวิจัยครั้งนี้ลุลวงไปไดดวยดี หวังเปน
อยางยิ่งวาวิทยานิพนธฉบับบนี้จะมีประโยชนแกผูท่ีสนใจ หากมีขอผิดพลาดประการใด ผูเขียนขอ
นอมรับคําติชมมา ณ โอกาสนี้ 
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บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 
 

1.1  ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 
 สังคมไทยมีการถายทอดวัฒนธรรมและภูมิปญญาของการดํารงชีวิตจากบรรพบุรุษ ไดเรียนรู
การสั่งสมประสบการณ การถายทอด และสืบทอดจากคนรุนหนึ่งสูคนอีกรุนหนึ่ง เพ่ือธํารงรักษาใหคง
อยูจนเปนแบบแผนของการดําเนินชีวิตของคนในสังคมนั้น ๆ วัฒนธรรมเปนเครื่องมือวัดหรือเปนสิ่งท่ี
กําหนดความเจริญหรือความเสื่อมของแตละสังคมไดอีกวิธีหนึ่ง ขณะเดียวกันวัฒนธรรมยังกําหนด
ความเปนอยูของคนในชุมชนจึงมีอิทธิพลตอความเปนอยูของประชาชนและความกาวหนาของแตละ
สังคมไดดวย หากสังคมใดมีวัฒนธรรมท่ีดีงามและเหมาะสม สังคมนั้นเจริญกาวหนา ทุนทาง
วัฒนธรรมคือ สิ่งท่ีดีงามท่ีคนในอดีตคิด ทําข้ึน แสดงออกและสืบทอดดวยการปฏิบัติ ซ่ึงมีท้ังสิ่งท่ีจับ
ตองไดและจับตองไมได (บูรณเชน สุขคุม และ ธนพล วิยาสิงห, 2556) 
 ทุนทางวัฒนธรรมเก่ียวของกับคุณคา ความรูคูภูมิปญญา และงานสรางสรรคอันเกิดจากการ
คนควาและคนพบโดยผูทรงความรูในทองถ่ิน รวมท้ังคานิยมและความเชื่อท่ีผูกพันสังคม ทําใหเกิด
การจัดระเบียบของสังคมหรือสรางกฎกติกาท่ีเปนคุณตอสังคมโดยสวนรวม รวมถึงกิจกรรมการ
ถายทอดความรูจากคนรุนหนึ่งไปยังอีกรุนหนึ่ง (ดิเรก ปทมสิรัตน, 2563)  โดยนําเอาวัฒนธรรมและ
ภูมิปญญาเหลานั้นมาแปลงเปนสิ่งท่ีมีคุณคาและมีมูลคาท่ีสงผลใหเกิดประโยชนตอวิถีชีวิตและสังคม
ในท่ีสุดทุนทางวัฒนธรรมเปนสิ่งท่ีมีมูลคาและใหคุณคาตอวิถีชีวิตของสังคม ดังท่ีกลาวมาแลว แตทุน
ทางวัฒนธรรมหลายเรื่องมีความเปนนามธรรมสูง เชนวัฒนธรรมท่ีจับตองไมไดเปนพลวัต (Dynamic) 
สามารถเปลี่ยนแปลงและถายทอดขามสังคม กลุมคน สถานท่ี ไดตลอดเวลา การนําทุนทางวัฒนธรรม
และภูมิปญญาพ้ืนบานมาพัฒนาและใชประโยชนในการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม ประเทศตองมีการ
บริหารจัดการท่ีดี และตั้งอยูบนหลักการท่ีสําคัญ คือ การเคารพความหลากหลายทางวัฒนธรรม การ
พัฒนาวัฒนธรรมอยางเปนองครวม การสรางความสมดุลและความยั่งยืน ตลอดจนการคํานึงถึงการมี
สวนรวมของทุกภาคสวน เนื่องจากทุนทางวัฒนธรรมมีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา ซ่ึงอาจมีผลมาจาก
เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร การมีปฏิสัมพันธของสังคมโลก การเลื่อนไหลหรือการกระจาย
ทางวัฒนธรรม จึงกอใหเกิดการผสมผสานทางวัฒนธรรม การปลูกฝงใหเยาวชนไดตระหนักถึง
วัฒนธรรมท่ีดีงามของชุมชนและของทองถ่ิน จึงเปนสิ่งจําเปนและเรงดวนท่ีจะตองอาศัยสถาบันทาง
สังคม และทุกภาคสวนไดเขามามีสวนรวมในการควบคุม เฝาระวังทางวัฒนธรรมปลูกฝงและสงเสริม
ใหมีใหเกิดข้ึน เพ่ือใหเยาวชนไดตระหนักถึงคุณคาของวัฒนธรรมท่ีดีงามเพ่ือสืบสานและพัฒนาตอไป
(ชาคริต สิทธิฤทธิ์, 2559) 
 วัฒนธรรมอาหาร เปนวัฒนธรรมหนึ่งท่ีเกิดจากการเรียนรู และแลกเปลี่ยนซ่ึงกันและกันของ
คนตางวัฒนธรรม ทําใหเกิดความเขาใจเก่ียวกับวัฒนธรรมตาง ๆ ชวยใหมนุษยชาติเขาใจ ชวยเหลือ
ซ่ึงกันและกันไดงาย นอกจากนี้วัฒนธรรมอาหารยังเปนภาพสะทอนท่ีเปนรูปธรรมของอุปนิสัย 
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ภูมิปญญา วิถีชีวิต ความเชื่อเฉพาะตัวของแตละชนชาติ ทําใหมนุษยไมมองหรือเขาใจโดยใชพ้ืนฐาน
ของตนเปนเกณฑในการตัดสินคนตางวัฒนธรรม นอกจากนี้วิธีการรับประทาน การปรุง ฤดูกาลและ
เวลาท่ีเหมาะสมหรือความเชื่อของการรับประทานอาหารแตละชนิดลวนเกิดจากประสบการณของ
บรรพบุรุษท่ีสั่งสมมา (บูรณเชน สุขคุม และ ธนพล วิยาสิงห, 2556) ซ่ึงอาหารแตละชนิดเหมาะสมกับ
ภูมิประเทศ ภูมิอากาศ และสุขภาพ ของคนท่ีอาศัยอยูบริเวณนั้น ๆ วัฒนธรรมอาหารมีความสัมพันธ
ระหวางอาหารกับความเชื่อ  โดยเฉพาะการหาวัตถุดิบมาปรุงอาหารมีเรื่องความเชื่อของคนในแตละ
พ้ืนท่ี ในขณะเดียวกันวัฒนธรรมและความเชื่อเรื่องอาหารยังสงผลสะทอนใหเห็นถึงสุขภาพของคนใน
สังคมนั้น ๆ  ไดเปนอยางดี (อัญชลี ศรีจําเริญ, 2553) 
 ชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทรมีอัตลักษณของตนเอง เชน ภาษา ท่ีอยูอาศัย วิถีชีวิต 
การแตงกาย ความเชื่อและพิธีกรรมและอาหารพ้ืนบานของชนกลุมนี้มีหลายชนิด ซ่ึงเปนอัตลักษณ
ทางดานอาหารแตกตางไปจากกลุมชนอ่ืน เชน แหลงอาหารไดจากปา แหลงน้ําตามธรรมชาติ ไดแก
หวย หนอง คลอง บึง และทุงนา ดังนั้นอาหารท่ีนํามาประกอบสวนมากจะเปนพืชผักท่ีหาไดตาม
ธรรมชาติและสัตวเล็ก ท่ีเลี้ยงหรือหาจากแหลงน้ําและปาธรรมชาติ เชน ปลาน้ําจืด กุง ปู หอย แมลง 
มดแดง กระตาย นก เปด และ ไก เปนตน ชนกลุมนี้จะไมนิยมรับประทานเนื้อสัตวใหญเหมือนกลุม
ชาวลาว และชาวกูยหรือกวย เพราะมีความเชื่อวาการรับประทานเนื้อสัตวใหญทําใหยอยยาก 
(ทวีศักดิ์ แสวงสาย และ ฤดีมาศ แสวงสาย, 2559) จากการลงพ้ืนท่ีภาคสนามเบื้องตนพบวา 

นอกจากนี้คนในชุมชนยังมีการปรับตัวของชุมชนตอกระแสวัฒนธรรมภายนอก จึงทําใหภูมิ
ปญญาและวัฒนธรรมในทองถ่ินมีการเปลี่ยนแปลง เชน การซ้ืออาหารสําเร็จรูปจากตลาดแทนการ
ประกอบอาหารรับประทานเอง ทําใหอาหารด้ังเดิมของตนเริ่มสูญหาย รวมท้ังอาหารท่ีใชในการ
ประกอบพิธีกรรมและความเชื่อบางอยางเริ่มมีการเปลี่ยนแปลง สาเหตุหลักอีกประการหนึ่งท่ีทําให
อาหารพ้ืนบานของชนกลุมนี้เริ่มสูญหายคือ การทําอาหารพ้ืนบานไมมีการจดบันทึกเปนลายลักษณ
อักษร เนื่องจากการประกอบอาหารพ้ืนบานอาศัยการถายทอดและสืบทอดดวยวิธีการบอก จดจํา
วัตถุดิบ และกรรมวิธีการประกอบอาหารจากผูปรุงอาหาร (ชลลดา ทวีคูณ และ จิราณีย พันมูล, 
2558) 

บานปรือเกียน จังหวัดสุรินทรเปนชุมชนเกาแกมีผูคนอาศัยอยูมามากกวา 160 ป คนใน
ชุมชนมีการสืบทอดวัฒนธรรมอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมรดวยการเรียนรูจากบรรพบุรุษ 
และคนในครอบครัว ดวยวิธีการจดจํากระบวนการการเตรียมวัตถุดิบและการประกอบอาหาร การ
ถายทอดความรูและความเชื่อในดานอาหารสวนหนึ่งมาจากพิธีกรรมและความเชื่อของคนในชุมชนท่ีมี
การถายทอดจากการบอกเลาและการปฏิบัติของคนในชุมชน การอนุรักษอาหารพ้ืนบานของคนใน
ชุมชนบานปรือเกียนถายทอดความรูและกระบวนการประกอบอาหารในงานสําคัญและโอกาสตาง ๆ 
เชน วันสําคัญทางศาสนา วันแซนโฎนตา (สารทชาวไทยเชื้อสายเขมร) งานมงคลและงานอวมงคล 
เปนตน 

จากขอมูลท่ีกลาวมาขางตนพบวา วิถีชีวิตของชาวไทยเชื้อสายเขมรเปลี่ยนแปลงไปตามบริบท
ทางสังคม ผูวิจัยจึงมีแนวความคิดท่ีจะทําการศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานท่ีชาวไทยเชื้อสายเขมร 
ท่ีใชในงานมงคลหรือในพิธีกรรม เพ่ือรวบรวมและจัดทําตํารับมาตรฐานของอาหารพ้ืนบาน อีกท้ังเปน
การสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทร 
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เพ่ือรองรับการทองเท่ียวเชิงวัฒนธรรม ท่ีสามารถนําทุนทางวัฒนธรรมมาทําใหเกิดกลไกการ
ขับเคลื่อนการพัฒนาชุมชน ทําใหเกิดศักยภาพในการพัฒนาชุมชนยั่งยืนสอดรับกับแผนยุทธศาสตร
วิจัยและนวัตกรรมแหงชาติ 20 ป (พ.ศ. 2560-2579) ซ่ึงเปนแผนหลักของการพัฒนาประเทศ และ
เปาหมายการพัฒนาท่ียั่งยืน (Sustainable Development Goals : SDGs) เพ่ือมุงสู ความม่ันคง ม่ัง
ค่ัง และยั่งยืน โดยการสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานท่ีแสดงออกถึงวิถีชีวิตของชาว
ไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทรใหคงอยูสืบไป 
 

1.2  วัตถุประสงค 
 1.2.1  เพ่ือศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร  
 1.2.2  เพ่ือเปนแนวทางการธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร 
 1.2.3  เพ่ือจัดทําตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
 

1.3  ขอบเขตของการศึกษา 
การศึกษาวิจัย เรื่องการสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณ อาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสาย

เขมร จังหวัดสุรินทร ใชระเบียบวิธีวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Method) เชิงคุณภาพและเชิง
ปริมาณ โดยใชงานวิจัยเชิงคุณภาพนําเพ่ือศึกษาหาขอมูลเก่ียวกับตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทย
เชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร และใชวิธีการวิจัยเชิงปริมาณ ในการทําแบบประเมินผลการทดสอบ
รสชาติ เพ่ือจัดทําและเปนแนวทางการธํารงตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัด
สุรินทร โดยการสังเคราะหสรุปผลเพ่ือใหเกิดความสมบูรณของการวิจัย โดยผูวิจัยไดกําหนดขอบเขต
ของการวิจัยดังนี้ 

1.3.1  ขอบเขตดานเนื้อหา  
         ศึกษาแนวคิดและทฤษฎี ท่ี เก่ียวของ โดยแบบเปน 6 ประเด็น ไดแก แนวคิด

เก่ียวกับอัตลักษณและการสืบทอด แนวคิดเก่ียวกับทุนวัฒนธรรม ขอมูลเก่ียวกับตํารับอาหาร บริบท
ท่ัวไปของพ้ืนท่ีจังหวัดสุรินทร ขอมูลเก่ียวกับการจัดทําตํารับอาหารพ้ืนบาน และผลงานวิจัย 
ท่ีเก่ียวของ 

1.3.2  ขอบเขตดานประชากรและกลุมตัวอยาง 
          ประชากรสําหรับการวิจัยครั้งนี้ คือ ชาวไทยเชื้อสายเขมรท่ีอาศัยอยูในชุมชน 
วัดศาลาลอย บานเจ็มเนียง และบานปรือเกียน ตําบลนอกเมือง อําเภอเมืองสุรินทร จังหวัดสุรินทร 
เนื่องจากมีพฤติกรรมการใชชีวิต และอาศัยอยูในพ้ืนท่ีท่ีมีการสืบทอดวัฒนธรรม จึงสามารถเปน
ตัวแทนในการตอบคําถามไดดี ไดแก กําหนดผูใหขอมูล (Informant) ดวยวิธีเจาะจง (Purposive 
Sampling) เพ่ือใหไดขอมูลท่ีหลากหลายและเกิดความนาเชื่อถือดานแหลงขอมูล ไดแก ปราชญ
ชาวบานชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทร หรือผูท่ีมีหนาท่ีในการประกอบอาหารของครอบครัว
หรือชุมชน มีอายุมากกวา 40 ป ท่ีอาศัยอยูในชุมชนวัดศาลาลอย บานเจ็มเนียง บานปรือเกียน 
อําเภอเมืองสุรินทร จังหวัดสุรินทร ไมนอยกวา 10 ป จํานวน 5 ทาน และนักวิชาการอาหารพ้ืนบาน
ของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร จํานวน 4 ทาน  
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   1.3.3  ขอบเขตดานพ้ืนท่ี 
                    ผูวิจัยกําหนดพ้ืนท่ีในการศึกษา คือ ชุมชนวัดศาลาลอย บานเจ็มเนียง และบานปรือ
เกียน อําเภอเมืองสุรินทร จังหวัดสุรินทร  
  1.3.4  ขอบเขตดานระยะเวลา 
           ระยะเวลาในการศึกษา และเก็บรวบรวมขอมูล ต้ังแตเดือนกุมภาพันธ 2566 – 
เมษายน 2567  

 
1.4  นิยามศัพทเฉพาะ  

1.4.1  การสืบทอด หมายถึง กระบวนการอยางหนึ่งของการถายทอดท่ีปฏิบัติตอกันจนเปน
ท่ียอมรับ ของชุมชนวัดศาลาลอย บานเจ็มเนียง และบานปรือเกียน ตําบลนอกเมือง อําเภอเมือง 
จังหวัดสุรินทร 

1.4.2  การธํารงรักษาอัตลักษณ หมายถึง คุณลักษณะเฉพาะตัวท่ีโดดเดน ซ่ึงเปนตัวบงชี ้                  
ของลักษณะเฉพาะของอาหารพ้ืนบานในทัศนคติของบานปรือเกียน ตําบลนอกเมือง อําเภอเมือง 
จังหวัดสุรินทร เชน ลักษณะท่ีปรากฏ เนื้อสัมผัส รสชาติ เปนตน 

1.4.3  อาหารพ้ืนบาน หมายถึง อาหารท่ีสามารถรับประทานไดเฉพาะในพ้ืนท่ีนั้น ๆ และใช
วัตถุดิบท่ีหาไดจากกในทองถ่ินหรือพ้ืนท่ีนั้น สิ่งท่ีถูกเรียกดวยชื่อนี้เปนอาหารท่ีเมือง ๆ หนึ่ง หรือพ้ืนท่ี
หนึ่งซ่ึงครอบคลุมหลายเมืองหลายหมูบานไดพัฒนาข้ึนรวมกันของชุมชนวัดศาลาลอย บานเจ็มเนียง 
และบานปรือเกรียน ตําบลนอกเมือง อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร 

1.4.4  ชาวไทยเช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร หมายถึง ชาวไทยกลุมชาติพันธหนึ่งในจังหวัด
สุรินทรท่ีอยูในพ้ืนท่ีชุมชนวัดศาลาลอย บานเจ็มเนียง และบานปรือเกียน อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร 
 1.4.5  ตํารับอาหารพ้ืนบาน หมายถึง ตําราอาหารท่ีประกอบไปดวยรายการอาหารพ้ืนบาน
ของชุมชนวัดศาลาลอย บานเจ็มเนียง และบานปรือเกียน ตําบลนอกเมือง อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร 
จํานวน 9 รายการ ไดแก ละแวกะดาม (แกงปูนา), ซัลลอเจก (แกงกลวย), แกงฮอง, เม่ียงขนุน, 
เบาะโดง (น้ําพริกมะพราว), เบาะเจราะ   มะออม (น้ําพริกผักแขยง), เบาะอังแกบ (น้ําพริกกบ), 
เบาะบายกรีม (ขาวตู) และอันซอมกะบ็อง (ขาวตมดาง) 

 
1.5  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ  

1.5.1  ไดองคความรูการสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทย 
เชื้อสายเขมร เพ่ือจัดทําตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 

1.5.2  นักวิชาการ นักศึกษา นักเรียน และบุคคลท่ัวไปสามารถนําตํารับอาหารพ้ืนบาน 
ของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร เพ่ือการศึกษาและการเรียนรู 

1.5.3  หนวยงานภาครัฐและเอกชนท่ีเก่ียวของกับภูมิปญญาสามารถนําไปใชเปนแนวทาง 
ในการกําหนดนโยบายในการจัดการความรูดานภูมิปญญาเก่ียวกับอาหารพ้ืนบานของชาวไทย 
เชื้อสายเขมร 
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 บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 

 
การศึกษาเรื่อง การสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร 

จังหวัดสุรินทร ผูวิจัยไดศึกษาแนวคิดทฤษฎีตลอดจนผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของตาง ๆ เพ่ือใชเปนแนวทาง
ในดําเนินการวิจัย  โดยเนื้อหาในบทนี้ประกอบดวย 

2.1  แนวคิดเก่ียวกับอัตลักษณและการสืบทอด 
2.2  แนวคิดเก่ียวกับทุนวัฒนธรรม 

 2.3  ขอมูลเก่ียวกับอาหารพ้ืนบาน 
 2.4  บริบทท่ัวไปของพ้ืนท่ีจังหวัดสุรินทร 

2.5  ขอมูลเก่ียวกับการจัดทําตํารับอาหาร 
2.6  ผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

2.1  แนวคิดเกี่ยวกับอัตลักษณและการสืบทอด 
2.1.1  ความหมายของอัตลักษณ 

 คําวา “อัตลักษณ” ไมมีบันทึกไวในพจนานุกรม แตมีตําราหลายเลมใหความหมาย
ของคําวา “อัตลักษณ” ไววา เปนคุณลักษณะเฉพาะตัว ซ่ึงเปนตัวบงชี้ของลักษณะเฉพาะของบุคคล 
สังคม ชุมชน หรือประเทศนั้น ๆ เชน เชื้อชาติ ภาษา วัฒนธรรมทองถ่ิน และศาสนา ฯลฯ                
ซ่ึงมีคุณลักษณะท่ีไม ท่ัวไป หรือสากลกับสังคม กลาวคือ ลักษณะท่ีไมเหมือนกับของคนอ่ืน            
“อัตลักษณ” จึงเหมาะท่ีจะนํามาใชเพ่ือแสดงถึงลักษณะเฉพาะตัวของสิ่งใดสิ่งหนึ่งมากกวา สวนคําวา 
“เอกลักษณ” มีคําวา “เอก” ซ่ึงหมายถึง หนึ่งเดียว จึงนาจะหมายความวา ลักษณะหนึ่งเดียว       
(ของหลาย ๆ สิ่ง) หรือลักษณะท่ีของหลาย ๆ สิ่งมีรวมกัน ซ่ึงเปนความหมายแรกตามพจนานุกรม    
(ทิดกร สอนภาษา: คมชัดลึก, 2551)  
          Hall and Paul (1996) อธิบายลักษณะของอัตลักษณวา ไมใชสิ่งท่ีมีอยูตาม
ธรรมชาติ หรือเกิดข้ึนแบบไมมีท่ีมาท่ีไป แตกอรูปข้ึนมาภายในวัฒนธรรม ณ ชวงเวลาใดเวลาหนึ่ง 
โดยท่ีวัฒนธรรมก็เปนสิ่งถูกประกอบสรางทางสังคม (Social Construct) และไมใชสิ่งท่ีหยุดนิ่ง
ตายตัว หากแตเปนวงจรซ่ึงมีผูเรียกวา “วงจรแหงวัฒนธรรม” แสดงดังภาพท่ี 2.1 
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 ภาพท่ี 2.1 วงจรวัฒนธรรม  
 ท่ีมา: Hall and Paul (1996)   

 
จากภาพท่ี 2.1 วงจรวัฒนธรรมกับการสรางอัตลักษณ อธิบายไดวา อัตลักษณมีกระบวนการ          

ถูกผลิตข้ึน (Produced) สามารถถูกบริโภค (Consumed) และถูกควบคุมจัดการ (Regulated)                 
อยูในวัฒนธรรมเหลานั้น และยังมีการสรางความหมายตาง ๆ (Creating Meanings) ผานทางระบบ
ของการสรางภาพตัวแทน (Symbolic Systems of Representation) ท่ีเก่ียวกับตําแหนงทาง 
อัตลักษณ อันหลากหลายท่ีเราเลือกใช หรือนําเอามาสรางเปนอัตลักษณของเรา  

คําวา “อัตลักษณ” ตรงกับคําศัพททางวิชาการดานมานุษยวิทยา เปนการนิยามตัวตนหรือ
บอกวาตนเปนใคร โดยมนุษยสรางวัฒนธรรมข้ึนมาเพ่ือตอบสนองความตองการดานตาง ๆ เพ่ือให
การดําเนินชีวิตในสังคมเปนไปอยางเหมาะสมและสอดคลองกับบรรทัดฐานทางสังคม ทําใหเกิดการ
หลอหลอม ใหสมาชิก ในสังคมมีทัศนคติ ความเชื่อ ความสนใจ ความคิดสรางสรรคไปในทิศทาง
เดียวกัน กอใหเกิดความเปนอันหนึ่งอันเดียวกัน (ดํารง ฐานดี, 2546) 

อัตลักษณมีความสําคัญตอระบบสังคม ประการแรกทําใหเรารูสึกวาเปนตัวเราหรือพวกเรา 
ท่ีแตกตางจากคนอ่ืน โดยไมจําเปนตองมีเพียงหนึ่ง แตอาจมีหลายสิ่งท่ีประกอบข้ึนมา อัตลักษณไมใช
สิ่งท่ีมีอยูตามธรรมชาติท่ีเกิดข้ึนมาพรอมกับคนหรือสิ่งของ แตเปนสิ่งท่ีถูกสรางข้ึนและเปลี่ยนแปลงได 
ซ่ึงบงบอกถึงลักษณะเฉพาะลักษณะพิเศษ ท่ีจะบงบอกตัวตนของสิ่งนั้นหรือบุคคลนั้น (ยุรฉัตร 
บุญสนิท, 2546)  

อัตลักษณมีความสําคัญตอระบบสังคม กลาวคือทําใหเกิดความรูสึกเปนตัวเองหรือแตกตาง
จากคนอ่ืน โดยไมจําเปนตองมีเพียงหนึ่ง แตอาจมีหลายลักษณะท่ีประกอบข้ึนมา อัตลักษณไมใชสิ่งท่ี
มีอยูตามธรรมชาติท่ีเกิดข้ึนมาพรอมกับคนหรือสิ่งของ แตเปนสิ่งท่ีถูกสรางข้ึนและเปลี่ยนแปลงได ซ่ึง
บงบอกถึงลักษณะเฉพาะ ลักษณะพิเศษท่ีจะบงบอกตัวตนของสิ่งนั้นหรือบุคคลนั้น (ฉลาดชาย  
รมิตานนท, 2550) 

อัตลักษณ (Identity) เปนมโนทัศนท่ีคาบเก่ียวความสัมพันธกับหลายแขนงทางสังคมศาสตร
วิทยา มานุษยวิทยา จิตวิทยาและปรัชญาในสาขาเหลานี้  มีมโนทัศน ท่ีมีความหมายใกลเคียง 
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ท่ีเก่ียวเนื่องกับอัตลักษณ เชนเดียวกับ พัฒนา กิติอาษา (2546) กลาววา อัตลักษณ คือ จิตสํานึก
สวนตัว และจิตสํานึกสวนรวมในระดับสังคมท่ีเกิดจากการนิยามตัวเองวา ตัวเองคือใคร เปนมา
อยางไร แตกตางจากคนกลุมอ่ืนหรือสังคมอ่ืนอยางไร และจะใชอะไรเปนเครื่องหมายในการ
แสดงออก นอกจากนี้ยังมีนักวิชาการท่ีใหความหมายอัตลักษณทางวัฒนธรรมไววา หมายถึง 
ความรูสึกหรือวัฒนธรรมรวมของกลุมหรือการท่ีปจเจกชนมีอิทธิพลหรือการไดรับ  การยอมรับจาก
วัฒนธรรมของกลุมนั้น ๆ นอกจากนี้การยอมรับวัฒนธรรมของกลุมคนยังมีความเก่ียวเนื่องกับบรรทัด
ฐานของสังคม (Norms) ซ่ึงบุคคลตองยอมรับความเปนเอกลักษณหรืออัตลักษณของกลุมใหได 
ความสําคัญของการสรางเอกลักษณทางวัฒนธรรมทําใหเห็นความแตกตางและความหลากหลายทาง
ชาติพันธุ ท้ังนี้ความแตกตางดังกลาวควรไดรับการยอมรับมากกวาการตําหนิหรือเกิดความขัดแยง
ระหวางกลุม เพราะเกิดจากความแตกตางและการไมยอมรับวัฒนธรรมเฉพาะของกลุมนั้น ๆ 
นอกจากนี้การยอมรับในอัตลักษณทางวัฒนธรรมของกลุมทําใหบุคคลไดรับการยอมรับเขารวมเปน
สมาชิกของกลุมไดงายมากข้ึนอีกดวย (อภิญญา เพ่ืองฟูสกุล, 2546) 

2.1.2  ประเภทของอัตลักษณ 
 Erving (1963) นักสังคมวิทยา แบงอัตลักษณออกเปน 2 ประเภทและอธิบาย
ลักษณะความแตกตางและความเหมือนกันไว ดังนี้  
 2.1.2.1  อัตลักษณสวนบุคคล (Personal Identity) คือ ภาพของปจเจกในสายตาคน
อ่ืนในฐานะท่ีเปนบุคคลท่ีมีเอกลักษณเฉพาะตัว โดยสังคมจะมีวิธีการระบุอัตลักษณสวนบุคคล
แตกตางกันไป เชน สังคมสมัยใหมใชบัตรประชาชน หรือการพิมพลายนิ้วมือระบุอัตลักษณบุคคล เปน
ตน ในขณะท่ี Littlejohn and Foss (2008) อธิบายวา อัตลักษณสวนบุคคล คือลักษณะเฉพาะของ
บุคคล ท่ีเกิดข้ึนจากการมองตนเอง และเกิดข้ึนจากเรียนรูจากการมีปฏิสัมพันธกับคนในครอบครัว 
ในชวงเริ่มแรกของชีวิต และจากสังคม ซ่ึงสอดคลองกับ นันทนา น้ําฝน (2536) ท่ีกลาวถึงอัตลักษณ
สวนบุคคลวา อัตลักษณของบุคคลเปนสัญลักษณอยางหนึ่งในตัวบุคคลท่ีทําใหบุคคลนั้นมีความเปนตัว
ของตัวเอง ซ่ึงแตกตางจากผูอ่ืน จะเห็นไดวา อัตลักษณเปนคุณลักษณะประการหนึ่งในตัวบุคคลซ่ึง
ในทางสังคมวิทยามองวา เม่ือบุคคลมาอยูรวมกันในสังคม ตองมีการติดตอสื่อสารกัน หรือมีการ
กระทําทางสังคมระหวางกัน โดยพฤติกรรมท่ีแตละบุคคลแสดงออกมาเปนปฏิสัมพันธเชิงสัญลักษณ 
ข้ึนอยูกับปทัสถานทางสังคมตามโครงสรางทางสังคมนั้น ๆ การกระทําระหวางกันทางสังคมทําให
บุคคลมีบทบาทตามสถานการณท่ีตนสัมพันธอยู 
 2.1.2.2  อัตลักษณทางสังคม (Social Identity) ของบุคคล คือ สถานภาพทางสังคม
ของบุคคล อาทิ อาชีพ ชนชั้น เพศ ชาติพันธุ หรือศาสนาท่ีปจเจกบุคคลนั้นสังกัดอยู สังคมอาจมีความ
คาดหวังหรือ เรียกรองวา ปจเจกบุคคลในวัย เพศ ชนชั้นเหลานั้น ควรวางตนอยางไร สอดคลองกับ 
อภิญญา เฟองฟูสกุล (2546) ท่ีกลาววา อัตลักษณทางสังคม (Social Identity) เปนลักษณะอยาง
หนึ่งในตัวบุคคลท่ีจะทําใหบุคคลนั้นมีความเปนตัวของตัวเอง ซ่ึงแตกตางจากผูอ่ืน 
  จากการทบทวนวรรณกรรมพบวา อัตลักษณ ของบุคคลนั้นจะเกิดข้ึนไดตอเม่ือมี
ความรูสึกรวมกันในดานการ ตระหนักรูบางอยางเก่ียวกับตัวตนของเราเก่ียวกับการยอมรับในความ
เปนตัวตน ประกอบกับการแสดงตัวตนใหเห็นวามีความเหมือนหรือแตกตางอยางไรกับกลุมอ่ืน 
อัตลักษณเกิดข้ึนจากการปฏิสัมพันธท้ังระหวางสังคมและตัวบุคคล แตจะเลือกอัตลักษณใดอัตลักษณ
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หนึ่งท่ียอมรับเพ่ือนํามาใชภายใตเง่ือนไขของเวลาและพ้ืนท่ี อัตลักษณนี้อาจกําหนดไดท้ังจากบุคคล
เปนผู กําหนดตนเองหรือกําหนดโดยสังคม อัตลักษณกับสังคมจึงเปนเรื่องท่ีแยกจากกันไมได 
สําหรับอัตลักษณของอาหาร คือ เสนหของการปรุงอาหารอยางถูกวิธี อาหารไทยมีเสนหของ
เครื่องเทศและสวนผสมการปรุงท่ีมีสูตร มีเทคนิคตาง ๆ และตองรูจังหวะเวลาในการปรุง ตองรูวาควร
จะใสอะไรกอนหลัง ถาใสเครื่องปรุงไมถูกเวลา รสชาติก็อาจจะเปลี่ยนไปได  การทําอาหารจึงตองมี
ศิลปะเขามารวมดวย ซ่ึงจะทําใหไดรสชาติเฉพาะตัวของแตละตํารับและยังคงเปนอัตลักษณอาหาร
ของกลุมชาติพันธุนั้น ๆ  

2.1.3  อัตลักษณของอาหารชาวไทยเช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
 โดยท่ัวไปนั้น อัตลักษณของอาหารทองถ่ินเกิดจากสภาพแวดลอม ไมวาจะภูมิ

ประเทศ และอากาศ รวมท้ังวัฒนธรรม ประวัติศาสตร และชาติพันธุ ของแตละพ้ืนท่ี ท้ังนี้มีผลตอ
วัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหาร รสสัมผัส และรสชาติของอาหาร (Harrington, 2005)  

         กลุมชาติพันธุเขมร เปนกลุมชนท่ีพูดภาษาเขมร ตั้งถ่ินฐานอยูในพ้ืนท่ีจังหวัดสุรินทร  
ศรีสะเกษและบางอําเภอของจังหวัดบุรีรัมย กลุมชาติพันธุเขมรมักอาศัยอยูในพ้ืนท่ีใกลเคียงกับชาว
ไทยกูยวัฒนธรรมการบริโภคจึงมีลักษณะคลายคลึงกัน คนกลุมนี้นิยมรับประทานอาหารประเภท
น้ําพริกเปนอาหารหลัก รับประทานคูกับผักสดหรือผักลวกท่ีหาไดในทองถ่ิน นอกจากนี้ ยังมีอาหาร
ประเภทปงหรือยาง อาทิอังแกบบอบ ซ่ึงเปนภาษาเขมร แปลวา กบยัดใส เปนอาหารท่ีชาวเขมรและ
ชาวกูยนิยมรับประทานเพราะไดรสเผ็ดรอนจากพริกและไดประโยชนจากการรับประทานสมุนไพร 
ตาง ๆ และยังสามารถเก็บไวรับประทานไดหลายวัน (ทวีศักดิ์ แสวงสาย และ ฤดีมาศ แสวงสาย, 
2559) 
  ผลงานวิจัยของ กติกา กลิ่นจันแดง และ ศิริเพ็ญ ดาบเพชร (2564) พบวาปจจัยท่ีมี
สงผลตออัตลักษณอาหารทองถ่ิน ไดแก สภาพแวดลอมทางกายภาพ ชาติพันธุ ประเพณีและความเชื่อ 
รวมถึงการขาดแคลนวัตถุดิบท่ีสงผลตอพฤติกรรมการบริโภคอาหาร อาหารทองถ่ินของพ้ืนท่ี ดังนั้น
อาหารพ้ืนถ่ินของชาวจังหวัดสุรินทรประกอบไปดวยอัตลักษณ 3 ดาน ไดแก ดานเทคนิคในการทํา 
ดานรสชาติ และดานสูตรอาหาร สําหรับเทคนิคในการประกอบอาหารทองถ่ินเก่ียวของกับการ
ประกอบอาหารดวยวิธีการท่ีหลากหลายข้ึนอยูกับประเภทของวัตถุดิบและข้ันตอนการปรุง  โดยใน
พ้ืนท่ีมีลักษณะภูมิอากาศรอนและแหงแลง จึงนิยมการถนอมอาหารดวยการหมักดอง และใชสมุนไพร
เปนเครื่องปรุงอาหาร เพ่ือชวยใหอาหารสามารถอยูไดนานข้ึน นอกจากนี้ ยังนิยมการนําไปตากแดด 
เพ่ือใหไดรสชาติท่ีแตกตางไปจากท่ีอ่ืน สําหรับดานรสชาตินั้นพบวามีรสชาติท่ีเปนอัตลักษณ คือ 
รสเปรี้ยว เค็ม และเผ็ดรอน ยิ่งไปกวานั้นลักษณะทางภูมิศาสตรของพ้ืนท่ียังสงผลใหนิยมแปรรูป
อาหารดวยการหมักดองและใชสมุนไพรเปนเครื่องปรุงอาหารเพ่ือชวยใหอาหารสามารถอยูไดนานข้ึน  
ซ่ึงทําใหอาหารทองถ่ินมีรสชาติตาง ๆ ท่ีเปนอัตลักษณ ไดแก รสชาติเค็มเกิดจากการใชเกลือ น้ําปลา 
และปลารา รสเปรี้ยวจากการหมักดองโดยใชเกลือ น้ําปลา ขาว ขาวค่ัว และวัตถุดิบธรรมชาติพ้ืนถ่ิน 
เชน มะขามเปยก มะกอก เปนตน สวนรสเผ็ดรอนไดจากสมุนไพรตาง ๆ เชน พริกสด พริกแหง 
กระเทียม ขา ตะไคร เปนตน 
  ดานสูตรอาหาร มีสูตรอาหารท่ีเปนอัตลักษณ เฉพาะของพ้ืนท่ี โดยเครื่องปรุง 
ท่ีนํามาใชในการปรุงอาหารมีในทองถ่ินจึงทําใหอาหารทองถ่ินในพ้ืนท่ีนี้มีความโดดเดน และแตกตาง
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ออกไปจากพ้ืนท่ีอ่ืน เพราะเม่ือวัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหารไมเพียงพอจึงจําเปนตองนํามาจาก
พ้ืนท่ีอ่ืน ยอมสงผลทําใหรสชาติ สัมผัสของอาหารเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม จึงเห็นไดวาสภาพแวดลอม
และอากาศในแตละพ้ืนท่ีมีผลตอวัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหารและรสชาติของอาหาร 
  นอกจากนี้ความเชื่อของคนในจังหวัดสุรินทร ยังมีอิทธิพลตอวัฒนธรรมการกิน 
สํานักงานวัฒนธรรมจังหวัดศรีสะเกษ (2560) ไดอธิบายเพ่ิมเติมวาในบริเวณพ้ืนท่ีจังหวัดบุรีรัมย 
สุรินทร ศรีสะเกษ เรียกประเพณีนี้วา บุญสารทเล็กหรือ เบ็นตูจ โดยชาวบานจะมีการรวมตัวกันกวน
กระยาสารทเพ่ือทําบุญสารท ถวายพระและแบงปนกันกินในหมูญาติมิตรหรือแจกจายเพ่ือนบาน โดย
กระยาสารทหารับประทานไดงาย และเปนของฝากประเภทของหวานท่ีไดรับความนิยมเพราะเนนใช
วัตถุดิบในการปรุงจากวัตถุดิบในพ้ืนท่ี นอกจากนี้คนในภาคอีสานนิยมรับประทานอาหารรสเปรี้ยว
เค็มและเผ็ดรอน จึงไมคอยนิยมรับประทานของหวานซ่ึงนอกจากกระยาสารทจะเปนอาหารหวาน
ประเภทหนึ่งท่ีไดรับความนิยมในการรับประทาน ซ่ึงมีความเชื่อมโยงของความเชื่อในประเพณีท่ีกลาว
ไปขางตน ในพ้ืนท่ีจังหวัดสุรินทร ยังมีอาหารหวานอีกชนิดหนึ่งท่ีนิยมใชในวันสารทใหญ หรือเรียกวา 
“เบ็นทม” ซ่ึงจะจัดพิธีมากกวา สารทเล็ก ชาวบานจะเตรียมทําขนมขาวตมผลไมตาง ๆ โดยเฉพาะ
กลวยสุก อาหารคาวประเภทเนื้อสัตว เชน หมูไก ปลา เพ่ือทําบุญและอุทิศสวนกุศลเปนทานใหแก
บรรพบุรูษท่ีลวงลับและผีเปรต นอกจากนี้การทําขนมขาวตมยังใชในงานมงคลซ่ึงเรียกวา ขาวตมใบ
มะพราว หรืออันซอมสเลิ๊กโดง โดยชาวบานจะใชขนมขาวตมใบมะพราวนี้เพราะเชื่อวาจะแสดงถึง
ความเหนียวแนน ความรัก ความผูกพัน ความสามัคคีกันในงานบุญ และพิธีมงคลตาง ๆ เชน 
เขาพรรษา งานบวช งานแตง เปนตน 
 2.1.4  แนวคิดเกี่ยวกับการสืบทอด   
  การสืบทอดวัฒนธรรมเปนกระบวนการท่ีรองรับความยั่งยืนและเปนหลักประกัน
ความตอเนื่องของวัฒนธรรม เม่ือเกิดวัฒนธรรมข้ึนตองมีการสืบทอดวัฒนธรรม ถาวัฒนธรรมท่ีเกิด
ข้ึนมาไมไดรับการสืบทอด วัฒนธรรมนั้นก็จะมีอายุเพียงแคสั้น ๆ แลวก็สูญหายไป การสืบทอดจึงเปน
เหมือนการหาคนรุนใหมมาเปนตัวแทน หรือมาทดแทนเพ่ือนําองคความรูตาง ๆ ท่ีมีถายทอดจากรุนสู
รุนตอไป ซ่ึง กาญจนา แกวเทพ และ สมสุข หินวิมาน (2551) กลาวถึงแนวคิดการสืบทอดวา การสืบ
ทอดนั้นไมใชแคเพียงการถายทอดหรือสืบทอดทางวัตถุเทานั้น แตการสืบทอดหมายรวมถึง การสงตอ
ของวัฒนธรรม อุดมการณ จิตสํานึก โดยวัฒนธรรมแบงไดเปน 2 ประเภท คือ 1) วัฒนธรรมท่ีมีชีวิต
อยู (Lived Culture) หมายถึง วัฒนธรรมทุกอยางอยูในชวงเวลาหนึ่ง สถานท่ีหนึ่ง และเฉพาะคนท่ีมี
ชีวิตอยูในชวงเวลานั้นเทานั้นท่ีจะเขาถึงและสัมผัสวัฒนธรรมดังกลาว 2) วัฒนธรรมท่ีไดรับการบันทึก
ไว (Record Culture) หมายถึง บางสวนของวัฒนธรรมท่ีมีชีวิตอยู และไดรับการบันทึกหรือสืบทอด
ตอมา หรือเรียกอีกอยางหนึ่งวา “วัฒนธรรมแหงยุคสมัย” (Culture of the Period) ซ่ึงถือเปนสวน
หนึ่งของ “ประเพณีในการเลือกสรร” (Selective Tradition) เนื่องจากวาในชีวิตประจําวันของคน 
วัฒนธรรมเปนสิ่งท่ีถูกสรางข้ึนใหมตลอดเวลา แตประเพณีในการเลือกสรรจะทําหนาท่ีคัดเลือกให
วัฒนธรรมบางอยางถูกสืบทอดหรือผลิตซํ้าใหมีชีวิตยืนยาวตอไป และทุกครั้งท่ีมีประเพณีในการ
เลือกสรรเกิดข้ึนจะมีการตีความหมายใหกับวัฒนธรรมท่ีจะถูกบันทึกไวเสมอ ท้ังนี้สถาบันหรือบุคคลท่ี
มีอํานาจจะเปนผูชี้ขาดความยืนยงของวัฒนธรรมแตละกลุม  
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2.1.4.1  กระบวนการผลิตและการสืบทอดวัฒนธรรม 
 กาญจนา แกวเทพ และ สมสุข หินวิมาน (2551) กลาวถึงกระบวนการผลิต
และสืบทอดวัฒนธรรม ประกอบดวย 4 ดาน ดังนี้  
   1)  ดานการผลิตวัฒนธรรม พิจารณาวา ใครเปนผูผลิตทางวัฒนธรรม 
มีการสรางสัญลักษณหรือสิ่งประดิษฐทางวัฒนธรรมอยางไร วัฒนธรรมท่ีผลิตนั้นสรางความหมาย
ข้ึนมาไดอยางไร โดยผูผลิตวัฒนธรรมจะทําการตรวจสอบสภาพแวดลอมอยางรอบคอบ เพ่ือท่ีจะผลิต
วัฒนธรรมใหมีความสอดคลองกับความตองการของผูมีสวนเก่ียวของ เพ่ือนําไปสูการสรางความหมาย
ของวัตถุทางวัฒนธรรม ซ่ึงตองอาศัยความเขาใจท่ีตรงกันท้ังผูผลิตและผูรับ 
   2)  ดานการเผยแพรวัฒนธรรม เกิดจากการท่ีแตละกลุมสังคมพยายามท่ีจะ
ผลิตวัฒนธรรมของตนเอง จึงทําใหผูผลิตวัฒนธรรมและสมาชิกในกลุมรวมกันสรางความหมายและ
วิถีทางการรับรูวัตถุทางวัฒนธรรม และดําเนินการแบงปนความหมายทางวัฒนธรรมท่ีมีอยูดวยวิธีการ
ตาง ๆ ใหเปนท่ีรับรูกันภายในกลุม ซ่ึงอาจจะทําใหเกิดผลประโยชนหรือเปนอุปสรรคตอการ
ขับเคลื่อนกลุม การผลิต การเผยแพร การบริโภค และการสืบทอดทางวัฒนธรรมได ซ่ึงการเผยแพร
วัฒนธรรมเปนการแลกเปลี่ยนความรูในระดับปจเจกบุคคล และระดับกลุมเพ่ือใหสมาชิกสามารถ
ประพฤติ และปฏิบัติตามเพ่ือบรรลุเปาหมายของกลุมโดยผูผลิตทางวัฒนธรรมพิจารณาวา 
จะดําเนินการเผยแพรวัฒนธรรมใหเปนท่ีรับรูกันในสังคมอยางไร (กาญจนา แกวเทพ และ สมสุข 
หินวิมาน, 2551) 
 3)  ดานการบริโภควัฒนธรรม โดยพิจารณาวา สมาชิกในกลุมรับรู
วัฒนธรรมท่ีเผยแพรอยางไร และความหมายของวัฒนธรรมท่ีสมาชิกในกลุมรับรูมีการเปลี่ยนแปลง
จากสิ่งท่ีผูผลิตวัฒนธรรมสรางข้ึนอยางไรบาง ซ่ึง Grisworld (1994) กลาววา การรับรูของปจเจก
บุคคลเก่ียวของกับการรับรูทางสังคม  (Social Mind) เพราะการรับรูและความเขาใจในความหมาย
ของแตละสิ่งนั้นนอกจากการมองเห็นแลว การตีความหมายยังข้ึนอยูกับประสบการณของแตละบุคคล
ดวย  ดังนั้นจึงสงผลใหแตละคนมีการรับรูหรือเลือกรับวัฒนธรรมท่ีแตกตางกัน 
 4)  ดานการผลิตซํ้า เปนการพิจารณาวา วัฒนธรรมท่ีผลิตข้ึน มีการสืบทอด
ใหดํารงอยูอยางไร ซ่ึง Grisworld (1994) กลาววา การสืบทอดมีความเก่ียวของกับการสื่อสารทาง
วัฒนธรรมซ่ึงมีผลตอการรับรู ตลอดจนความหมายทางวัฒนธรรมยังมีความสัมพันธตอการสรางหรือ
เปลี่ยนแปลงอัตลักษณของกลุม เพราะคนในกลุมมีการสื่อสารกันตลอดเวลา ดังนั้น การสืบทอดจึงทํา
ไดโดยการสื่อสารผานการบอกเลา เชน การบอกเลาแบบเผชิญหนาจะถูกใชในการแบงปนความรู
รวมกันอยางกวางขวาง สามารถทําไดทุกระดับ เชน ระดับครอบครัว กลุมเพ่ือน เปนตน นอกจากการ
บอกเลาแลว การบันทึกลายลักษณอักษรก็เปนอีกวิธีหนึ่งท่ีนิยมใชกัน โดยการบอกเลาแบบลายลักษณ
อักษรสามารถทําไดหลายวิธี เชน การทําคูมือ จดหมาย รายงาน ตลอดจนการเขียนบันทึก เพ่ือเปน
การแสดงถึงการสื่อสารท่ีชัดเจนและแนนอน ความคลาดเคลื่อนนอยเพราะมีการระบุอยางชัดเจน
แตกตางจากการบอกเลาท่ีขอมูลอาจผิดเพ้ียนไดจากการสื่อสารหรือคนกลาง (Goody and Watt, 
1963) 
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2.1.5  ผูมีบทบาทในการสืบทอด 
 การสืบทอดจะไมสามารถเกิดข้ึนไดหากขาดผูถายทอด ดังนั้นผูท่ีมีบทบาทสําคัญใน

การถายทอด และใชภูมิปญญาทองถ่ินอยางครบองครวม เปนบุคคลท่ีมีบทบาทสําคัญในการสืบทอด
ภูมิปญญาชุมชนทองถ่ิน ซ่ึง ปาริชาติ วลัยเสถียร (2549) สรุปไวดังนี้ 
 2.1.5.1  ปราชญชาวบาน คือ ผูนํา ผูรู ผูมีสติปญญา มีความสามารถ มีประสบการณ
หรือมีหลักธรรมเปนเครื่องยึดเหนี่ยวในการดําเนินชีวิต รวมท้ังเปนผูท่ีพยายามหาทางเลือกใหมใหกับ
ชีวิต มุงสูการพ่ึงพาตนเองโดยตั้งตนจากทุนรอบ ๆ ตัวท่ีมีอยู โดยพยายามเรียนรู ฟนฟูความรูท่ีตนเคย
มี และเสาะหาความรูท่ีเคยมีอยูในชุมชนท่ีตนอาศัยอยูวาจะสามารถนําความรูใดมาทําใหสามารถเลี้ยง
ตัวมีกินมีใช โดยมุงม่ันลองผิดลองถูกไมยอทอ แมจะใชเวลานานสักเพียงใด 
 2.1.5.2  ผูนําชุมชนหรือแกนนําชุมชน  คือผูท่ีมีบทบาทสําคัญในชุมชน ซ่ึงผูนําใน
ลักษณะนี้จัดเปนผูนําทางธรรมชาติ มีประสบการณชีวิตท่ียาวนาน ทําใหมีบทเรียนท่ีเกิดจากปญญาใน
การแกไขปญหา และนํามาสูการตัดสินใจ ดวยฐานขอมูลความรู ซ่ึงเปนฐานปญญาอยางแทจริง  
 2.1.5.3  ผูนําทางการ คือ  สมาชิกองคการบริหารสวนตําบล กํานัน หรือแมกระท้ัง 
ผูใหญบาน ซ่ึงเปนผูนําทางการ นอกจากนี้ยังมีครู พยาบาล และเจาหนาท่ีสาธารณสุข  
 2.1.5.4  ปญญาชนทองถ่ิน คือ บุคคลท่ีเขาใจวัฒนธรรมภายนอก ขณะเดียวกันก็
สามารถเขาใจวัฒนธรรมภายใน เปนบุคคลท่ีมีสองวัฒนธรรมในตัวเอง (Biculture) มีบทบาทสําคัญใน
การรวมกับชาวบานประยุกตและประดิษฐคิดคนอะไรใหม ท่ีชวยยกระดับชีวิตความเปนอยูของ
ชาวบานใหดีข้ึน 
 2.1.5.5  นักวิชาการ คือ ผูมีองคความรูจากสถานศึกษาในทองถ่ิน เชน อาจารย
มหาวิทยาลัยในทองถ่ินตาง ๆ ท่ีศึกษาวัฒนธรรมจากภายนอกอยางลึกซ้ึง ถึงข้ันท่ีจะนํามาประสานกับ
วัฒนธรรมพ้ืนบานได ซ่ึงจะเปนการชวยใหวัฒนธรรมพ้ืนบานมีพลังพลวัตอยูไดในวัฒนธรรมท่ีเกิดใหม
จากการผสมผสานนั้น 

2.1.6  แนวทางการสืบทอด 
         การสืบทอดภูมิปญญานับเปนสิ่งสําคัญเพราะเปนมรดกทางปญญาท่ีมีการสั่งสมและ

สืบทอดจนถึงปจจุบัน หากคนรุนใหมไมเห็นความสําคัญ ภูมิปญญาก็อาจเกิดการสูญหายตามกาลเวลา 
เพราะขาดการเชื่อมโยงระหวางอดีตกับปจจุบัน เสนอลักษณะการสืบทอดหรือแนวทางการสืบทอด
ภูมิปญญาจากผูใหความรูท่ีพรอมจะใหความรู และถายทอด ไวดังนี้  

 2.1.6.1  สงเสริมภูมิปญญาทองถ่ินหรือปราชญชาวบาน ใหสามารถถายทอดภูมิ
ปญญาของตนไดอยางเต็มท่ี รวมถึงใหโอกาสพัฒนาผลงานใหไดคุณภาพ และควรกระทําอยาง
ตอเนื่อง เพ่ือใหเปนท่ีรูจักและเกิดการยอมรับอยางแพรหลาย เพ่ือเปนแบบอยางและกระตุนให
ประชาชนในทองถ่ินมีความภูมิใจ ม่ันใจเกิดความศรัทธา และยอมรับในความคิดของบุคคล 
      2.1.6.2  สรรหาบุคคลท่ีเปนภู มิปญญาทองถ่ินในแตละสาขาวิชา ความรูและ
ประสบการณของบุคคลเกิดจากความเชี่ยวชาญในอาชีพท่ีกระทํานั้น ๆ ซ่ึงโดยท่ัวไปชาวบานจะไม
คุนเคยกับการประชาสัมพันธตนเอง รัฐหรือองคกรท่ีมีสวนเก่ียวของควรใหการสนับสนุน สรางโอกาส
ใหแกบุคคลในทองถ่ิน กระบวนการสรรหาบุคคลท่ีเปนภูมิปญญาทองถ่ินจะทําใหบุคคลมีชื่อเสียงและ
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เปนท่ีรูจักแกบุคคลท่ัวไป ทําไดโดยการคัดเลือก ประกวด และรวบรวมขอมูลเก่ียวกับประวัติ หรือแม
กระท้ังผลงานของบุคคลนั้น เพ่ือทําการเผยแพรใหสาธารณชนไดรูจักตอไป  
      2.1.6.3  การรวบรวมขอมูลภูมิปญญาทองถ่ิน ผูท่ีมีบทบาทในการดําเนินงานควร
ประสานงานกับหนวยงานท่ีเก่ียวของ เชน ศูนยวัฒนธรรมจังหวัด ศูนยวัฒนธรรมอําเภอ องคกร
ภาครัฐและเอกชน มหาวิทยาลัยสวนภูมิภาค เปนตน เพ่ือขอความรวมมือและเก็บรวบรวมขอมูลตาม
หมูบาน ตําบล อําเภอ และจังหวัดท่ัวประเทศ  โดยการออกสํารวจตามพ้ืนท่ีเพ่ือใหไดขอมูลท่ีถูกตอง 
และชัดเจน หลังจากนั้นนํามาจัดพิมพในรูปของสื่อสารสนเทศประเภทตาง ๆ รวมท้ังสื่ออิเล็กทรอนิกส 
เชน หนังสือ จุลสาร วารสาร เปนตน เพ่ือทําการเผยแพรประชาสัมพันธในวงกวาง 
 2.1.6.4  สงเสริมการเผยแพร เม่ือทําการคัดเลือกภูมิปญญาทองถ่ินท่ีมีลักษณะเดน
ของแตละสาขาไดแลว ข้ันตอนตอไป คือ เลือกสื่อประชาสัมพันธท่ีเหมาะสมในการเผยแพรตาม
วัตถุประสงค เพ่ือใหผูรับมีโอกาสไดศึกษาหาความรูและนําไปเปนแนวทางในการปฏิบัติได            
 2.1.6.5  สนับสนุนใหมีการศึกษาคนควาและวิจัย โดยนําผลจากการศึกษาสรุปเปน
องคความรู ความเขาใจอยางถองแท แลวนําผลจากการวิจัยมาใชเพ่ือปรับปรุงเสริมสรางภูมิปญญา 
ใหมีการยอมรับหรือปรับเปลี่ยนใหเหมาะสมกับสภาพแวดลอม ซ่ึงจะสงผลตอประชาชนท่ีเก่ียวของ
กับภูมิปญญานั้น เชน การมีรายได มีชื่อเสียง สังคมยอมรับ เปนตน 
      2.1.6.6  สนับสนุนใหมีการถายทอดภูมิปญญาทองถ่ิน กลุมเปาหมายในการถายทอด
องคความรู ไดแก นักเรียน นักศึกษา หรือบุคคลท่ีมีความสนใจท่ัวไปไดมีโอกาสเขามาศึกษาหาความรู
เพ่ือสืบทอดความรูเหลานั้นใหคงอยูตอไป ตลอดจนการแลกเปลี่ยนความรูประสบการณตอกันเพ่ือ 
นําผลท่ีไดไปปรับปรุงพัฒนาตนเองใหดีข้ึน  
      2.1.6.7  จัดทําเปนหลักสูตรทางการศึกษา หรือบรรจุเนื้อหาเก่ียวกับภูมิปญญาไวเปน
สาระในการเรียนการสอนในทุกระดับ โดยเนนใหเยาวชนไดเรียนรูและตระหนักถึงภูมิปญญาของ
บรรพบุรุษ เพ่ือรวมกันอนุรักษและสืบทอดตอไป  
      2.1.6.8  รวมมือระหวางหนวยงาน ท้ังภาครัฐและเอกชน โดยเขามามีบทบาทในการ
ทํางานรวมกัน เชน ใหมีการศึกษาคนควาอยางมีประสิทธิภาพ รวมกับอนุรักษภูมิปญญาอยางจริงจัง 
สงเสริมใหมีการเผยแพรอยางท่ัวถึง และมีประสิทธิภาพ เปนตน 
      2.1.6.9  ใหการสนับสนุน โดยรัฐบาลควรใหความสําคัญตอการดําเนินกิจกรรมตาง ๆ          
ท่ีเก่ียวกับการอนุรักษ สงเสริม คุมครอง และเผยแพร ควรมอบหมายใหหนวยงานท่ีมีหนาท่ีรับผิดชอบ 
ติดตามและประเมินผลงาน และรัฐควรกระตุนใหประชาชนเกิดความรัก และภาคภูมิใจในภูมิปญญา
ของบรรพบุรุษตนเอง 
       2.1.6.10  สนับสนุนคุมครองทรัพยสินทางปญญา โดยรัฐหรือหนวยงานท่ีเก่ียวของ
ควรพิทักษรักษาผลประโยชนอันพึงมีพึงไดของประชาชนตอภูมิปญญาท่ีพัฒนาข้ึน ไดแก การจด
สิทธิบัตร หรือลิขสิทธิ์ เปนตน เพ่ือเปนผลคุมครองทางกฎหมายตอไป 
          ผลการศึกษาของปวีณา งามประภาสม (2561) เรื่อง การอนุรักษและสืบสานความ
หลากหลายทางชีวภาพของภูมิปญญาทองถ่ินดานอาหารพ้ืนเมืองภายใตการมีสวนรวมของกลุมชาติ
พันธุอึมป ตําบลสวนเข่ือน อําเภอเมือง จังหวัดแพร ไดแนวทางในการอนุรักษและสืบสานอาหาร
พ้ืนเมือง คือ 1) จัดกิจกรรมท่ีประชาชนไดมีสวนรวมอนุรักษอาหารพ้ืนเมือง 2) อบรมเชิงปฏิบัติการ
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อาหารพ้ืนเมืองแบบดั้งเดิมใหคนรุนใหม 3) เผยแพรขอมูลอาหารพ้ืนเมือง และ 4) แลกเปลี่ยนวิธีการ
ปรุงอาหาร โดยชุมชนเลือกการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการอาหารพ้ืนเมืองแบบด้ังเดิมใหคนรุนใหมท่ัวไป
รับรู รวมถึงการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการท่ีเปนการอนุรักษและสืบสานความหลากหลายดานอาหาร
พ้ืนเมืองของชุมชนโดยเฉพาะอาหารท่ีถือวาเปนอัตลักษณของชุมชนท่ีมีมาแตดั้งเดิมใหแกเด็กและ
เยาวชนของชุมชนเพ่ือใหอาหารเหลานั้นยังคงอยูตอไป นอกจากนี้การศึกษาของ ชวาลา วาทิน และ
ทิพยสุคนธ ไตรตนวงศ (2558) ศึกษาเรื่อง อาหารและขนมไทยพ้ืนบานโบราณ หมูบานคลองขนม
หวาน อ.ปากเกร็ด จ.นนทบุรี พบวา มีแนวทางการสืบทอดอาหารและขนมไทยพ้ืนบานโบราณจาก
ครอบครัว โดยไมมีการสอนท่ีเปนระบบ แตใชการซึมซับการทําอาหารและขนมโดยอัตโนมัติ แตใน
ปจจุบันมีการเปลี่ยนแปลงไปตามกระแสโลก  จากการทบทวนวรรณกรรมพบวา แนวทางสืบทอดภูมิ
ปญญาทองถ่ินนั้น จะตองรวมมือกันระหวางหนวยงานท้ังภาครัฐ เอกชน และภาคประชาชน ในการ
สรรหาบุคคลท่ีเปนภูมิปญญาในแตละสาขา สงเสริมใหเปนท่ีรูจักและเกิดการยอมรับอยางแพรหลาย 
และดําเนินการรวบรวมขอมูลภูมิปญญาทองถ่ินจัดเก็บในรูปสื่อตาง ๆ ท้ังสื่อสิ่งพิมพและสื่อ
อิเล็กทรอนิกส เพ่ือเผยแพรประชาสัมพันธในวงกวางยิ่งข้ึนและสามารถนําไปเปนแนวปฏิบัติตอไปได
  

2.2  แนวคิดเกี่ยวกับทุนทางวัฒนธรรม  
 2.2.1  ความหมายของวัฒนธรรม 
  วฒันธรรม หมายถึงวิถีแหงการดํารงชีพท่ีมนุษยสรางข้ึน ตามท่ีมนุษยมีความสัมพันธ
ระหวางมนุษยกับมนุษย มนุษยกับสังคมและมนุษยกับสิ่งแวดลอม ซ่ึงเปนท้ังความรูความคิด หรือ
ความเชื่อจนมีการยอมรับปฏิบัติกันมาเปนวิธีการหรือแบบแผน และมีการอบรมและถายทอดไปสู
สมาชิกรุนตอมาตลอดจนมีการเปลี่ยนแปลงใหเขากับสภาพสิ่งแวดลอมของมนุษย (สมศักดิ์  
ศรีสันติสุข 2542, อางถึงใน ประพัทธชัย ไชยนอก, 2553) 
  วัฒนธรรม หมายถึง สิ่งท่ีทําความเจริญงอกงามใหแกหมูคณะ เชน วัฒนธรรมไทย 
วัฒนธรรมในการแตงกาย วิถีชีวิตของหมูคณะ เชน วัฒนธรรมพ้ืนบาน วัฒนธรรมชาวเขา 
(พจนานุกรม ฉบับราขบัณฑิตยสถาน 2545)   
  วัฒนธรรม หมายถึง วิถีการดําเนินชีวิต (The way of life) ของคนในสังคม ท่ีคนเรา
ทําเปนกิจวัตรประจําวัน การกิน การอยู การแตงกาย การทํางาน การพักผอนการแสดงอารมณ 
การแสดงความสุขทางใจ และหลักเกณฑการดําเนินชีวิต โดยแนวทางการแสดงออกถึงวิถีการใชชีวิต
นั้นอาจเริ่มมาจาก คนหรือกลุมคนทําเปนตัวแบบ แลวตอมาคนสวนใหญก็ทําตามสืบตอกันมา 
วัฒนธรรมจึงเปลี่ยนแปลงไปตามกาลเวลาเม่ือมีการประดิษฐหรือคนพบสิ่งใหมวิธีใหมท่ีใชแกปญหา
และตอบสนองความ ตองการของสังคมไดดีกวา ซ่ึงอาจทําใหสมาชิกของสังคมเกิดความนิยม (สุจิตรา 
บุญเข่ือง, 2555) 

คณะกรรมการวัฒนธรรมแหงชาติ (ม.ป.ป.) ไดใหความหมายวัฒนธรรมไวสอง
ความหมาย คือ 

 1.  วัฒนธรรม หมายถึง วิธีการดําเนินชีวิตของสังคมแบบแผนการประพฤติ
การปฏิบัติและการแสดงออกซ่ึงความรูสึกนึกคิดในสถานการณตาง ๆ ท่ีสมาชิกในสังคมเดียวกัน
สามารถเขาใจและซาบซ้ึงรวมกัน  
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 2.  วัฒนธรรม หมายถึง วิถีชีวิตมนุษยท่ีเกิดจากระบบความสัมพันธระหวาง
มนุษยกับมนุษยมนุษยกับสังคมและมนุษยกับธรรมชาติวัฒนธรรมมีท้ังสาระและรูปแบบท่ีเปนระบบ
คิดวิธีการโครงสรางทางสังคมสถาบันตลอดจนแบบแผนและทุกสิ่งทุกอยางท่ีมนุษยสรางข้ึนผูวิจัยสรุป
ไดวา วัฒนธรรม หมายถึง วิถีการดําเนินชีวิตหรือพฤติกรรมของคนในสังคมท่ีไดรับการสั่งสมและ
ถายทอดรุนสูรุนจากคนรุนเกาจนถึงรุนปจจุบัน ซ่ึงรวมถึงความรูความคิด ความเชื่อ และการ
แสดงออกถึงวิถีชีวิต 

2.2.2  ความหมายของทุนทางวัฒนธรรม  
  ทุนทางวัฒนธรรมหมายถึง เปนทุนท่ีสะสมอยูในตัวตนของแตละบุคคล วัตถุสิ่งของ 
และท่ีอยูในรูปแบบสถาบัน ซ่ึงแตละบุคคลไดรับการหลอหลอมและผลิตซํ้า เพ่ือสืบทอดผานทาง
ระบบการศึกษา ผลผลิตท่ีไดจาก การสะสมทุนทางวัฒนธรรม คือ รสนิยม ซ่ึงจะสรางความแตกตาง
และเปนเครื่องมือท่ีใชธํารงรักษาชน ชั้นในสังคมใหดํารงอยูตอไป (ปแอร บูรดิเยอร 1986, อางถึงใน 
ดาวิน วรุณทรัพย, 2561)  
  นักวิชาการดานวัฒนธรรมศึกษา เห็นวา ทุนทางวัฒนธรรมเปนการสะสม ของความรู 
ความคุนเคย และความรูสึกของแตละบุคคลในเรื่องภูมิหลังครอบครัว การลงทุนทางดาน การศึกษา 
และสถานภาพทางสังคม ซ่ึงสงผลตอความสําเร็จในชีวิตท่ีแตกตางกันทุนทางวัฒนธรรมท่ี แตละบุคคล
สะสมมาจะมีอิทธิพลตอพ้ืนฐานการรับรูวัฒนธรรมท่ีครอบงําหรืออํานาจท่ีมีอิทธิพลในสังคม (Storey, 
1999) 
  สิ่งท่ีเปนทุนทางวัฒนธรรม ไดแก ทรัพยสินท่ีมีมูลคาในทาง วัฒนธรรม (an asset 
embodying cultural value) ซ่ึงทรัพยสินท่ีกลาวนี้อาจจับตองไดหรือไมได สามารถจับตองได 
ทุนวัฒนธรรมท่ีจับตองไดอาจอยูในรูปแบบของสิ่งกอสราง สถานท่ี ประติมากรรม เปนตน สวนทุน
ทางวัฒนธรรมท่ีไมสามารถจับตองได อาจอยูในรูปแบบของแนวคิด ความเชื่อ 6 ประเพณี การปฏิบัต ิ
เปนตน (Throsby, 2001) 
  ความหมายทุนทางวัฒนธรรม โดยเนนความหมายในเชิง เศรษฐศาสตร หมายถึง 
ทุนท่ีใชในการผลิตสินคาและบริการท่ีมีนัยทางวัฒนธรรม ท่ีเรียกวาอุตสาหกรรม สินคาวัฒนธรรมซ่ึง
ผลิตสินคาวัฒนธรรมและบริการท่ีมีวัฒนธรรมฟงตัวอยูในสินคาและบริการนั้น (รังสรรค ธนะพรพันธุ, 
2545) 
  ทุนท่ีใชในการผลิตสินคาและบริการท่ีมีนัยทาง วัฒนธรรมเรียกวา ทุนวัฒนธรรม 
(Cultural Capital) (สุนิสา ฉันทรัตนโยธิน, 2546) 
  ทุนวัฒนธรรม เปนสิ่งท่ีเก่ียวของกับคุณคา ความรูภูมิปญญา และงานสรางสรรคท่ี
เกิดจากการคนพบโดยผูทรง ความรูในทองถ่ิน รวมท้ังคานิยมและความเชื่อท่ีผูกพันสังคมทําใหเกิด
การจัดระเบียบของสังคมหรือ สรางกฎกติกาท่ีเปนคุณตอสังคมโดยรวม รวมถึงกิจกรรมการถายทอด
ความรูจากคนรุนหนึ่งไปยังคน อีกรุนหนึ่ง ตัวอยางของทุนทางวัฒนธรรมมีมากมาย เชน ภาษา งาน
ศิลปกรรมซ่ึงเปนความภาคภูมิใจ ของสวนรวม ความรูท่ีสั่งสมมาในอดีต (วาดวยเรื่องราวตาง ๆ เชน 
การถนอมอาหาร สมุนไพร สถาปตยกรรม เทคโนโลยีชาวบาน ฯลฯ) กติกาของสังคมท่ีชวยทําให
สังคมอยูรวมกันอยูอยางสงบสุข และเอ้ืออาทรมากกวาเอารัดเอาเปรียบกันผลงานวรรณกรรม  
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คําบอกเลา ดนตรี วัฒนธรรม ประเพณี และความเชื่อ ฯลฯ (ดิเรก ปทมสิริวัฒน 2547, อางถึงใน 
เปรมชัย จันทรจําปา, 2558) 
  ทุนทางวัฒนธรรม คือ มรดกภูมิ ปญญาทางวัฒนธรรมของชาติ แบงตามรูปธรรมและ
นามธรรมออกไดเปน 2 ลักษณะ คือท่ีจับตองได (Tangible) และท่ีจับตองไมได (Intangible) ซ่ึง 
กรมสงเสริมวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม ไดกําหนดไวมี 6 สาขา ไดแก 1) ภาษา และวรรณกรรม
พ้ืนบาน 2) ศิลปะการแสดง 3) แนวทาง ปฏิบัติทางสังคม พิธีกรรม และงานเทศกาล 4) งานชางฝมือ
ดั้งเดิม 5) ความรูและแนวปฏิบัติเก่ียวกับ ธรรมชาติและจักรวาล และ 6) กีฬาภูมิปญญาไทย 
นอกเหนือจากมรดกภูมิปญญาทางวัฒนธรรมท่ีจับ ตองไมไดแลว ประเทศไทยยังมีมรดกทาง
ศิลปวัฒนธรรม ในรูปแบบของโบราณสถาน โบราณวัตถุ ศิลปวัตถุ และงานศิลปกรรมตาง ๆ ท่ี 
บรรพบุรุษไดสรรคสรางสั่งสมไวสืบทอดมาเปนมรดกวัฒนธรรม ใหแกอนุชนคนรุนหลัง ซ่ึงมรดก
วัฒนธรรมหลายอยางของไทยนั้นยังไดถูกข้ึนทะเบียนเปนมรดกโลก และตัวแทนมรดกวัฒนธรรมท่ีจับ
ตองไมไดของมนุษยชาติจากยูเนสโก นับเปนตนทุนทางวัฒนธรรมท่ี มีมูลคามหาศาลทุนทาง
วัฒนธรรมทําใหเกิดมูลคาเพ่ิมสูงข้ึน เนื่องจาก วัฒนธรรมเปนตนน้ําของหวงโซ คุณคา (Value Chain) 
ในอุตสาหกรรมสรางสรรค โดยเราสามารถนําทุนวัฒนธรรม เชนเรื่องราว (Story) และเนื้อหา 
(Content) ของวัฒนธรรม มาสรางความโดดเดนใหกับผลิตภัณฑของตน หรือใช ทุนทางวัฒนธรรม
สรางความแตกตางหรือจุดขายใหกับสินคา เกิดเปนสินคา วัฒนธรรมและทําใหเกิด มูลคาเพ่ิมข้ึนแก
สินคาและบริการ (กรมสงเสริมวัฒนธรรม, 2562) 
  สรุปไดวา ทุนทางวัฒนธรรม หมายถึง มรดกภูมิปญญาทางวัฒนธรรม หรือทรัพยสิน
ทางปญญา ท่ีเกิดจากการสั่งสมองคความรูดานภูมิปญญา ภาษา ความเชื่อของบรรพบุรุษ และ
ถายทอดจากรุนสูรุน ซ่ึงทุนทางวัฒนธรรม มีท้ังท่ีจับตองได และท่ีจับตองไมได อีกท้ังสามารถนําเอา
ทุนทางวัฒนาธรรมและภูมิปญญาเหลานั้นมาสรางสรรคใหเกิดคุณคาและเพ่ิมมูลคาใหเกิดประโยชน
ตอวิถีชีวิตและสังคม 

2.2.3  องคประกอบของทุนทางวัฒนธรรม 
  เรณู เหมือนจันทรเชย (2557: 36-40) ไดแบงองคประกอบ ของทุนทางวัฒนธรรมไว
ดังนี้  

  1.  องคประกอบดานภูมิปญญา เปนองคประกอบของทุนทางวัฒนธรรมท่ี
แฝงฝงอยู ในกาย ประการหนึ่ ง เชน วิธี คิดหรือความคิด ความรูความเชื่อ คานิยม ทัศนคติ
ความสามารถ และความฉลาด ไหวพริบ ท้ังสวนท่ีไดจากการฝกฝน ถายทอด และสวนท่ีเปน
พรสวรรคท่ีมีอยูภายในบุคคลหรือภายใน สังคมนั้น ๆ  

  2.  องคประกอบดานแบบแผนพฤติกรรม เปนองคประกอบของทุนทาง
วัฒนธรรมท่ีแฝงฝง อยูในกายอีกประการหนึ่ง ไดแก แบบแผนพฤติกรรมทางกาย หมายถึง การยืน 
เดิน นั่ง นอน แสดงกิริยา ทาทางในโอกาสตาง ๆ การพูดจา การแสดงออกทางความคิด และแบบ
แผนทางการคิด เปนตน  

  3.  องคประกอบดานผลงานท่ีเปนรูปธรรมทางวัตถุรวมท้ังท่ีเปนสัญลักษณ
จัดเปนองคประกอบ ของทุนทางวัฒนธรรมท่ีอยูในรูปของวัตถุ เชน เสื้อผา เครื่องประดับ อาหาร 
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ท่ีอยูอาศัย และยารักษาโรค เปนตน สิ่งเหลานี้ตองอาศัยทุนท่ีแฝงฝงอยูในกายดวย จึงจะสรางมูลคา
และคุณคาเพ่ิมได  

  4.  องคประกอบดานสถาบันหรือองคกรของสังคมหรือชุมชน จัดเปน
องคประกอบของ ทุนทางวัฒนธรรมท่ีอาศัยการสถาปนา หมายถึง องคกรของสังคมหรือชุมชนท่ีมีอยู
ในลักษณะตาง ๆ  เชน คณะกรรมการหมูบาน วัด โรงเรียน เปนตน องคกรเหลานี้มีทุนทางวัฒนธรรม
เปนรากฐานของตนเอง และแตกตางกัน เชน บางองคกรดําเนินงานดวยความโปรงใส ทําใหมีทุนทาง
วัฒนธรรมเก่ียวกับ ความเชื่อถือทางสังคมสูง ขณะท่ีบางองคกรมีทุนทางวัฒนธรรมนอย จึงนําไปสู
ความลมเหลว ในการปฏิบัติงาน เปนตน  

  5.  องคประกอบดานองคการ หมายถึง ระเบียบ กฎเกณฑกฎหมาย ธรรม
เนียม ประเพณี พิธีกรรม ศีลธรรม และจริยธรรม จัดเปนองคประกอบของทุนทางวัฒนธรรมท่ีอาศัย
การสถาปนา    จะกอใหเกิดทุนทางสังคมและทุนทางเศรษฐกิจอยางมีพลัง เพราะองคการท่ีมีความ
ศักดิ์สิทธิ์จะทําใหเกิด   ความเชื่อม่ัน และความสําเร็จไดมากกวาองคการท่ีออนแอ 

 Home Affairs Bureau, The Hong Kong Special Administrative Region 
Government (2005: 55-56) ไดแบงองคประกอบของทุนทางวัฒนธรรมไวดังนี้  

  1.  พันธะการลงทุนของภาครัฐ ภาคเอกชน และภาคประชาชนในดานการ
พัฒนาศิลปวัฒนธรรม  

  2.  บรรทัดฐานทางวัฒนธรรมและคานิยมตอการสรางสรรคและการปกปอง
ทรัพยสินทางปญญา  

  3.  การมีสวนรวมในทางวัฒนธรรมของชุมชน  
  4.  ทรัพยากรทางวัฒนธรรมของเมือง 

2.2.4  รูปแบบของทุนทางวัฒนธรรม 
 ปแอร บูรดิเยอร (1986) ปรากฏได 3 รูปแบบ คือ 

  1.  เปนสิ่งท่ีฝงในตัวคนหรือกลุมคน เชน ความคิด จินตนาการความริเริ่ม 
ความเชื่อ 

  2.  เปนสิ่งท่ีมีรูปรักเปนตัวตน เชนภาพวาดหนังสือเครื่องมือ (เครื่องดนตรี 
อุปกรณสิ่งคิดขนตาง ๆ) สิ่งกอสรางและสถานท่ีมรดกโลก 

  3.  ความเปนสถาบัน หมายถึง กติกาความเชื่อการยอมรับท่ีหลายคนเห็น
รวมกัน เชน การยอมรับสถาบันวัด กษัตริย โรงเรียน ผูสงความรู 

 2.2.5  ประโยชนของทุนทางวัฒนธรรม 
  ทุนทางวัฒนธรรม (2555) ไดกลาวถึงประโยชนของทุนทางวัฒนธรรม ไว 4 ประการ 
คือ 

  1.  เปนท่ีรวมแหงองคความรูท่ีมีในอดีตท้ังมวล 
  2.  เปนท่ีแสดงออกถึงเอกลักษณพิเศษและภูมิปญญาของแตละทองถ่ิน 
  3.  เปนท่ีกอใหเกิดความรัก ความสามัคคี ศักดิ์ศรี ความภูมิใจของชุมชน 

หรือชนเผาท้ังหลาย 



17 
 

  4.  วัฒนธรรมเปนสิ่งท่ีสงเสริมความม่ังค่ัง 
 

2.3  ขอมูลเกี่ยวกับอาหารพ้ืนบาน  
 2.3.1  ความหมายของอาหารพ้ืนบาน   
  คําวา อาหารพ้ืนบาน หรืออาหารทองถ่ิน เปนคําท่ีใชในการเรียกชื่ออาหารท่ีคนในแต
ละทองถ่ินหรือชุมชนนั้น ๆ นิยมรับประทาน ในงานวิจัยนี้ ใชคําวา “อาหารพ้ืนบาน”  โดยนักวิชาการ
ใหความหมายไว ดังนี้ 
  ความหมายของอาหารพ้ืนบาน  หมายถึง อาหารท่ีคนในทองถ่ินนั้นนิยมรับประทาน
สืบเนื่องกันมาเปนเวลานาน ลักษณะอาหารประกอบดวยวัตถุดิบท่ีหาไดงายในทองถ่ิน ท้ังพวกพืชและ
สัตวท่ีนํามาประกอบอาหารดวยกรรมวิธีตาง ๆ อาหารทองถ่ินในแตละพ้ืนท่ีมีความแตกตางกันไปตาม
ลักษณะทางภูมิศาสตรและสิ่งแวดลอมท่ีมีอยูตามธรรมชาติ เหตุเพราะมนุษยเปนสิ่งมีชีวิตชนิดหนึ่งซ่ึง
ตองอาศัยอยูกับธรรมชาติ มนุษยจึงตองคิดหาวิธีดํารงชีวิตดวยการนําเอาวัตถุดิบพืชและสัตวตาง ๆ 
มากินเปนอาหาร โดยการลองผิดลองถูกและทําซํ้า ๆ ในสิ่งท่ี  พึงพอใจถายทอดสูลูกหลานสืบตอกัน
มาจนกลายเปนวัฒนธรรมหรืออัตลักษณเฉพาะของคนในทองถ่ินนั้น ดวยสภาพสิ่งแวดลอมและ
ลักษณะภูมิศาสตรท่ีแตกตางกัน จึงทําใหวัตถุดิบท่ีนํามาปรุงอาหารแตกตางกันตามไปดวย 
(สุนี ศักดาเดช, 2549) 
  อาหารพ้ืนบานเปนอาหารท่ีประชาชนบริโภคอยูในชีวิตประจําวันและบริโภคใน
โอกาสตาง ๆ โดยอาศัยเครื่องปรุง วัสดุท่ีนํามาประกอบอาหารจากแหลงตาง ๆ ท้ังจากแหลง
ธรรมชาติท่ีแวดลอมอยูดวยการเก็บของปา การลาสัตว การจับสัตวน้ํา และจากการผลิตข้ึนมาเอง 
เชน การเพาะปลูก การเลี้ยงสัตว หรือจากการซ้ือขายแลกเปลี่ยน โดยมีกรรมวิธีทําเปนเอกลักษณ 
รวมท้ังรสชาติท่ีเปนเฉพาะถ่ินแตกตางกันไป ซ่ึงอาหารทองถ่ินมีคุณลักษณะโดยรวมท่ีสามารถจําแนก
ได คือ 1) อาหารทองถ่ินเปนอาหารท่ีบริโภคในชีวิตประจําวันและโอกาสพิเศษ 2) อาหารทองถ่ินเปน
อาหารท่ีมีการประกอบดวยวัตถุดิบและเครื่องปรุงภายในทองถ่ิน 3) อาหารทองถ่ินเปนอาหารท่ีมี
กรรมวิธีการปรุงแบบเรียบงายไปจนถึงซับซอน และวิธีการปรุงจะคงไวซ่ึงรสชาติแบบธรรมชาติ และ 
4) อาหารทองถ่ิน มีกระบวนการและเทคนิคในการทําใหอาหารสุกหลายรูปแบบ (อําไพ  
พฤติวรพงศกุล, 2551)   
  ความหมายของอาหารพ้ืนบานเปนอาหารท่ีนิยมรับประทานเฉพาะถ่ิน ประกอบดวย
พืชผักและวัตถุดิบท่ีมีในทองถ่ิน มีวิธีการปรุงท่ีปฏิบัติสืบตอกันมาจนถึงปจจุบัน อาหารพ้ืนบานในแต
ละท่ีมีความแตกตางกันข้ึนอยูกับสภาพธรรมชาติท่ีมอบชนิดของพืชพรรณและเนื้อสัตวตาง ๆ แกคน
ในพ้ืนท่ีนั้น ซ่ึงใชประสบการณในการลองผิดลองถูกแลวถายทอดสูลูกหลาน รวมท้ังรสนิยมในการ
บริโภคของคนในทองถ่ินจึงเกิดเปนอาหารทองถ่ินข้ึน (ศันสนีย อุดมอาง, 2549) 
  อาหารพ้ืนบานเปนอาหารท่ีเกิดข้ึนหรือมีข้ึนเฉพาะถ่ิน เปนเอกลักษณของอาหารท่ี
นิยมกินในกลุมคนแตละกลุม สามารถปรุงข้ึนจากวัตถุดิบท่ีหางายในบริเวณใกลหมูบานหรือจากในไร
และในทองทุงนา รวมท้ังเปนอาหารท่ีมีการกินในทองถ่ินนั้นมานานและมีการสืบทอดตอ ๆ กันมา 
(เสาวภา ศักยพันธ, 2548) 
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  ดังนั้นจึงสรุปไดวา  อาหารพ้ืนบานหรืออาหารทองถ่ิน เปนอาหารท่ีคนในทองถ่ินปรุง
และประกอบเปนอาหารโดยใชวัตถุดิบท่ีมีในทองถ่ินและนิยมรับประทานในทองถ่ินนั้น สรุปใหตรงกับ
นิยามศัพทเฉพาะของงานวิจัย 

2.3.2  ประเภทของอาหารพ้ืนบาน 
  อาหารของคนไทยประกอบดวยขาวและกับขาวเปนหลัก รับประทานเปนสํารับ
อาหารคาวและมีขนมหวานรวมดวย ขาวท่ีชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทรนิยมบริโภค คือ 
ขาวเจาหรือขาวเหนียว เนื้อสัตวท่ีบริโภคสวนใหญ คือ ปลาจากแหลงน้ําตามธรรมชาติ นอกจากนี้ยังมี
อาหารประเภทเนื้อสัตว ผัก ผลไมตาง ๆ อีกมากมาย ธรรมเนียมการประกอบอาหารของไทยนั้นมี
ลักษณะเดนในเรื่องความพิถีพิถัน และประณีตบรรจงมาก สามารถคิดคนวิธีปรุงอาหารวิธี
ประดิษฐประดอยผักและผลไมใหมีความสวยงามนารับประทาน อาหารท่ีคนไทยบริโภคในวันหนึ่ง ๆ 
สามารถแบงออกไดเปน 4 ประเภท ดังนี้ (ทวีศักดิ์ แสวงสาย และ ฤดีมาศ แสวงสาย, 2559) 
  2.3.2.1  อาหารคาว ภาษาทองถ่ินเรียกวา “กับขาว” ใชรับประทานคูกับขาวสวย
อาหารคาวมีหลายประเภท เชน แกง แกงเผ็ด แกงปา แกงค่ัว แกงค่ัวสม แกงสม แกงจืด ยํา พลา ตม
ยํา ผัด น้ําพริกเครื่องจิ้ม เครื่องเคียง เปนตน สามารถแบงได 5 ประเภท ดังนี้ (จํานงค ตรีนุมิตร, 
2553) 
    1)  ประเภทแกง หมายถึง อาหารประเภทน้ํามีหลายชนิด เชน แกงเผ็ด 
มีท้ังท่ีใสกะทิและไมใสกะทิ แกงค่ัวเปนแกงท่ีใชน้ําพริกแกงเผ็ดโขลกกับปลา แกงสมเปนแกงชนิดหนึ่ง
ท่ีประกอบดวยเครื่องปรุงหลากหลายตางกันไปแตละทองถ่ิน แกงเลียงเปนแกงท่ีใชผักมาก เครื่องแกง
จะเปนพริกไทย หัวหอม กะป ปลา กุง โขลกรวมกับเครื่องแกง และแกงจืดเปนแกงท่ีไมไดใสพริก 
รสไมเผ็ด ซ่ึงไดรับอิทธิพลจากชาวจีน  
   2)  ประเภทผัด หมายถึง การทําอาหารสิ่งเดียวหรือหลายสิ่งซ่ึงตองการให
สุกสําเร็จโดยการใสน้ํามันลงในกระทะ พอรอนจึงใสของท่ีตองการใหสุกลงไป คนใหสุก ปรุงรสตาม
ชอบ มีท้ัง ผัดจืดมีสวนประกอบหลักเปนผักและเนื้อสัตว คาดวาอาหารผัดจืดสวนใหญอาจไดรับ
อิทธิพลมาจากจีน และผัดเผ็ดจะใชเนื้อสัตวท่ีตองการผัดกับพริกสด พริกแหง หรือน้ําพริกแกง เชน 
ผัดเผ็ดปลาดุก พะแนงเนื้อ เปนตน 
   3)  ประเภทยํา-พลา หมายถึง การทําอาหารสิ่งเดียว หรือหลายสิ่งผสม
รวมกัน โดยอาหารนั้นอาจจะก่ึงสุกก่ึงดิบ หรือสุกก็ตาม ปรุงใหมีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน และเผ็ด คลาย
สลัดผักของชาวตะวันตก แตการปรุงรสใหเหมาะกับความชอบของคนไทย คือมีรสจัด แยกไดเปนชนิด
ท่ีมีรสหวานนํา โดยมีสวนประกอบของกะทิ อาทิ ยําถ่ัวพู ยําหัวปลี ชนิดท่ีมีรสเปรี้ยวนํา ไดแก 
ยําใหญ และยําท่ีใชเนื้อเปนสวนประกอบ  
   4)  ประเภทเครื่องจิ้ม หมายถึง การรับประทานกับผักสดและผักสุก เชน 
น้ําพริกกะป น้ําพริกมะขาม ปลาราหลน เตาเจี้ยวหลน เครื่องจิ้มเหลานี้จะกินรวมกับผักสดและผัก
ปรุงสุก โดยการตม ลวก เผา หรือชุบไขทอด บางครั้งก็กินรวมกับปลาทอด กุงเผาหรือตม น้ําพริกลง
เรือกับหมูหวาน น้ําปลาหวานสะเดาลวกและปลาดุกยาง  
   5)  ประเภททอด เผา ปง ยาง นึ่ง หมายถึง การนําเนื้อสัตวมักนํามาทอด 
ยางหรือนึ่ง บางครั้งปรุงรสและดับกลิ่นคาวดวยรากผักซี พริกไทย กระเทียม และเกลือ โดยอาหาร
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เหลานี้ทําหนาท่ีเปนเครื่องเคียงในสํารับ เชน แกงเผ็ดจะตองมีของเค็มเปนเครื่องเคียง เชน ปลาเค็ม 
ไขเค็ม หรือเนื้อเค็ม เปนตน 
 2.3.2.2  อาหารวาง หมายถึง อาหารท่ีจัดระหวางม้ือหลัก เปนอาหารท่ีมีปริมาณ
อาหารนอยกวาอาหารประจําม้ือ หรืออาหารม้ือหลัก อาจเปนอาหารน้ํา หรืออาหารแหงก็ได ท้ัง
อาหารคาวหรืออาหารหวาน มีชิ้นเล็กขนาดพอดีคํา ปริมาณไมมาก รับประทานงาย เชน สาคูไสหมู 
ปนขลิบนึ่ง-ทอด ขาวเกรียบปากหมอ ขาวแช ขาวเมาทอด เปนตน 
  2.3.2.3  อาหารหวาน หรือขนมหวาน หมายถึง เปนอาหารท่ีรับประทานหลังจาก
รับประทานอาหารคาวแลว ขนมหวานไทยมีความหวานนําหรือมีความหวานจนรูสึกในลิ้นของผู
รับประทาน การทําขนมหวานไทยเปนเรื่องท่ีตองศึกษาและฝกฝน โดยตองใชศิลปะวิทยาศาสตร และ
ความอดทนและความเปนระเบียบ ความพิถีพิถันในการประกอบ ขนมไทยแท ๆ ตองมีกลิ่นหอม 
หวาน มัน มีความประณีตท่ีเกิดข้ึนตั้งแตการเตรียมสวนผสมจนกระท่ังวิธีการทํา  
  2.3.2.4  อาหารถนอมและแปรรูป หมายถึง การเก็บรักษาอาหารดวยวิธีการตาง ๆ 
ใหอาหารอยูในสภาพท่ีใกลเคียงกับของสด สูญเสียคุณคาทางโภชนาการนอยท่ีสุดแตยังคงลักษณะซ่ึง
เปนท่ีตองการของผูบริโภค  
 2.3.3  คุณลักษณะของอาหารพ้ืนบาน  

 สภาพทางภูมิศาสตรของแตละทองถ่ิน เปนปจจัยสําคัญท่ีจะกําหนดชนิดของอาหาร 
ซ่ึงกอใหเกิดวัฒนธรรมเฉพาะถ่ินอยางหลากหลาย ท้ังท่ีแตกตางและคลายคลึงกัน อาหารพ้ืนบานหรือ
อาหารทองถ่ินมีลักษณะและความสําคัญ (สุนีย ศักดาเดช, 2549) ประกอบดวยคุณลักษณะตางๆ 
ดังนี้ 
  2.3.3.1  แสดงถึงเอกลักษณและวัฒนธรรมในแตละทองถ่ิน เพราะแตละทองถ่ินจะมี
วัตถุดิบอาหาร วิธีการปรุง การบริโภคอาหารท่ีเปนเอกลักษณเฉพาะตัว แสดงถึงวัฒนธรรมท่ีถายทอด
และปฏิบัติสืบตอกันมา คนท่ีอยูในทองถ่ินเดียวกัน หรือใกลเคียงกันจะมีความนิยม หรือชอบอาหารท่ี
คลายคลึงกัน  นอกจากนี้ อาหารในแตละทองถ่ินจะมีเอกลักษณท่ีเดนชัดแตกตางกันไป  
  2.3.3.2  เปนอาหารเพ่ือสุขภาพ อาหารพ้ืนบานใชเนื้อสัตวเปนสวนประกอบไมมากนัก
แตจะใชพืชผักเปนสวนประกอบหลัก ตลอดจนแบบแผนในการรับประทานอาหารก็ชวยสงเสริมให
รางกายไดรับสารอาหารอยางสมดุล คือ มีอาหารหลายชนิด ปรุงดวยกรรมวิธีตาง ๆ กันให
รับประทานในม้ือเดียวกัน  
  2.3.3.3  ปลอดภัยจากสารเคมีท้ังปุยและยาฆาแมลง เนื่องจากพืชผักพ้ืนบานสวน
ใหญข้ึนเองตามธรรมชาติ เกิดข้ึนหมุนเวียนกันไปตามฤดูกาลจึงไมจําเปนตองใชสารเคมี 
  2.3.3.4  สรางอาชีพ สรางรายได อาหารพ้ืนบานนอกจากปรุงเพ่ือรับประทานกันใน
ครัวเรือนแลวยังสามารถผลิตออกจําหนายเพ่ือเพ่ิมรายไดใหแกครอบครัว ท้ังในระดับครัวเรือนและ
ระดับอุตสาหกรรม เนื่องจากอาหารพ้ืนบานบางชนิดเปนท่ีนิยมของคนท่ัวไป 
  2.3.3.5  ชวยประหยัดรายจายของครอบครัว การปรุงอาหารพ้ืนบานเพ่ือรับประทาน
กันในครัวเรือนไมตองเสียเงินซ้ือหาวัตถุดิบมากนัก บางครั้งอาจเก็บหรือหาไดในบริเวณบานหรือ
บริเวณขางเคียง  
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2.3.3.6  ไดรับประทานอาหารท่ีสดใหมเสมอ ซ่ึงวัตถุดิบอาหารและอาหารท่ีปรุง
สําเร็จ ถาตองเก็บไวนาน รสชาติและคุณคาอาจลดลง แตสําหรับอาหารพ้ืนบานสามารถปรุง
รับประทานใหม ๆ ซ่ึงดีท้ังในดานคุณภาพอาหาร และสุขาภิบาลอาหาร 
  งานวิจัยของ ทวีศักด์ิ แสวงสาย และ ฤดีมาศ แสวงสาย (2559)  กลาวถึงอาหารเพ่ือ 
สุขภาพของชาวชนเผาไทยเขมรไทยกูย และไทยลาวในเขตอีสานใต แตละประเภทมีสวนผสมของ
พืชผักพ้ืนบานมีอยูตามธรรมชาติ ซ่ึงมีความหลากหลายของพืชพันธุธัญญาหารท่ีหาไดจากทองถ่ิน
นํามาปรุงเขากับเนื้อสัตวในทองถ่ินเชนเดียวกัน เพ่ือนํามาปรุงเปนอาหารรับประทานกันใน
ชีวิตประจําวัน พืชผักชนิดตาง ๆ ท่ีมีคุณสมบัติทางยาชวยปองกันโรค รวมท้ังการรักษาโรคตาง ๆ ได
ถูกนํามาเปนสวนหนึ่งของอาหารพ้ืนบาน โดยภูมิปญญาดั้งเดิมของกลุมชาติพันธุไทยเขมร ไทยกูย 
และไทยลาว ท่ีอาศัยอยูในเขตอีสานใต ไดสรางวัฒนธรรมในการบริโภคอาหาร ดวยการนําวัตถุดิบ     
ตาง ๆ ท่ีหาไดในทองถ่ินนั้น ๆ มาประกอบอาหาร ไมใชสารปรุงแตงกลิ่น รส แตจะอาศัยรสชาติตาม
ธรรมชาติของอาหารชนิดนั้น ๆ ใหเกิดความอรอย การเลือกผักในการทําอาหารใชผักท่ีออกตาม
ฤดูกาลจึงไมตองพ่ึงพายาฆาแมลง ใชปุยจากธรรมชาติในการเพาะปลูก วัตถุดิบในการประกอบอาหาร 
จึงมีคุณคาทางโภชนาการ และมีสรรพคุณในการปองกันและรักษาโรคได อันเปนการเสริมสรางและ
ซอมแซมสุขภาพตอรางกายของผูท่ีรับประทาน ภูมิปญญาในการประกอบอาหารไดสืบทอดตอกันมา
จนถึงปจจุบัน 
 

2.4  บริบททั่วไปของพ้ืนที่จังหวัดสุรินทร 
 ท่ีตั้งและอาณาเขตจังหวัดสุรินทร ตั้งอยูในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย 
หางจากกรุงเทพมหานครประมาณ 450 กิโลเมตร มีอาณาเขตติดตอกับจังหวัดใกลเคียง คือ ทิศเหนือ
ติดตอกับจังหวัดรอยเอ็ดและจังหวัดมหาสารคาม ทิศตะวันออกติดตอกับจังหวัดศรีสะเกษ  ทิศใต
ติดตอกับราชอาณาจักรกัมพูชา  ทิศตะวันตกติดตอกับจังหวัดบุรีรัมย มีเนื้อท่ีประมาณ 8,124 ตาราง
กิโลเมตร หรือประมาณ 5,077,535 ไร คิดเปนรอยละ 4.8 ของพ้ืนท่ีภาคตะวันออกเฉียงเหนือท้ังหมด 
ลักษณะภูมิประเทศ โดยท่ัวไปมีปาทึบและภูเขาสลับซับซอน ถัดจากบริเวณภูเขาจะเปนท่ีราบสูงลุม ๆ 
ดอน ๆ ลักษณะลูกคลื่นลอนลาด บริเวณตอนกลางของจังหวัดสวนใหญเปนท่ีราบลุม มีท่ีราบสูงอยู
บางตอน ดานเหนือของจังหวัดเปนท่ีราบลุมแมน้ําไหลผาน (สํานักงานทองถ่ินจังหวัดสุรินทร, 2563) 
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  ภาพท่ี 2.2 แผนท่ีจังหวัดสุรินทร 
  ท่ีมา: สํานักงานทองถ่ินจังหวัดสุรินทร (2563) 

 
จังหวัดสุรินทร มีประชากรรอยละ 93 อาศัยอยูในเขตชนบท พูดภาษาพ้ืนเมืองแบงเปน 3 

กลุม ไดแก กลุมแรกเปนกลุมท่ีพูดภาษาเขมร สวนใหญอาศัยอยูแถบอําเภอเมือง ปราสาท กาบเชิง 
สังขะ บัวเชด จอมพระ ศีขรภูมิ ทาตูม ชุมพลบุรี ลําดวน กลุมท่ีสองเปนกลุมท่ีพูดภาษาสวย อาศัยอยู
ในแถบอําเภอสําโรงทาบ ทาตูม สนม จอมพระ รัตนบุรี และกระจายอยูตามอําเภออ่ืน ๆ อีกเล็กนอย 
กลุมท่ีสามเปนกลุมท่ีพูดภาษาพ้ืนเมืองอีสาน (ลาว) อาศัยอยูแถบอําเภอสนม รัตนบุรี ทาตูม ชุมพลบุรี 
และศีขรภูมิ เนื่องจากประชาชนมีภาษาพูดท่ีแตกตางกัน จึงทําใหแตละกลุมมีขนบธรรมเนียม 
ประเพณี วัฒนธรรมท่ีแตกตางกันบาง แตอยางไรก็ตาม ประชากรท้ัง 3 กลุม มีความเปนมาท่ี
กลมกลืนกัน มีความเปนอยูท่ีเรียบงาย มีความสามัคคีตอกันเปนอยางดี ไมปรากฏการเกิดปญหา
ระหวางกลุมชนแตอยางใด (สํานักงานทองถ่ินจังหวัดสุรินทร, 2563) 

กลุมชาติพันธุท่ีอาศัยอยูในเขตพ้ืนท่ีจังหวัดสุรินทร มีดวยกัน 4 กลุมชาติพันธุท่ีสําคัญ ไดแก 
ชาวไทยกูย-กวย-เยอ กูยหรือกวยเปนคําท่ีใชเรียกชนชาติพันธุท่ีคนในใชเรียกตนเอง คําวา กูย หรือ
กวย  หมายถึง ชื่อเรียกชนชาติพันธุเกาแกชนชาติพันธุหนึ่ง ซ่ึงมีอารยธรรมอันดีงามรวมกันกับชนเผา
อ่ืนในดินแดนสุวรรณภูมิ  โดย ชาวกูยในจังหวัดสุรินทร บุรีรัมย ศรีสะเกษ  และจังหวัดอ่ืน ๆ แถบ
อีสานใตในปจจุบัน และในประเทศเพ่ือนบาน เชน  กัมพูชาและลาว  ก็ยังพบชนชาติพันธุนี้อาศัยอยู
กันเปนจํานวนมากในหลายหมูบานและตําบล ชาวกูยหรือกวย มีรูปรางลักษณะผิวคอนขางคล้ํา ตั้งถ่ิน
ฐานอยูในพ้ืนท่ีจังหวัดสุรินทร ศรีสะเกษ ชัยภูมิ กาฬสินธุ อุบลราชธานี บุรีรัมย รวมไปถึงจังหวัด
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รอยเอ็ด มหาสารคาม อุดรธานี นครราชสีมา ชาวกูยมีหลักฐานทางประวัติศาสตรเคยครอบครอง
ดินแดนแถบท่ีราบสูงในเขตเทือกเขาพนมดงรัก ลงไปจนถึงแถบทะเลสาบในประเทศกัมพูชาใน
ปจจุบัน รวมไปถึงในเขตลาวใต ชาวกูยมีภาษาพูด มีการนับเลขเปนระบบฐานสิบ ปจจุบันนับถือพุทธ
ศาสนา พราหมณ ผสมความเชื่อผีบรรพบุรุษ (กลุมงานขอมูลสารสนเทศและการสื่อสาร สํานักงาน
จังหวัดสุรินทร, 2563) นอกจากนี้ยังสามารถแบงชาวไทยเชื้อสายตางๆ ไดแก  

2.4.1 ชาวไทยเขมรเช้ือสาย (ขะแมร) มีการอพยพมาตั้งถ่ินฐานอยูในทองท่ีจังหวัดสุรินทร-
บุรีรัมยสวนใหญมีลักษณะผิวขาวเหลือง คอนขางคล้ํา มีภาษาพูดเปนของตนเอง ภาษาเขมรปาดง
คลายภาษาเขมรในกัมพูชา แตเสียงเพ้ียนกันอยูบาง เขมรปาดงแตเดิมนับถือศาสนาพราหมณและผี
บรรพบุรุษ ปจจุบันหันมานับถือพุทธศาสนา ชาวเขมรสวนใหญชอบและเชี่ยวชาญงานดานการเกษตร 
ประมง การเลี้ยงสัตว งานบริการ และการละเลนดนตรี ชาวเขมรอพยพข้ึนมาอาศัยอยูในแถบสุรินทร 
และอีสานใตตอเนื่องมา  

2.4.2  ชาวไทยลาว เนื่องจากจังหวัดสุรินทรเปนจังหวัดท่ีอยูทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
จึงมีเชื้อสายไทยลาวเหมือนกับหลายจังหวัดในภาคอีสานโดย ใชภาษาและวัฒนธรรมท่ีเหมือนกันกับ
ชาวไทยลาวโดยท่ัวไป แตจะมีแตกตางกันในเรื่องของภาษาบางในแตละทองถ่ิน  

2.4.3  ชาวไทยญวน ชาวไทยเชื้อสายญวน ในปจจุบันแบงเปน 2 กลุม ไดแก ญวนเกา และ
ญวนใหม ซ่ึงปจจุบันกลุมญวนเกาไดอพยพจากแหลงท่ีอยูอาศัยเดิม และผสมกลมกลืนไปกับคนไทย
หมดแลว สวนญวนใหม คือคนท่ีอพยพเขามาในประเทศไทยในป พ.ศ. 2488 เริ่มการประกาศราช
บัญญัติตรวจคนเขาเมือง และในป พ.ศ. 2489 ปท่ีประเทศเวียดนามเหนือรบชนะสงครามเวียดนาม 
และชาวญวนใหมเหลานี้ไดทยอยเขามาในประเทศไทยจนถึงป พ.ศ. 2499 ซ่ึงกระจายอยูในภาคอิสาน
ของไทย ภาคใต และภาคกลาง ในประเทศญวนนั้นก็มีลักษณะทางสังคม ภาษา และวัฒนธรรมท่ี
แตกตางกันอยางหลากหลาย นอกจากนี้มีการสํารวจพบวา ในประเทศเวียดนามมี 54 ชนเผากระจาย
อาศัยอยูท่ัวประเทศ แตเรียกบรรดาผูคนท่ีมาจากบริเวณประเทศเวียดนามในปจจุบันวา “ชาวญวน” 

2.4.4  ชาวไทยอ่ืน ๆ ในปจจุบันทุกชาติพันธุในจังหวัดสุรินทรและบริเวณจังหวัดใกลเคียงได
อาศัยอยูกันอยางกลมกลืนตามความเชื่อของตนเอง มีการผสมผสานกันทางภาษา ประเพณี และ
วัฒนธรรม ภายใตรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย 

อยางไรก็ตามประชากรในจังหวัดสุรินทรยังใชภาษาทองถ่ินเขมร กูย และลาว เปนภาษาท่ี
หนึ่งควบคูกับภาษาไทย ประชากรจังหวัดสุรินทร ใชภาษาเขมรเหนือเปนภาษาท่ีหนึ่งมากท่ีสุดคือ 
ประมาณรอยละ 50 ของประชากร ภาษาสวยหรือกูย รอยละ 30 ภาษาลาวรอยละ 12 ภาษาจีนและ
อ่ืน ๆ รอยละ 8  ดังนั้นจะเห็นไดวาภาษาเขมรเปนภาษาท่ีใชอยูทุกอําเภอในจังหวัดสุรินทร แตใชมาก
ท่ีสุด คือท่ีอําเภอเมืองสุรินทร อําเภอทาตูม อําเภอลําดวน อําเภอบัวเชด อําเภอปราสาท อําเภอกาบ
เชิง อําเภอสังขะ ก่ิงอําเภอพนมดงรัก ก่ิงอําเภอเขวาสินรินทร อําเภอศีขรภูมิ และอําเภอจอมพระ  
ตามลําดับ สวนภาษาสวยหรือภาษากูย  นับเปนภาษาพูดของกลุมชนเกาแกกลุมหนึ่ง แตไมมีภาษา
เขียน ใชกันมากท่ีอําเภอสําโรงทาบ อําเภอทาตูม ก่ิงอําเภอศรีณรงค อําเภอจอมพระ และอําเภอศีขร
ภูมิ  สําหรับภาษาลาวใชมากในอําเภอสนม อําเภอรัตนบุรี อําเภอชุมพลบุรี และก่ิงอําเภอโนน
นารายณ ตามลําดับ (ศูนยสารสนเทศเพ่ือการบริหารและงานปกครอง, 2563) 
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 2.4.5  ประวัติความเปนมาของชุมชนวัดศาลาลอย 
  ชุมชนวัดศาลาลอย  ตั้งอยูในเขตเทศบาลเมืองสุรินทร ถนนเทศบาล 2 ตําบลในเมือง 
อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร  มีจํานวนครัวเรือท้ังหมด 141 ครัวเรือน ประชากรจํานวน 1,605 คน 
สภาพท่ัวไปของชุมชนวัดศาลาลอย เปนชุมชนท่ีมีพ้ืนท่ีขนาดใหญและมีความเจริญ จากคําบอกเลา
ของผูสูงอายุของคนในชุมชน ชุมชนวัดศาลาลอยมีการจัดตั้งบานเรือนพรอมกับวัดศาลาลอย แตไม
ทราบปท่ีแนชัดในการกอตั้งชุมชน เดิมท่ีชุมชนเปนบานเรือนท่ีอยูอาศัย ปจจุบันพ้ืนท่ีของชุมชนถูก
ปรับเปลี่ยนตามกาลเวลา มีการสรางอาคารพาณิชย โรงแรม หอพักจํานวนมาก และรานคาสะดวกซ้ือ 
ใชภาษาไทยในการติดตอสื่อสาร และภาษาเขมรถ่ินไทยในบางครัวเรือนและกลุมผูสูงอายุของคนใน
ชุมชน ปจจุบันในชุมชนมีคนหลากหลายชาติพันธุอาศัยอยูรวมกันและดวยวิถีของสังคมเมือง แตใน
ชุมชนยังคงอนุรักษและรักษาประเพณีและความเชื่อของคนชุมชนท่ีสืบทอดตอกันมา เชน ประเพณี
แซนโฎนตา การโจลมะมวด เปนตน (สัมภาษณ นางญาณินท สุภาษา ประธานชุมชนวัดศาลาลอย 
19 เมษายน 2567) 
 2.4.6  ประวัติความเปนมาของบานเจ็มเนียง 
  บานเจ็มเนียง หมู 7 ตําบลนอกเมือง อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร  มีจํานวนครัวเรือ
ท้ังหมด 253 ครัวเรือน ประชากรจํานวน 586 คน สภาพท่ัวไปของหมูบานเจ็มเนียง ปจจุบันเปน
หมูบานพ้ืนท่ีขนาดกลาง เดิมเปนหมูบานท่ีมีพ้ืนท่ีขนาดใหญ แตมีการแบงพ้ืนท่ีหมูบานของหมูท่ี 7 
สวนหนึ่งเปนหมูท่ี 17 บานศรีณรงค ในปจจุบัน จึงทําใหบานเจ็มเนียงเหลือพ้ืนท่ีขนาดกลาง เดิมที
บานเจ็มเนียง มีครัวเรือนอาศัยในหมูบานประมาณ 80 หลังคาเรือน คนด้ังเดิมในพ้ืนท่ีสวนใหญเปน
ชาวไทยเชื้อสายเขมร และมีครอบครัวชาวไทยเชื้อสายจีนประมาณ 5 ครอบครัว พ้ืนท่ีสวนใหญของ
หมูบานเปนทุงนา วิถีดังเดิมคือทําเกษตรกรรม แหลงวัตถุดิบสมัยกอนไดจากทุงนาและคลอง
ชลประทานท่ีไหลผานหมูบาน ภาษาท่ีใชสื่อสารในหมูบาน ใชภาษาไทยและภาษาเขมรถ่ินไทย 
ปจจุบันพ้ืนท่ีของหมูบานถูกปรับเปลี่ยนเปนพ้ืนท่ีอาคารพาณิชย อาคารทาวนเฮาส อาคารหอพักให
เชา รานอาหารจํานวนมาก เนื่องจากพ้ืนท่ีของหมูบาน มีพ้ืนท่ีติดกับมหาวิทยาลัยราชภัฏสุรินทร และ
อยูไกลกับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีรามงคลอีสาน วิทยาเขตสุรินทร วิถีชีวิตของคนในหมูบาน
เปลี่ยนเปนวิถีแบบคนเมืองดวยความเจริญของหมูบาน แตคนในหมูบานยังคงยึดถือประเพณี
วัฒนธรรมและความเชื่อ เชน การโจลมะมวด ประเพณีสงกรานต ประเพณีแซนโฎนตา เปนตน 
(สัมภาษณ นางรัตนา จีนใจน้ํา ชาวบาน 20  เมษายน 2567) 

2.4.7  ประวัติความเปนมาของบานปรือเกียน 
        บานปรือเกียน หมู 4 ตําบลนอกเมือง อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร เปนชุมชนขนาด
กลาง มีความเปนอยูแบบเรียบงายเหมือนชุมชนอ่ืนๆ ท่ัวไป สภาพโดยท่ัวไปของบานปรือเกียนจากคํา
บอกเลาของผูสูงอายุในชุมชนบานปรือเกียน เก่ียวกับประวตัิความเปนมาของบานปรือเกียนสืบตอกัน
มาวาในอดีตเมือประมาณ 160 ป บริเวณบานปรือเกียน แตกอนจะเปนปาทึบ มีสระน้ําท่ีเปนแหลง
เหมาะสมกับการดํารงชีวิต และมีของปามากมาย เพ่ือบริโภคเปนอาหารของชาวบาน ผูท่ีกอตั้ง
หมูบาน คือ นายเปน ไมทราบนามสกุล โดยยายมาจากหมูท่ี 5 บานเทนมีย มาตั้งถ่ินฐานและมี
ครอบครัวอยูบริเวณนี้ ซ่ึงเปนแหลงอาหาร พืช ผัก ท่ีสมบูรณ สาเหตุท่ีเรียกบานปรือเกียน เพราะวา 
ตามหนองน้ํามีวัชพืชท่ีเรียกวาตนปรือ มีลักษณะคลายเถาวัลยอยูบริเวณรอบๆขางตะลิ่งข้ึนเบียดเสียด
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กันชาวบานนิยมนํามาทําฝาบานและมีแหลงน้ําอีกแหลงหนึ่งซ่ึงอยูกลางหมูบานมีตนกันเกราตนใหญ
ข้ึนอยูริมขอบหนองน้ํา ในอดีตเปนท่ีอยูอาศัยของลิง มีคนตั้งชื่อใหวาหนองซีตราว คําวา “ซีตราว” มา
จากภาษาเขมรถ่ินไทย ในภาษาไทย หมายถึง ตนกันเกรา และเปนตนไมประจําจังหวัดสุรินทร  
(ชาติพิพัฒน บุญสุนทรสวัสดิ์, 2556) 
          ประวัติการตั้งชื่อของหมูบานเกิดจากหนองน้ําท่ีมีตนปรือเกิดข้ึนมากบริเวณรอบๆ
หนองน้ํา คําวาปรือ หมายถึง ตนปรือ ในภาษาไทย ในภาษาเขมรถ่ินไทยเรียกวา ตนไปร สวนคําวา
เกียน เปนภาษาเขมรถ่ินไทย หมายถึง รอบขาง ดังนั้นหมูบานปรือเกียน ไดตั้งชื่อตามลักษณะของ
หนองน้ําซ่ึงมีตนตนปรือข้ึนเบียดเสียดกันมากมายและเปนแหลงหนองน้ําท่ีถูกคนพบครั้งแรกในสมัย
อดีตจึงเรียกวา บานปรือเกียน จนถึงปจจุบัน ชาวบานปรือเกียนสวนใหญเปนเครือญาติกัน นามสกุล 
เกิดเหมาะ จะมากท่ีสุดในหมูบาน ประมาณรอยละ 80 จากครอบครัวเดียวมาขยายครอบครัวใน
ปจจุบัน ผูท่ีกอต้ังนางสกุลเกิดเหมาะ คือ ปูโตย เกิดเหมาะ และปูเมาะ เกิดเหมาะ ซ่ึงเปนนองชาย
ของนายเปน 
  บานปรือเกียนหมูท่ี 4 ตําบลนอกเมือง อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร บานปรือเกียนมี
อายุประมาณ 160 ป ตั้งอยูทางทิศใตของอําเภอเมืองสุรินทร โดยมีระยะทางจากอําเภอเมืองสุรินทร
ประมาณ 8 กิโลเมตร ใชเวลาในการเดินทางประมาณ 25 นาที เปนหมูบานขนาดกลางมีจํานวนครัว
เรือท้ังหมด 172 ครัวเรือน ประชากรจํานวน 625 คน มีการใชภาษาในการสื่อสารภายในชุมชน คือ 
ภาษาเขมรถ่ินไทยท้ังหมด และใชภาษาไทยในการติดตอสื่อสารกับบุคคลภายนอกชุมชน (ระบบ
สารสนเทศจังหวัดสุรินทร, 2566) 
  มีการจัดตั้งกฎกติกา ขอตกลงในชุมชนใหมีการชวยเหลือซ่ึงกันและกันในชุมชน ใหมี
การจัดงานศพปลอดสุรา เนนการพ่ึงพาตนเองและพ่ึงพากันเองในชุมชนสนับสนุนใหมีการจัดตั้งกลุม
อาชีพ กลุมปลุกผักปลอดสารเคมีและขาวอินทรียปลอดภัยเพ่ือสุขภาพชุมชน สืบสานวัฒนธรรมและ
ประเพณีในการลงแขกเก่ียวขาวและการแสดงความนับถือบรรพบุรุษคือ การแซนโฎนตาทุกป โดยการ
นําของผูนําชุมชน กรรมการชุมชน และชาวบานปรือเกียนทุกครัวเรือน 
 

2.5 ขอมูลเกี่ยวกับการจัดทําตํารับอาหาร 
 อบเชย วงศทอง (2544) ไดใหขอสรุปเก่ียวกับตํารับอาหารไววา ตําหรับอาหารประกอบดวย
สวนสําคัญ 2 สวน คือ สวนรายการเครื่องปรุงหรือสวนผสม และสวนคําอธิบายวิธีการปรุงหรือวิธีผสม
เครื่องปรุงเหลานั้นเขาดวยกัน รวมถึงทําใหสุก 
 1.  สวนรายการเครื่องปรุงหรือสวนผสม 
  1.1  รายการเครื่องปรุงจะตองใหเรียงลําดับการใช แมวามีเนื้อท่ีหนากระดาษไมพอก็ไม
ควรใชคํายอ 
  1.2   ถาเครื่องปรุงท่ีใชมีขอความอธิบายลักษณะ ปริมาณท่ีบอกนั้น ตองเปนจํานวนตัว
เลขท่ีใชจริง ๆ  
  1.3   เม่ือมีความจําเปนใหบอกชนิดเครื่องปรุงดวย เพราะหากใชชนิดตางกันอาหารท่ี
ออกมาจะมีลักษณะตางกันได 
  1.4   พยายามใชชื่อท่ัวไปของเครื่องปรุงแตละอยาง หลีกเลี่ยงการใชชื่อยี่หอ 
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 2.  สวนคําอธิบายท่ีเก่ียวกับวิธีการทํา 
  2.1  คําอธิบายวิธีการทําจะตองชัดเจน แจมแจง เขาใจงาย ทุกข้ันตอนของการผสม หรือ
การหุงตม ใชประโยตสั้น ๆ แตไดใจความ 
  2.2  วิธีการทําตองทันสมัยตามหลักวิชาการ 
  2.3  เลือกเฟนคําอธิบายท่ีถูกตอง เหมาะสม 
  2.4  ลักษณะบางอยางควรมีคําอธิบายสั้น ๆ จะชวยใหเขาใจ ความหมายไดดีข้ีน 
 ตําหรับมาตรฐานไมเพียงแตเพ่ือผลออกมาดีเพียงอยางเดียวเทานั้น แตยังเพ่ือใหเกิดผลใน
การเรียงลําดับการทํางานท่ีดี ประหยัดเวลาในการทํา การเขียนตําหรับท่ียาว เครื่องปรุงจะมากทําให
ไมนาสนใจ สําหรับเครื่องปรุง ควรดูดวยวามีในทองถ่ินหรือในประเทศหรือไม ถาไมมีควรเสนอแนะ
ของทดแทน ถาเปนไปไดควรใชของถูกทดแทนของแพง เม่ือของท้ังสองใหผลเหมือนกัน 
 มาตรฐานตํารับอาหาร มีรายละเอียดดังนี้ (วิทยาลัยดุสิตธานี, 2560) 
 1.  องคประกอบท่ีสําคัญของตํารับอาหารมาตรฐาน  
  1.1  วัตถุดิบหรือสวนผสมตาง ๆ  
  1.2  สัดสวนของวัตถุดิบละสวนผสมตาง ๆ  
  1.3  วิธีและข้ันตอนในการทําอาหารตาง ๆ  
  1.4  ปริมาณของอาหารตอ 1 จาน 
 2.  องคประกอบอ่ืน ๆ ของตํารับอาหารมาตรฐาน  
  2.1  การตบแตงจาน (Decoration)  
  2.2  อุปกรณท่ีใช (Equipment in used)  
  2.3  อุณหภูมิ (Temperature)  
  2.4  เวลา (Time) 
  2.5  รูปภาพ (Picture)  
 3.  มาตรฐานท่ีควรกําหนดในการผลิตอาหารและเครื่องดื่ม  
  3.1  มาตรฐานสําหรับขนาดหรือปริมาณอาหารและเครื่องดื่มตอจาน หรือตอแกว 
(Standard Portion Size)  
     3.1.1  มาตรฐานน้ําหนัก  
     3.1.2  มาตรฐานดานปริมาตร  
     3.1.3  มาตรฐานดานจํานวน  
  3.2  มาตรฐานตํารับหรือสูตรการปรุงอาหารหรือผสมเครื่องดื่ม (Standard Recipe)  
    มาตรฐานตํารับอาหารหรือสูตรสําหรับปรุงอาหาร คือ รายการ ของสวนผสมตาง ๆ 
ท่ีใชในการปรุงอาหารแตละชนิดกรรมวิธีการปรุงโดยข้ันตอนตางๆ รวมถึงปริมาณ ของสวนผสมตางๆ
ท่ีใชในการปรุง รวมถึงวิธีการจัดจานและเครื่องเคียงตาง ๆ ท่ีใชในการเสิรฟลูกคา ดวย  
 4.  มาตรฐานตนทุนการผลิต (Standard Portion Cost)  
  มาตรฐานตนทุนการผลิต เปนการคํานวณ ตนทุนการผลิตราคาตนทุนตอ จานและการ
กําหนดสวนของตนทุน เชนขาวสวย 1 จาน ใชปริมาณเสิรฟ 150 กรัม ราคาขาวสวย 80 บาทตอ
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กิโลกรัม ดังนั้นตนทุนของขาวสวย เทากับ (80x150)/1000 = 12 บาท จะเห็นไดวาเม่ือเรา ทราบถึง
ตนทุนแลว ท้ังยังสงผลถึงการตั้งราคาขายอาหารนั้นๆดวย  
 5.  ข้ันตอนการเตรียมวัตถุดิบสําหรับทําตํารับอาหารมาตรฐานเบื้องตน  
  5.1  เตรียมวัตถุดิบและเครื่องปรุงท่ีใชเปนสวนผสม การหั่นเปนรูปทรง ตางๆ (Basic 
Cutting) การทุบ การซอย หรือปอก  
  5.2  ชั่ง ตวง วัด เครื่องปรุงแตละอยาง ใหถูกตองตามมาตรฐานสากลแลว จดบันทึก 
รายละเอียด โดยสวนมากมักจะใชหนวยท่ีเหมือนกันตลอดท้ังสูตร เชน กรัม มิลลิลิตร ออนซ ถวย  
  5.3  ตองจับเวลาท่ีใชในการปรุงตางๆ เชน ลวก (Blanch) นานก่ีนาทีแลว จึงนํามาผัด 
รวมถึงการจดอุณหภูมิ ท่ีใชเชนการ โพช (Poach) หรือ อบ (Bake) แมแตกระท้ังระดับ ของไฟท่ีใชใน
การตุนหรือผัด  
  5.4  ทําการสรุปเขียนเครื่องปรุง โดยเรียงลําดับการใชงานกอน - หลัง  
  5.5  ทําการตรวจสอบความถูกตองท้ังหมด ทบทวนกระบวนการ ข้ันตอน การปรุง 
ปริมาณ และรสชาติท่ีตองการ โดยองคประกอบของขอมูลท้ังหมดพรอมสําหรับการนําไปทําสูตร
อาหารมาตรฐานตอไป   
 6.  การเขียนตํารับอาหารมาตรฐานแบบตาง ๆ  
  6.1  ผูท่ีเริ่มหัดทําอาหารใหมๆ จําเปนตองใชตํารับอาหารท่ีเขียนโดย ละเอียดทุกข้ันตอน  
  6.2 ผู ท่ี ทําอาหารเปนแลว อาจใชตํารับอาหารท่ี มี คําอธิบายสั้นลงแต มีการเพ่ิม
ศัพทเทคนิค (Kitchen Terminology)  
  6.3  ผูท่ีทําอาหารจนเกิดความชํานาญ อาจใชคําอธิบายรายการอาหาร เพียงสั้น ๆ แตก็
สามารถทําไดเหมือนตนตํารับ  
 7.  รูปแบบการเขียนตํารับอาหารมาตรฐาน  
  7.1  Standard Form ตํารับอาหารแบบนี้ถือเปนมาตรฐาน โดยจะมีการแบงตํารับ
อาหาร ออกเปน 2 สวนชัดเจน คือ สวนของเครื่องปรุงและสวนของวิธีทํา ตํารับอาหารท่ีมีเครื่องปรุง
มาก หลายชนิดควรเขียนดวยวิธีนี้ เพราะวิธีทําอธิบายเปนข้ันตอนซ่ึงอาจจะยอหนาในแตละข้ันและใช 
ตัวเลขกํากับแบงออกเปนขอๆ และอาจจะมีสวนท่ีแสดงรูปภาพ และตารางสารอาหารไดดวย  
  7.2  Action Form การเขียนแบบนี้จะมีการอธิบายสลับกับวัตถุดิบและเครื่องปรุงท่ีจะ 
ใช ซ่ึงจะสะดวกตอการทําตามข้ันตอนมากกวาวิธีแรก แตการเขียนหรือพิมพจะใชเนื้อหาท่ีมากและจัด 
ใหสวยงามไดยาก รายละเอียดของวัตถุดิบและเครื่องปรุงก็ตองใหรายละเอียดเชนเดียวกับแบบ 
มาตรฐาน  
  7.3  Descriptive Form เปนการเขียนรายการอาหารแบบพรรณนา โดยเครื่องปรุงแต
ละ รายการจะมีคําอธิบายรายละเอียดเก่ียวกับลักษณะของวัตถุดิบหรือเครื่องปรุงท่ีใชจะเพ่ิมเติมไว
ดวย เชน หัวผักกาดชนิดหั่นฝอยแลว แปงเคกท่ีรอนแลว เนยแข็งขูด ซ่ึงจะชวยใหผูใชเขาใจถึงวิธีการ 
เตรียมวัตถุดิบและเครื่องปรุงชนิดตางๆ สวนปริมาณของวัตถุดิบและเครื่องปรุงตางๆ จะเขียนแยกไว 
อีกสวนหนึ่ง สวนวิธีการทําจะทําการข้ึนบรรทัดใหมใหอยูในคอลัมนถัดไปดังในตัวอยาง  
  7.4  Narrative form เปนการเขียนแบบบรรยาย สําหรับการเขียนแบบนี้จะใชในการ 
อธิบายอาหารท่ีมีเครื่องปรุงนอยชนิดและวิธีการทําท่ีไมยุงยาก เชน Lemon dressing ข้ันตอนการ 
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ทํา ใชน้ํา Lemon 2 ชอนโตะ ผสมกับเกลือนิดหนอย คนจนเกลือละลายใสน้ํามันมะกอกแบบ Extra 
Virgin Oils ประมาณ 4 ชอนปรุงรสดวยพริกไทย โตะคนอีกครั้งใหเขากัน  
 8.  การตรวจสอบความถูกตองของการทําตํารับอาหาร (Accuracy)  
  8.1  บันทึกลงในรปูแบบของตํารับอาหารตางๆ เชน Standard Recipe Form  
  8.2  ทบทวนกระบวนการเตรียมโดยตรวจสอบชนิดของเครื่องปรุง การชั่ง ตวง การวัด 
กรรมวิธีการปรุง และกรรมวิธีการนําเสนอ หรือการตบแตง  
 9.  ลักษณะของตํารับอาหารมาตรฐานท่ีดี  
  9.1  บอกชนิดของเครื่องมือเครื่องใชท่ีเหมาะสม โดยระบุเปนขนาด สําหรับอาหารนั้น ๆ 
ได  
  9.2  บงบอกถึงความยากงายของตํารับอาหารนั้นๆได  
  9.3  สามารถใชเปนหลักฐานในการคํานวณตนทุนการผลิตได  
  9.4  สามารถบอกปริมาณอาหารท่ีทําสําเร็จแลวได  
  9.5  สามารถบอกปรมิาณการเสิรฟตอคนได  
  9.6  บอกระยะเวลาในการเตรียม และการปรุง  
  9.7  บอกอุณหภูมิท่ีใชในการปรุงอาหารได  
  9.8  บอกวิธีการจัดตกแตงและการเสิรฟได  
 10. ประโยชนท่ีไดรับจาการทําสูตรอาหารมาตรฐาน  
  10.1  เพ่ือความสมํ่าเสมอของคุณภาพอาหาร รสชาติ ขนาดตอจาน การ ตกแตงอาหาร 
และตนทุนตอจาน และควบคุมคุณภาพได  
  10.2  ลดการดูแลอยางใกลชิดระหวางหัวหนา และไมวาพนักงานครัวคนใด ปรุงอาหารก็
จะออกมาเหมือนกัน เนื่องจากสูตรมาตรฐานระบุไวหมดทุกอยางแลว  
  10.3  พนักงานใหมท่ีขาดประสบการณสามารถทําไดตามข้ันตอนในสูตรอาหารมาตรฐาน 
  10.4  ใชในการประมาณการสั่งซ้ือและการ Stock สินคา  
  

2.6 ผลงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
จากการทบทวนเอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการธํารงอัตลักษณของอาหารพ้ืนบาน

พบวา มีงานวิจัยหลายเรื่อง ดังนี ้
การอนุรักษและสืบสานความหลากหลายทางชีวภาพของภูมิปญญาทองถ่ิน ดานอาหาร

พ้ืนเมืองภายใตการมีสวนรวมของกลุมชาติพันธุอึมป ตําบลสวนเข่ือน อําเภอเมือง จังหวัดแพร พบวา 
แนวทางการเสริมสรางศักยภาพชุมชนทองถ่ินในการอนุรักษความหลากหลายดานอาหารพ้ืนเมืองของ
กลุมชาติพันธุอึมปจากสถานการณปญหาเก่ียวกับอาหารพ้ืนเมืองท่ีเปนเอกลักษณของของชาวอึมป 
ทําใหประชาชนในชุมชนไดรวมกันเสนอแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของชุมชนเพ่ือการอนุรักษและ
สืบสานวัฒนธรรมดานอาหาร ไดแก 1) จัดกิจกรรมท่ีใหประชาชนในชุมชนไดมีสวนรวมในการอนุรักษ
อาหารพ้ืนเมือง 2) จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเก่ียวกับอาหารพ้ืนเมืองแบบดั้งเดิมใหคนรุนใหม 3) จัด
กิจกรรมในการเผยแพรขอมูลเก่ียวกับอาหารพ้ืนเมืองของชาวอึมปใหคนภายนอกชุมชนและชุมชน 
อ่ืน ๆ 4) จัดกิจกรรมการแลกเปลี่ยนข้ันตอนและวิธีการปรุงอาหารท่ีเปนชนิดเดียวกัน ซ่ึงแนวทางท่ี
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ชุมชนเลือก คือ การเผยแพรอาหารพ้ืนเมืองของชุมชนใหประชาชนท่ัวไปรับรู รวมถึงการจัดอบรมเชิง
ปฏิบัติการท่ีเปนการอนุรักษและสืบสานความหลากหลายดานอาหารพ้ืนเมืองของชุมชนโดยเฉพาะ
อาหารท่ีถือวาเปนอัตลักษณของชุมชนท่ีมีมาแตดั้งเดิมใหแกเด็กและเยาวชนของชุมชนเพ่ือใหอาหาร
เหลานั้นยังคงอยูตอไป (ปวีณา งามประภาสม, 2561)  

ตํารับอาหารพ้ืนบานพะเยา: การสืบสานภูมิปญญาทองถ่ินและคุณคาทางโภชนาการ พบวา 
การสืบสานอาหารพ้ืนบานพะเยาภูมิปญญาทองถ่ิน การถายทอดทางวัฒนธรรมเนนการถายทอด
ภายในครัวเรือน จากคนรุนหนึ่งไปสูคนอีกรุนหนึ่ง โดยผูถายทอดจะเลือกถายทอดใหกับลูกหลาน 
เครือญาติท่ีสนใจ ท้ังการคัดสรรวัตถุดิบโดยพาเด็กไปเก็บผัก บอกวาผักชนิดไหนกินได กินไมได 
ลักษณะการเก็บ ชวงเวลาท่ีเก็บ วิธีการปรุง ตลอดจน เคล็ดลับ การถายทอดทางวัฒนธรรมใน
ครัวเรือนท่ีแตกตางกันแตละกลุมชาติพันธุ คือ ผูถายทอดของกลุมไทลื้อ ประกอบดวยเพศหญิงและ
เพศชาย ดวยเหตุท่ีไทลื้อถูกสอนวา ผูชายตองชวยผูหญิงทํากับขาว การถายทอดผานตนแบบท้ังชาย
และหญิงมีความสําคัญตอการสืบทอดของลูกหลาน การสาธิต การปรุงใหดู ใหชิม นอกจากนี้การ
แบงปนถือเปนกระบวนการถายทอดท่ีไทลื้อใหความสําคัญ สวนไทยใหญและกลุมคนเมือง (ไทลัวะ
และไทยวน) การทําอาหารเปนหนาท่ีหลักของผูหญิง ผูชายทําหนาท่ี  จักสาน แตหากเขาปาผูชายจะ
เปนผูทําอาหารเองโดยใชวัตถุดิบท่ีมีอยูในปา เชน ไมไผ ปลา ผัก สิ่งท่ีตองติดตัวไปดวยคือ เกลือ พริก 
ขาวสาร แลวนํามาปรุงอาหาร อาทิ ปลาปง เปนตน การสืบทอดจึงเปนการสงตอหนาท่ีตามเพศ (ชณิตา 
ประดิษฐสถาพร และคณะ, 2560)  

ภูมิปญญาอาหารชาติพันธุเพ่ือสุขภาพของชาวไทยเขมร ไทยกูยและไทยลาวในเขตอีสานใต 
พบวา อาหารเพ่ือสุขภาพของชาวชนเผาไทยเขมรไทยกูย และไทยลาวในเขตอีสานใต แตละประเภท
จะมีสวนผสมของพืชผักพ้ืนบานซ่ึงมีอยูตามธรรมชาติ ซ่ึงมีความหลากหลายของพืชพันธุธัญญาหารท่ี
หาไดจากทองถ่ิน นํามาปรุงเขากับเนื้อสัตวท่ีหาไดในทองถ่ินเชนเดียวกันนํามาปรุงเปนอาหาร
รับประทานกันในชีวิตประจําวัน พืชผักชนิดตาง ๆ ท่ีมีคุณสมบัติทางยาชวยปองกันโรค รวมท้ังการ
รักษาโรคตาง ๆ ไดถูกนํามาเปนสวนหนึ่งของอาหารพ้ืนบาน โดยภูมิปญญาดั้งเดิมของกลุมชาติพันธุ
ไทยเขมร ไทยกูย และไทยลาว ท่ีอาศัยอยูในเขตอีสานใต ไดสรางวัฒนธรรมในการบริโภคอาหารเปน
ลักษณะของตนเอง มีการนําวัตถุดิบตาง ๆ ท่ีหาไดในทองถ่ินนั้น ๆ มาประกอบอาหาร ไมใชสารปรุง
แตงกลิ่น รส แตจะอาศัยรสชาติธรรมชาติของอาหารนั้น ๆ ใหเกิดความอรอย การเลือกผักในการ
ทําอาหารใชผักท่ีออกตามฤดูกาลจึงไมตองพ่ึงพายาฆาแมลง ใชปุยจากธรรมชาติในการเพาะปลูก 
วัตถุดิบในการประกอบอาหารจึงมีคุณคาทางโภชนาการ และมีสรรพคุณในการปองกันและรักษา
โรคภัยตาง ๆ ได อันเปนการเสริมสรางและซอมแซมสุขภาพตอรางกายของผูท่ีรับประทาน ภูมิปญญา
ในการประกอบอาหารไดสืบทอดตอกันมาจนถึงปจจุบัน (ทวีศักดิ์ แสวงสาย และ ฤดีมาศ แสวงสาย, 
2559)  

อาหารและขนมไทยพ้ืนบานโบราณ หมูบานคลองขนม หวาน อําเภอปากเกร็ด จังหวัด
นนทบุรี พบวา ชาวชุมชนคลองขนมหวาน อําเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี สืบเชื้อสายมาจากชาว
มอญในอดีต ซ่ึงปจจุบันเปนชาวไทยเชื้อสายรามัญ วิถีชีวิตของชุมชนถายทอดมาโดยการซึมซับ ไมมี
การสอนทางดานอาหารและขนมท่ีเปนระบบ เม่ือเห็นพอแม ปูยา ตายาย ทําอาหารและขนม 
ลูกหลานก็สามารถจดจําไดโดยอัตโนมัติในปจจุบันสังคมไดมีการเปลี่ยนแปลงไปตามกระแสโลก 
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ประชาชนนิยมท่ีจะเรียนรูใหทันโลกท่ีเปลี่ยนแปลงไป โดยลืมความเปนตัวตนของตนเอง ดังคําวา 
“เศรษฐกิจพอเพียง” ความพอมีพอกิน ความพอใจในสิ่งท่ีตนมีอยู เพราะสิ่งเหลานี้ลวนเปนพ้ืนฐาน
ของสังคมไทยการเอ้ือเฟอซ่ึงกันและกันยังคงมีอยูในปจจุบัน สวนการอนุรักษสงเสริมเผยแพรการสืบ
ทอดอาหารและขนมไทยพ้ืนบานโบราณของหมูบานคลองขนมหวาน อําเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี
นั้น โดยสวนตัวและครอบครัวมีตองการใหทุกคนท่ีเปนสมาชิกของครอบครัวทําขนมหวานเพ่ือเปน
อาชีพสืบตอไป เรียนรูวัฒนธรรมอาหารและขนมไทยพ้ืนบานโบราณของหมูบานคลองขนมหวาน 
อําเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรีจากคนในบาน เพราะชุมชนท่ีตนเองอยูนั้นยังคงมีสภาพความเปนไทย
เชื้อสายมอญอยูมาก ชุมชนเห็นความสําคัญในการอนุรักษ สงเสริม และเผยแพรวัฒนธรรมอาหารและ
ขนมไทยพ้ืนบานโบราณของหมูบานคลองขนมหวาน อําเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี ใหมากกวาใน
ปจจุบัน เพราะครอบครัวเปนปจจัยหลักในการท่ีจะอนุรักษสงเสริมและเผยแพร (ชวาลา วาทิน และ
ทิพยสุคนธ ไตรตนวงศ, 2558)  
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บทท่ี 3    
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 
 

การศึกษาเรื่อง การสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร เปนการวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Method) ใชระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพและเชิง
ปริมาณ การวิจัยครั้งนี้ มีวัตถุประสงค คือ 1) เพ่ือศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร 2) เพ่ือเปนแนวทางการธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร และ 3) เพ่ือจัดทําตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร โดยศึกษา
องคประกอบ  โดยผูศึกษากําหนดขอบเขตของการ วิจัยดังนี้ 

3.1  ประชากรและกลุมตัวอยาง 
3.2  เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 
3.3  การวิเคราะหขอมูล 
3.4  ข้ันตอนการวิจัย 
 

3.1  ประชากรและกลุมตัวอยาง  
 การวิจัยครั้งนี้ประกอบดวย ชาวบานในชุมชนวัดศาลาลอย บานเจ็มเนียง บานปรือเกียน ตําบล
นอกเมือง อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร และผูเชี่ยวชาญอาหารพ้ืนบานชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร  

3.1.1  กลุมผูใหขอมูลหลักในงานวิจัยเชิงคุณภาพ  
 กําหนดผูใหขอมูลดวยวิธีเจาะจง (Purposive Sampling) การเก็บขอมูลท่ีหลากหลาย 

ทําใหเกิดความนาเชื่อถือดานแหลงขอมูล โดยงานวิจัยนี้เลือกเก็บรวบรวมขอมูลจาก ชาวบาน ในชุมชนวัด
ศาลาลอย บานเจ็มเนียง และบานปรือเกียน หมูท่ี 4 ตําบลนอกเมือง อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร               
จํานวน 5 ทาน  โดยเลือกผูท่ีมีภูมิลําเนาอยูในชุมชนนานมากกวา 10 ป และมีอายุตั้งแต 40 ปข้ึนไป 
เปนผูท่ีมีความรูและเปนคนในพ้ืนท่ีท่ีสืบทอดวัฒนธรรมตอกันมาจนไดรับการยกยองในชุมชนวาเปนผูมี
ความรูและมีประสบการณดานอาหารพ้ืนบาน 

3.1.2  กลุมตัวอยางงานวิจัยเชิงปริมาณ  
 ผูเชี่ยวชาญดานอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร จํานวน 4 ทาน  
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3.2  เคร่ืองมือที่ใชในการวิจัย  
 3.2.1  เครื่องมือการวิจัยเชิงคุณภาพ เพ่ือใหไดมาซ่ึงขอมูลท่ีสอดคลองกับวัตถุประสงคของ
การศึกษา และใหได ขอเท็จจริงจาก ชุมชน จึงมีเครื่องมือท่ีใชในการศึกษา (Methodology) ดังนี้  
  3.2.1.1  แบบสัมภาษณแบบก่ึงโครงสราง (Semi–Structured Interview) ศึกษาการสืบ
ทอดและธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร โดยไมมีกําหนด
โครงสรางไวแนนอน แตเปนเพียงการกําหนดประเด็นท่ีใชในการศึกษา และสามารถท่ีจะเพ่ิมเติมประเด็น
ตาง ๆ ท่ีนาสนใจขณะทําการ เก็บขอมูลได  
  3.2.1.2  สังเกตแบบมีสวนรวม (Participant Observation) โดยผูวิจัยเขาไปอยูใน 
กระบวนการการประกอบสํารับ อาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร โดยมีผูเชี่ยวชาญ 
เปนผูสาธิตและใหขอมูล รวมท้ังสามารถสัมภาษณในระหวางการสาธิต โดยพูดคุยอยางไมเปนทางการ ใช
วิธีการจดบันทึก และการบันทึกภาพ นิ่งแลภาพเคลื่อนไหว 

3.2.2  เครื่องมือการวิจัยเชิงปริมาณ ผูวิจัยใชแบบประเมินผลการชิม ของสุวิมล โตวิวิชญ โดยมี
ผูทดสอบการชิม คือ ผูเชี่ยวชาญดานอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร จํานวน 4 
ทาน โดยมีเกณฑการใหคะแนนดังนี้  

 5 หมายถึง ชอบมาก 
 4 หมายถึง ชอบ 
 3 หมายถึง เฉย ๆ  
 2 หมายถึง ไมชอบ 
 1 หมายถึง ไมชอบเลย 

 วิธีการประเมินผลการชิม ใหผูทดสอบการชิม นั่งหางกัน 1.5 เมตร ทําการทดสอบชิมอาหาร ครั้ง
ละ 2 ชนิด โดยกอนการทดสอบการชิมอาหารชนิดท่ี 2 จะใหดื่มน้ําเพ่ือลางรสชาติและเนื้อสัมผัสของ
อาหารชนิดท่ี 1 กอน 
  

3.3  การวิเคราะหขอมูล 
 3.3.1  การวิเคราะหขอมูลเชิงคุณภาพ 
  ดานการตรวจสอบความนาเชื่อถือขอมูล ผูวิจัยใหความสําคัญกับระเบียบวิธีการวิจัยเชิง
คุณภาพดวยการเลือกเครื่องมือท่ีเหมาะสมเพ่ือใชสําหรับเก็บรวบรวมขอมูล กําหนดคุณลักษณะของ ผูให
ขอมูลหลัก วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล และเตรียมความพรอมสําหรับการลงพ้ืนท่ีเพ่ือเก็บขอมูลท้ัง การ
สัมภาษณเชิงลึกและการสังเกตแบบไมมีสวนรวม การตีความขอมูล การเปรียบเทียบขอมูล การสังเคราะห
ขอมูล ดวยการวิเคราะหเนื้อหา และการนําขอมูลมาสรางขอสรุป เพ่ืออธิบายความสัมพันธเชิงสาเหตุและ
ผลลัพธ ของการสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
โดยมีรายละเอียดดังนี้  
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  3.3.1.1  การตรวจสอบความนาเชื่อถือ (Credibility) ของขอมูลเชิงคุณภาพ ผูวิจัยได 
ตรวจสอบความนาเชื่อถือ (Credibility) ของขอมูลดวยวิธีตรวจสอบดวยเทคนิควิธีสามเสาของ (Patton, 
1990) ดังนี้  

1)  ตรวจสอบสามเสาดานแหลงขอมูล (Triangulation of Sources) คือ เก็บ 
ขอมูลจากแหลงขอมูลท่ีตางกันภายใตวิธีการและเรื่องเดียวกัน ดวยการสัมภาษณกับกลุมชุมชนวัดศาลา
ลอย และบานเจ็มเนียง ท่ีอาศัยอยูในเขตพ้ืนท่ีจังหวัดสุรินทรและ สัมภาษณกับผูใหขอมูลหลัก คือ 
นักปราชญชาวบาน และคนในชุมชนท่ีมีความรูดานอาหารพ้ืนบาน ซ่ึงทําใหเกิดความ นาเชื่อถือดาน
แหลงขอมูลท้ังในเชิงสถานท่ีและบุคคล  

2)  การตรวจสอบสามเสาดานวิธีรวบรวมขอมูล (Methods Triangulation) 
ดวยการใชวิธีการเก็บรวบรวมท่ีหลากหลาย ไดแก การสังเกตแบบไมมีสวนรวม (Non-participate 
Observation) ควบคูกับการสัมภาษณเชิงลึก (In-depth Interview) ในการเก็บรวบรวมขอมูลแบบ วิธี
สามเสา ตองมีวิธีการซ่ึงความสําคัญในการสรางเครื่องมือท่ีมีคุณภาพไดนั้นประกอบดวย 1) ดานเอกสาร 
ใชการรวบรวมขอมูลเรื่องเดียวกันท่ีมาจากแหลงตางกัน 2) ดานบุคคล ใชการรวบรวมขอมูลเรื่องเดียวกัน
จากบุคคลหลายคน 3) ดานผูวิจัย ใชขอมูลจากผูวิจัยหลายคนท่ีวิจัยในเรื่องท่ีมีลักษณะแบบเดียวกันมา
ดําเนินการตรวจสอบวาไดขอมูลรวมถึงผลการวิจัยตรงหรือไมอยางไร 
  3.3.1.2  การวิเคราะหขอมูลและการแสดงขอมูล (Data Display) ทําโดยเขียนในรูปแบบ
เชิงพรรณาความท่ีมาจากการเชื่อมโยงขอมูลท่ีถูกจัดระเบียบตามกรอบแนวคิดการวิจัย เพ่ือ บรรยายถึง
เรื่องราวอยางมีความหมาย และตรงประเด็นกับสิ่งท่ีผูวิจัยไดศึกษา ดวยการนําขอมูลท่ี ไดมาถอดเทป
สนทนาแบบคําตอคํา (Verbatim) จากนั้นนําขอมูลท่ีไดมาจัดกลุม โดยใชหัวขอยอยใน แบบสัมภาษณมา
เปนแนวทางสําหรับการจัดกลุมและเปรียบเทียบขอมูลในเรื่องเดียวกันท่ีไดมาจาก แหลงขอมูลท่ีตางกัน
เพ่ือแสดงสาระสําคัญของการสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร 
  3.3.1.3  การสรุป การตีความ และตรวจสอบความถูกตองตรงประเด็นของ ผลการวิจัย 
(Conclusion, Interpretation, and Verification) โดยวิธีการวิเคราะห ตีความ เปรียบเทียบขอมูล 
สังเคราะหขอมูลและนํามาสรางขอสรุปเพ่ืออธิบายใหเห็นถึงขอมูลท่ีเก่ียวกับการ สืบทอดอัตลักษณอาหาร
พ้ืนบาน ท้ังนี้เพ่ือเปนแนวทางการปรับปรุงและพัฒนาแนวทางการสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณ
อาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร ตอไป 

3.3.2  การวิเคราะหขอมูลเชิงปริมาณ  
  ขอมูลท่ีไดจากแบบประเมินการชิม ของผูเชี่ยวชาญดานอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อ
สายเขมร จังหวัดสุรินทร จํานวน 4 ทาน ผูวิจัยจะนํามาวิเคราะหประมวลผลโดยใชคาเฉลี่ย ( X )  และคา
สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) ซ่ึงมีเกณฑการแปลความหมายของคาเฉลี่ยในแบบสอบถาม (Best, 1981) 
ดังนี้  
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  คาเฉลี่ยระหวาง 4.50 – 5.00 หมายถึง  ชอบมาก 
  คาเฉลี่ยระหวาง 3.50 – 4.49 หมายถึง  ชอบ 
  คาเฉลี่ยระหวาง 2.50 – 3.49 หมายถึง  เฉย ๆ 
  คาเฉลี่ยระหวาง 1.50 – 2.49 หมายถึง  ไมชอบ 
  คาเฉลี่ยระหวาง 1.00 – 1.49 หมายถึง  ไมชอบมาก 
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3.4  ข้ันตอนการวิจัย 

 3.4.1 วัตถุประสงคท่ี 1 เพ่ือศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร    

  3.4.1.1 ข้ันตอนการดําเนินการวิจัยดวยวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ 
 
ตารางท่ี 3.1  ข้ันตอนการดําเนินการวิจัยการศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร  
         จังหวัดสุรินทร 
 

วิธีการ 
แหลงขอมูล/ กลุม

ตัวอยาง/ ผูทรงคุณวุฒิ 
เครื่องมือ ผลท่ีไดรับ 

1 .  ร ว บ ร ว ม ข อ มู ล จ า ก                                    
เอกสารท่ีเก่ียวของกับอัต
ลักษณอาหารพ้ืนบาน 

2. การวิเคราะหขอมูลเชิง
คุณภาพดวยวิธี 
2.1 การตรวจสอบความ

นาเชื่อ (Credibility) 
 2.2 การวิเคราะหขอมูล

และการแสดงขอมูล 
(Data Display) 

 2.3 การสรุป การตี ความ 
และตรวจสอบความ
ถูกตองตรงประเด็น
ของผลการวิจัย  
(Conclusion, 
Interpretation, 
and Verification) 

3. กลุมตัวอยางใชวิธีการ
เ ลื อ ก แ บ บ เ จ า ะ จ ง
(Purposive Sampling) 

1.  ศึกษาแนวคิดและ
ทฤษฎีท่ีเก่ียวของ  

  1.1 แนวคิดเก่ียวกับ     
อั ตลั กษณ แ ล ะ
การสืบทอด 

  1.2 ขอมูลเก่ีวกับทุน
วัฒนธรรม 

  1.3 ขอมูลเ ก่ียว กับ
อาหารพ้ืนบาน 

  1.4 ขอมูลเ ก่ียว กับ
บริบทท่ัวไปของ
พ้ื น ท่ี จั ง ห วั ด
สุรินทร 

  1 . 5  ผ ล ง าน วิ จั ย ท่ี
เก่ียวของ 

2 .  กลุ ม ตั วอย า งผู ใ ห
ขอมูลหลัก จํานวน 5 
ท า น  โ ด ย เ ลื อ ก ผู ท่ี มี
ภู มิลําเนาอยู ในชุมชน
นานมากกวา 10 ป และ
มีอายุตั้งแต 40 ปข้ึนไป 

1.แบบสัมภาษณ
แบบก่ึงโครงสราง 
(Semi–Structured 
Interview) 
 

1. อัตลักษณอาหาร
พ้ืนบานของชาว
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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อ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.1  ข้ันตอนการศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทร 

 

 

 

 

 

ข้ันตอนการศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมรจังหวัดสุรินทร 

การสัมภาษณกับกลุมผูใหขอมูลหลัก       

เลือกแบบเจาะจงโดยใชแบบสัมภาษณแบบก่ึง

โครงสราง 

รวบรวมขอมูลทางวิชาการท่ีเก่ียวของ     

กับอัตลักษณอาหารพ้ืนบาน 

ผูใหขอมูลหลัก ไดแก ผูท่ีมีภูมิลําเนาอยูใน

ชุมชนวัดศาลาลอย ชุมชนบานเจ็มเนียง และ

ชุมชนบานปรือเกียน นานมากกวา 10 ป และ

มีอายุตั้งแต 40 ปข้ึนไป จํานวน 5 ทาน 

จากหนังสือ ตํารา งานวิจัย 

และสื่ออิเล็กทรอนิกส 

ทําการตรวจสอบความนาเชื่อถือ (Credibility) การวิเคราะหขอมูลและการแสดงขอมูล (Data Display)

การสรุป การตีความ และตรวจสอบความถูกตองตรงประเด็นของ ผลการวิจัย (Conclusion, 

Interpretation, and Verification) 

 

อัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทร 
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3.4.2  วัตถุประสงคท่ี 2 เพ่ือเปนแนวทางการธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาว
 ไทยเช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร 

 3.4.2.1 ข้ันตอนการดําเนินการวิจัยดวยวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ 
 

ตารางท่ี 3.2  ข้ันตอนการดําเนินการวิจัยแนวทางการธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทย 
         เชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
 

วิธีการ 
แหลงขอมูล/ กลุม

ตัวอยาง/ ผูทรงคุณวุฒิ 
เครื่องมือ ผลท่ีไดรับ 

1. คัดเลือกตํารับอาหาร 
จํานวน 9 ตํารับ 

2. สาธิตประกอบสํารับ 
อาหารพ้ืนบานของ
ช า ว ไ ท ย เ ชื้ อ ส า ย
เขมร จังหวัดสุรินทร  

3. การจดบันทึก และ
การบันทึกภาพนิ่ ง
และภาพเคลื่อนไหว 

 

กลุมตัวอยางผูสาธิตและให
ขอมูลหลัก จํานวน 5 ทาน 
โดยเลือกผูท่ีมีภูมิลําเนาอยู
ในชุมชนนานมากกวา 10 ป 
และมีอายุตั้งแต 40 ปข้ึนไป 

การสังเกตแบบมีสวน
ร ว ม  ( Participant 
Observation  

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

2. สูตรอาหารพ้ืนบาน
ของชาวไทยเชื้อสาย
เขมร จังหวัดสุรินทร 
จํานวน 9 ตํารับ 

3. (ราง) ตํารับอาหาร
พ้ืนบานของชาวไทย
เ ชื้ อ ส า ย เ ข ม ร 
จังหวัดสุรินทร 
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3.4.3  ข้ันตอนการดําเนินการวิจัยดวยวิธีวิจัยเชิงปริมาณ ผานการทําแบบทดสอบการชิม
รสชาต ิ    

 เม่ือผูวิจัยไดขอมูลจากการสัมภาษณเชิงลึก (In-depth Interview) ระหวางผูวิจัยกับผูให
สัมภาษณแลว ผูวิจัยไดทําการแบงการเก็บขอมูลออกเปน 2 ระยะ คือ ระยะท่ี 1 การชั่งตวงสวนผสมของ
แตละตํารับ และประกอบอาหารตามขอมูลและสัดสวน พรอมจดบันทึก และระยะท่ี 2 การจัดทําตํารับ
อาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 

 ระยะท่ี 1 
  3.4.3.1  การชั่งตวงสวนผสมของแตละตํารับ และประกอบอาหารตามขอมูลและสัดสวน      
พรอมจดบันทึก ผูวิจัยไดดําเนินการตามข้ันตอน ดังนี้  
    1)  นําผลการวิเคราะหขอมูลสูตรอาหารท่ีไดจากการสัมภาษณและการสังเกต
แบบมีสวนรวมมาดําเนินการชั่งตวงสวนผสมของแตละตํารับ พรอมจดบันทึก 
    2)  ดําเนินการประกอบอาหารตามสัดสวนท่ีไดรับขอมูลมา โดยมีการบันทึก
ข้ันตอนการปรุงและบันทึกภาพ  
    3)  นําเสนอใหผูเชี่ยวชาญดานอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัด
สุรินทร จํานวน 4 ทาน ทําการทดสอบพรอมทําแบบประเมินการชิม  เพ่ือบันทึกรวบรวม เปรียบเทียบ
ขอมูล  
    4)  วิเคราะหประมวลผลโดยใชคาเฉลี่ย ( X ) และคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(S.D.) ซ่ึงมีเกณฑการแปลความหมายของคาเฉลี่ยในแบบสอบถาม (Best, 1981 

 ระยะท่ี 2 
3.4.3.2  การจัดทําตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 

     ผูวิจัยไดดําเนินการตามข้ันตอน ดังนี้  
     1)  นําผลการวิเคราะหขอมูลท่ีไดจากการเก็บรวบรวมขอมูลจากกลุมตัวอยาง
ชุมชน และผูเชี่ยวชาญมาจัดทําตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
     2)  ศึกษาเอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของและขอมูลเก่ียวกับการจัดทําตําหรับ
อาหารพ้ืนบาน 
     3)  ดําเนินการสรางตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัด
สุรินทร โดยมีสวนประกอบดังนี้ 

       (1)  ชื่อตําหรับอาหาร 
            (2)  สวนผสม 
            (3)  ปริมาณสวนผสม 
            (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
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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 
  



47 
 

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 
 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 
 
 

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคคือ 1) เพ่ือศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสาย
เขมร จังหวัดสุรินทร 2) เพ่ือเปนแนวทางการธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสาย
เขมร จังหวัดสุรินทร  และ 3) เพ่ือจัดทําตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
โดยศึกษาองคประกอบ รูปแบบกระบวนการสืบทอดอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
และพัฒนารูปแบบการถายทอดดวยวิธีการวิจัยแบบผสม เพ่ือกําหนดเปนตํารับอาหารเพ่ือเปนแนว
ทางการสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
 

5.1  สรุปผล 
5.1.1  ผลการศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร  

  ชุมชนวัดศาลาลอย เปนชุมชนวัดศาลาลอยเปนชุมชนพ้ืนเมืองสุรินทรดังเดิมอีกชุมชน
หนึ่ งของจังหวัดสุรินทร บริเวณชุมชนมีสระน้ําขนาดกลาง บริเวณรอบๆสระน้ําถูกปรับเปน
สวนสาธารณะใหคนในชุมชนไดใชประโยชนในการออกกําลังกายและเปนแหลงเรียนรูของชุมชนดาน
การเกษตรแบบวิถีคนเมือง ความหลากหลายกลุมคนท่ีอาศัยอยูรวมกันในชุมชนจึงเกิดการเรียนรู
แลกเปลี่ยนของวัฒนธรรมอาหารพ้ืนบาน เชน ขาวตมดาง ขาวตมใบมะพราว ขนมนางเล็ด เปนตน 
อีกท้ังอาหารในชุมชนมีการปรับเปลี่ยนและรับวัฒนธรรมอาหารอ่ืนเขามาผสม อาหารพ้ืนบานและ
อาหารท่ียังคงเปนอัตลักษณในชุมชนท่ียังคงมีสืบทอดตอกันจะประกอบอาหารในโอกาสสําคัญตาง ๆ 
เทานั้น 
  บานเจ็มเนียง เปนหมูบานท่ีมีคลองชลประทานไหลผานในพ้ืนท่ีของหมูบาน มีอาคาร
สรางข้ึนจํานวนมาก ทําใหมีการปลอยน้ําเสียลงคลอง ปริมาณทุงนาลดพ้ืนท่ีลงกลายเปนอาคารสิ่ง
ปลูกสรางมากข้ึน จากท่ีเคยเปนแหลงผลิตวัตถุดิบดานอาหารของคนในหมูบาน รวมถึงการทํา
การเกษตรในครัวเรือนลดลงอาหารและอัตลักษณอาหารพ้ืนบานพบเห็นไดตามงานบุญภายในชุมชน 
ตลอดจนอาหารท่ีบริโภคกันในครัวเรือนบาง แตดวยวิถีชีวิตท่ีเปลี่ยนแปลงและขาดแหลงอาหารจาก
ธรรมชาติในพ้ืนท่ี การซ้ืออาหารมารับประทานเปนทางเลือกหลักของคนในหมูบานและมีรานอาหาร
ใหเลือกหลากหลาย ทําใหอาหารพ้ืนบานในหมูบานเปนท่ีรูจักกันในเฉพาะกลุมคนท่ีอยูดังเดิมเทานั้น 
  บานปรือเกียน เปนหมูบานท่ีมีความอุดมสมบูรณของปาธรรมชาติและแหลงน้ํา สงผล
ใหการเกษตรไดท้ังป วัตถุดิบท่ีหามาจากธรรมชาติตามฤดูกาลและการเพาะปลูก นํามาประกอบ
อาหารพ้ืนบานรายการตาง ๆ ตามฤดูกาล มีการปรับตัวและเรียนรูความหลากหลายทางดานชาติพันธุ 
ทําใหเกิดการผสมผสานรูปแบบของการรับประทานอาหาร อาหารพ้ืนบานของบานปรือเกียนเปน 
อา หารท่ีหาไดจากธรรมชาติและการเพาะปลูก เปนอาหารท่ีเรียบงายมีกรรมวิธีการประกอบอาหาร
ไมยุงยาก 
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 5.1.2  ผลการศึกษาแนวทางการธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทย 
เช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
  5.1.2.1  ชุมชนวัดศาลาลอย  

ผูท่ีมีบทบาทในการถายทอดและการสืบทอดอาหารพ้ืนบาน คือ คนใน

ครอบครัวท่ีอยูในชุมชนวัดศาลาลอย อาหารพ้ืนบานสืบทอดและถายทอดกันดวยการเลือกวัตถุดิบ 

การประกอบอาหารและเคล็ดลับตางๆกันในครัวเรือน อาหารพ้ืนบานไมมีการจดบันทึก การเรียนรู

อาหารพ้ืนบานจึงจํากัดในการเรียนรูและวิถีชีวิตท่ีเปลี่ยนไปของคนในชุมชนวัดศาลาลอย การนํา

เทคโนโลยีเขามาชวยในการธํารงรักษาอัตลักษณของอาหารพ้ืนบาน เปนวิธีการหนึ่งท่ีจะทําให 

อัตลักษณของอาหารพ้ืนบานของชุมชนวัดศาลาลอยใหคงอยู เชน การถายรูปภาพอาหาร การอัดคลิป

วีดีโอการทําอาหาร และจัดทําเปนสื่อการเรียนรูของชุมชนและเผยแพรใหเปนท่ีรูจัก เพราะอาหาร

พ้ืนบานท่ีบริโภคกันในครัวเรือนหรือชุมชนไมเปนท่ีรูจักของคนรุนใหมและคนนอกพ้ืนท่ี แนวทางการ

ธํารงแนวทางการธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร คนใน

ชุมชนจัดทําเปนสื่อการเรียนรูภายในชุมชนและเผยแพรใหเปนท่ีรูจักมากยิ่งข้ึน อีกท้ังยังกอใหเกิด

ความภาคภูมิใจใหกับคนในชุมชนสอดคลองกับกระแสความนิยมทองเท่ียวดานอาหาร หรือกิจกรรม

ตามรอยอาหารมากข้ึน สรางแหลงเรียนรูของชุมชนใหเยาวชนคนรุนใหมเขามามีสวนรวมในการ

เรียนรูและทําความรูจักกับชุมชนและเผยแพรใหเปนท่ีรูจัก 

  5.1.2.2  บานเจ็มเนียง 

   อาหารพ้ืนบานจะอยูไดตองมีผูถายทอดความรูและสืบทอดองคความรูเรื่อง

อาหารพ้ืนบาน การใหคนรุนใหมเขามามีบทบาทและรวมกิจกรรมของหมูบาน การเรียนรูของคนใน

ครอบครัวเปนสิ่งท่ีมีความสําคัญ แตการถายทอดยังเปนการบอกเลา ใหทําตาม จดจํากรรมวิธีการ

ประกอบอาหารตางๆจากผูปรุง ยังขาดการบันทึกเปนตําราหรือสูตรอาหาร ท่ีสามารถเรียนรูไดทุกท่ี

และมีปริมาณสัดสวนท่ีชัดเจน ทําใหงายตอการเรียนรูและลองฝกปฏิบัติตาม สองท่ีคนรุนใหมมี

บทบาทในการนําเทคโนโลยีมาใชในการบันทึกขอมูลและการนําเสนอสิ่งท่ีดีและมีในชุมชนผานรูปภาพ 

เปนจุดเริ่มตนท่ีดีในแนวทางการธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัด

สุรินทร ของหมูบานเจ็มเนียง อาหารพ้ืนบานจะคงอยูในหมูบานตองมาจากคนในหมูบานชวยกันรักษา 

และใหความสําคัญ กับการนําสิ่งท่ีเปนภูมิปญญาทางดานอาหาร บอกเลาประวัติของหมูบานและนํา

อาหารมาเปนสวนหนึ่งของการพัฒนาหมูบาน เพ่ือใหอัตลักษณของอาหารพ้ืนบานใหคงอยูในหมูบาน

ตลอดไป 

 5.1.2.3  บานปรือเกียน 
   การธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบาน คนในหมูบานตองชวยกันรักษา
อาหารพ้ืนบานใหคงอยู เริ่มตนจากคนในครอบครัวพรอมกับใหความสําคัญกับความรูตาง ๆ ท่ีไดรับ
การถายทอดมา ใหทายาทหรือลูกหลานไดเรียนรูอาหารพ้ืนบานท่ีเปนภูมิปญญาของบรรพบุรุษท่ีไดให
ความสําคัญกับอาหาร และความเชื่อในการรับประทานอาหารในชีวิตประจําวัน การถายทอดความรู
และภูมิปญญาทางดานอาหารใหกับลูกหลานในครอบครัว และชุมชนยังคงจัดกิจกรรมถายทอดภูมิ
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ปญญาตาง ๆ ในทุกวันสําคัญหรืองานของหมูบานเพ่ือใหเยาวชนคนรุนใหมไดมีสวนรวมในกิจกรรม 
ตลอดจนการถายทอดองคความรูตางๆของชุมชนใหคงอยูตอไป แหลงเรียนรูในชุมชนเก่ียวกับอาหาร
พ้ืนบานและสถานท่ีถายทอดภูมิปญญาของชาวบาน สามารถตอยอดและสรางรายไดใหกับคนใน
ชุมชน 
 5.1.3  สรุปผลการจัดทําตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
  จากผลการศึกษา พบวา ตําหรับอาหารอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร ท่ีกลุมตัวอยางชาวบาน ในชุมชนวัดศาลาลอย บานเจ็มเนียง และบานปรือเกียน หมูท่ี 
4 ตําบลนอกเมือง อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร จํานวน 5 ทาน ใหความสําคัญและผานการทดสอบ
การชิมโดยผูเชี่ยวชาญ มีจํานวนท้ังสิ้น 9 ตํารับ  
  5.1.3.1  ตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร ประกอบดวย 
9 ตํารับ ไดแก 
   1) ละแวกะดาม (แกงปูนา) 

2) ซัลลอเจก (แกงกลวย) 
3) แกงฮอง 
4) เม่ียงขนุน 
5) เบาะโดง (น้ําพริกมะพราว) 
6) เบาะเจราะมะออม (น้ําพริกผักแขยง) 
7) เบาะอังแกบ (น้ําพริกกบ) 
8) เบาะบายกรีม (ขาวตู)  
9) อันซอมกะบ็อง (ขาวตมดาง 

  5.1.3.2  ผลการจัดทําตํารับมาตรฐานอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร  
   จากผลการศึกษา การสาธิตประกอบอาหารอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อ
สายเขมร จังหวัดสุรินทร จํานวน 9 ตํารับ โดยวิธีการชั่ง ตวง สวนประกอบและจดบันทึกอัตราสวน
เพ่ือจัดทําตําหรับอาหารพ้ืนบานสูตรมาตรฐาน พบวา   
   ตํารับท่ี 1 ละแวกะดาม ลักษณะท่ีปรากฏของอาหารเปนลักษณะอาหารท่ีดี 
สีของน้ําแกงมีสวนผสมของมันปูลอยหนา กลิ่นและรสชาติของละแวกะดามไดมาจากวัตถุดิบหลักของ
แกงคือสวนผสมของปูและผักท่ีใสในการประกอบอาหาร มีรสชาติมันจากมันปู รสเค็มจากปลาราสับ 
รสชาติหวานจากผักสดท่ีเปนสวนประกอบของวัตถุดิบสงผลใหมีกลิ่นหอมจากมันปูและใบแมงลัก 
รสชาติโดยรวมของแกงมีรสกลมกลอม  
    ละแวกะดาม เปนภาษาเขมรถ่ินไทยเรียกอาหารประเภทแกงลักษณะ
ขลุกขลิกท่ีทํามาจากปูนา ละแว แปลวา การคน กะดาม แปลวา ปู ละแวกะดามเปนเมนูอาหารท่ีนิยม
ประกอบหลังฤดูการเก็บเก่ียว เพราะมีปูจํานวนเยอะและดินยังไมแข็งมาก ชาวบานจะนิยมไปขุดปู
ในชวงเดือนธันวาคม ถึง กุมภาพันธ เพราะปูในชวงนั้นจะมีมันปูเยอะและมีกลิ่นหอม ละแวกะดาม
แบบบานปรือเกียนสามารถใสผักไดทุกชนิดแลวแตจะหาได แตผักท่ีขาดไมไดคือมะละกอ ละแวกะ
ดามถาทําในงานมงคลจะใสวุนเสน แตถาแกงในงานศพจะไมใสวุนเสน    
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ตํารับท่ี 2 ซัลลอเจก (แกงกลวย) ลักษณะท่ีปรากฏของอาหารเปนลักษณะ
ท่ีดี สีของน้ําแกงมีความขาวนวลจากกะทิและสวนผสมของเครื่องแกง สีของกลวยหักมุกท่ีนํามาเปน
วัตถุดิบหลักของแกงมีลักษณะของสีท่ีดี คือไมเกิดสีน้ําตาลจากยางกลวย เนื้อสัมผัสของกลวยและเนื้อ
ไกสุกกําลังดี เนื้อสัมผัสของกลวยหักมุกท่ีผานความรอนจากการแกงสุกกําลังดี รสชาติโดยรวมของ
แกงกลวยกลมกลอมและ 
   ซัลลอเจก (แกงกลวย) ในภาษาเขมรถ่ินไทย ซัลลอ แปลวา แกง เจก 
แปลวา กลวย ซัลลอเจก เปนอาหารท่ีนิยมประกอบในงานศพ เพราะมีความเชื่อวาเปนอาหารท่ีตัด
สายสัมพันธุระหวางผูเสียชีวิตกับคนในครอบครัวและญาติ  ซัลลอเจกบานปรือเกียนนิยมใชกลวย
หักมุกนํามาทําแกงแตกตางจากคนในหมูบานอ่ืนท่ีนิยมนํากลวยน้ําวามาทําแกง เพราะบานปรือเกียน
ชาวบานนิยมปลูกกลวยหักมุกไวในสวน เม่ือมีคนในหมูบานเสียชีวิต ชาวบานท่ีปลูกกลวยหักมุกจะนํา
กลวยหักมุกมาใหกับครอบครัวผูเสียชีวิตเพ่ือนําไปประกอบอาหาร สมัยกอนการซ้ือวัตถุดิบอาหารมาา
ประกอบในงานศพเพ่ือเลี้ยงแขกท่ีมารวมงาน และในอดีตการคมนาคมคอนขางลําบากชาวบานจึง
นิยมนําผักและเนื้อสัตวท่ีมีในทองถ่ินและหางายมาประกอบอาหาร เนื้อสัตวท่ีนิยมใชในเมนูซัลลอเจก
จะนิยมใชเนื้อไกบาน เพราะหาไดงายและราคาถูก การทําซัลลอเจกตองใสใจในการทํา ตั้งแตการ
เลือกกลวย ปอกกลวย และสับกลวย  เทคนิคคือการผสมน้ํามะนาวหรือน้ํามะกรูดผสมในน้ําเปลาแลว
นํากลวยหักมุกแชน้ําเพ่ือไมใหกลวยดํา 

ตํารับท่ี 3 แกงฮอง ลักษณะท่ีปรากฏของอาหารเปนลักษณะท่ีดี สีของ 
น้ําแกงมีสีน้ําตาลใส มีน้ํามันของหมูลอยหนาเล็กนอยในน้ําแกง เนื้อสัมผัสของหมูนุมกําลังด ี
เนื้อสัมผัสของฟกกรอบนอกนุมใน ไมเละ กลิ่นของแกงฮองหอมกลิ่นสมุนไพรของ ขา ตะไคร 
ใบมะกรูด และกลิ่นน้ําตาลทรายแดงออนๆ รสชาติของอาหารไดจากวัตถุดิบและเครื่องปรุงท่ีประกอบ
อาหาร โดยมีความหวานเล็กนอยจากน้ําตาลทรายแดงและฟก และรสเค็มจากเกลือ  
   แกงฮองเปนแกงท่ีนิยมทําในงานแตง เพราะสมัยกอนการจะไดกินเนื้อหมู
ตองรอโอกาสสําคัญเชน งานแตงงานของคนในหมูบาน แกงอองเปนแกงท่ีบงบอกฐานะของเจาบาว
และเจาสาว เนื่องจากแกงฮองนิยมใชหมูสามชั้นมาแกงเพ่ือเลี้ยงแขกท่ีมารวมงาน และเปนแกงท่ี
ทดสอบเจาบาวในเรื่องการดูวามีคาถาอาคมอะไรไหม เพราะวัตถุดิบท่ีนํามาแกงฮองนอกจากหมูสาม
ชั้นแลว ผักท่ีใสในแกงฮองท่ีสําคัญคือฟกแก ซ่ึงคนในอดีตท่ีเรียนวิชาอาคมจะไมกินฟงหรือผักเลื้อย
เครือ เชน ฟก แฟง แตงโม บวบ เปนตน  

ตํารับ ท่ี  4 เม่ียงขนุน ลักษณะท่ีปรากฏของอาหารเปนลักษณะท่ีด ี
เนื้อสัมผัสของเม่ียงคลายกับน้ําพริก รสชาติของเม่ียงขนุนมีรสชาติเผ็ด รสชาติเค็ม และรสชาติเปรี้ยว
จากเนื้อมะขามเปยกทานคูกับขนุนทําใหรสชาติดี กลิ่นของเม่ียงขนุนมีความหอมของตะไคร 
   เม่ียงขนุนเปนอาหารท่ีนิยมรับประทานในงานบุญ เชน งานข้ึนบานใหม 
งานบายศรีลูกหลานท่ีสอบบรรจุขาราชการ งานแตง งานบวช มีความเชื่อวาเมนูเม่ียงขนุนจะชวย
เก้ือหนุนใหมีความเจริญรุงเรืองแกเจาของงานและผูรับประทานเม่ียงขนุน 
                      ตํารับท่ี 5 เบาะโดง (น้ําพริกมะพราว) ลักษณะท่ีปรากฏของน้ําพริกเปน
ลักษณะท่ีดี สีของมะพราวค่ัวมีสีน้ําตาลออนและสีเสมอกําลังดี เนื้อสัมผัสของเบาะโดงเปนลักษณะท่ีดี 
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ไมแฉะ รสชาติของเบาะโดงมีความเผ็ดกําลังดี มีความมันของมะราวค่ัว และความเค็มจากปลาราสับ 
กลิ่นของเบาะโดงมีความหอมจากมะพราวค่ัว เนื้อมะเขือพวงค่ัวเปนอัตลักษณของเบาะโดง  
   เบาะโดงเปนน้ําพริกดั้งเดิมตั้งแตสมัยบรรพรุรุษยังอาศัยอยูท่ีบานเทนมีย 
ตําบลเทนมีย อําเภอเมือง จังหวัดสุรินทร เม่ือมีการอพยพยายหมูบานมาตั้งหมูบานใหมก็ไดนําเมนู
เบาะโดงมาดวย เบาะโดงเปนน้ําพริกมะพราวค่ัวนิยมทําเลี้ยงแขกในงานศพ สมัยกอนเวลาทําอาหารท่ี
ใชกะทิ หลังจากค้ันน้ํากะทิเสร็จแลว จะเหลือกากมะพราว คนสมัยกอนจึงนํากากมะพราวมาค่ัวไฟ
ออนใหสุกเหลือเสมอกัน จากนั้น นําพริก หอมแดง กระเทียม มะเขือพวง ไปค่ัวใหสุก แลวนํามาโขลก
หยาบ จากนั้นนํามะพราวค่ัวเติมลงไป ปรุงรสดวยปราราสับ นิยมรับประทานคูกับผักสดท่ีหาไดใน
ทองถ่ิน 
   ตํารับท่ี 6 เบาะเจราะมะออม ลักษณะท่ีปรากฏของน้ําพริกเปนลักษณะท่ีด ี
เนื้อสัมผัสของน้ําพริกมีความเขมขนของวัตถุดิบ กลิ่นของน้ําพริกมีความชัดเจนจากวัตถุดิบหลักของ
ผักแขยง รสชาติของน้ําพริกมีรสชาติเผ็ด และรสชาติเค็ม ตามแบบรสชาติน้ําพริกของชาวไทยเชื้อสาย
เขมรจังหวัดสุรินทร  

   เบาะเจราะมะออม เปนน้ําพริกท่ีนิยมทํารับประทานในชวงฤดูฝน เพราะผัก
มะออมหรือผักแขยงจะมีเยอะในชวงฤดูฝน เปนผักท่ีเกิดในทุงนา น้ําพริกผักมะออมจะนิยมใชผัก
แขยงตนออนมาตําใสในน้ําพริก เพราะดอกผักแขยงจะมีกลิ่นฉุนไมนิยมนํามาทําน้ําพริก ผักมะออมท่ี
แกหรือมีดอกชาวบานจะนิยมนําไปใสในเมนูแกงปลาเพ่ือชวยดับกลิ่นคาวของปลา หลังฤดูเก็บเก่ียว
ชาวบานจะนํามะออมท่ีเก็บตามทุงนามาตากแดกใหแหงแลวเก็บไวใชปรุงอาหาร   
   ตํารับท่ี 7 เบาะอังแกบ ลักษณะท่ีปรากฏของน้ําพริกเปนลักษณะท่ีดี 
เนื้อสัมผัสของน้ําพริกมีความเขมขน สีของน้ําพริกเปนลักษณะท่ีดี กลิ่นของเบาะอังแกบมีความหอม
ออนจากตะไครเพ่ือดับกลิ่นคาวของเนื้อกบ รสชาติของน้ําพริกมีความเผ็ดนําและรสชาติเค็มจาก 
ปลาราสับ  
   น้ําพริกในหมูบานปรือเกียน มีวัตถุดิบท่ีคลายๆกัน วันถุดิบหลักของน้ําพริก
ประกอบดวย พริกสดหรือพริกแหง หอมแดง กระเทียม สวนเนื้อสัตวก็ข้ึนอยูกับสัตวท่ีหาได เชน เนื้อ
กบ เนื้อไก เนื้อปลา เปนตน เครื่องปรุงรส ปลาราเขมรสับ เกลือ น้ําปลา มะขามเปยก ผักท่ีใสก็
แลวแตจะใสลงผสมในน้ําพริก บางครั้งก็ใสมะมวง มะเฟอง ลงไปในน้ําพริกเพ่ือเพ่ิมรสชาติ 
เบาะอังแกบ เปนน้ําพริกท่ีรับประทานกันคูกับผักสดชนิดตางๆ หรือทําไปทําบุญท่ีวัด  
   ตํารับท่ี 8 เบาะบายกรีม ลักษณะท่ีปรากฏของขนมท่ีปรากฏของขนมเปน
ลักษณะท่ีดีและอัตลักษณของเบาะบายกรีม เนื้อสัมผัสของขนมมีความกรอบของขาวและความนุม
ของมะพราวออน สีของขนมมีสีน้ําตาลเสมอกัน กลิ่นและรสชาติของเบาะบายกรีม มีความหอมของ
ขาวหอมมะลิสุรินทรและกลิ่นหอมออนๆของน้ําตาลทรายแดงและเนื้อมะพราวออน รสชาติความ
หวานของเบาะบายกรีมหวานกําลังดีจากน้ําตาลทรายแดงและมีความเค็มเล็กนอยจากเกลือ  
    เบาะบายกรีมเปนขนมพ้ืนบานท่ีนิยมทํากันในงานทําบุญข้ึนบานใหม หรือ
ในชวงสงกรานต ตัวขาวท่ีนํามาทําขนมจะเปนขาวหอมมะลิ นําไปตากใหแหงสนิทเพ่ือใหเก็บไวไดนาน 
สมัยกอนกอนเกือบทุกบานจะมีครงไมขนาดใหญใชสําหรับตําขาว แตปจจุบัน ในหมูบานปรือเกียน
เหลือครกไมตําขาว 1 อัน ท่ีนํามาสาธิตในการทําขนมเบาะบายกรีม อายุประมาณ 60 ป เบาะบาย
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กรีม จะมีความหอมจากขาวท่ีนําไปค่ัวแลวนํามาตํา น้ําตาลทรายแดง เนื้อมะพราวออน และเกลือ 
ตําผสมใหเขากัน ชิมรสใหออกหวานนิด ๆ   
   ตํารับท่ี 9 อันซอมกะบ็อง ลักษณะท่ีปรากฏของขาวตมดาง รูปลักษณ
ภายนอกของขนมมีลักษณะการหอและการมัดท่ีถูกตอง เนื้อสัมผัสของขาวตมดางมีความเหนียวและ
นุมหนึบ สีขาวตมดางมีสีน้ําตาลออนจากน้ําดางท่ีแชขาวเหนียวและสีเขียวออนจากใบตองท่ีหอ มีกลิ่น
หอมจากใบตอง รสชาติของขาวตมดางมีรสจืด ซ่ึงเปนอัตลักษณและลักษณะท่ีถูกตอง  
    อันซอมกะบ็อง เปนขนมท่ีใชในงานมงคล เชน งานแตงงาน งานข้ึนบาน
ใหม หรืองานบุญตางๆ เพราะมีความเชื่อวาอันซอมกะบ็องเปนขนมท่ีแสดงถึงความสามัคคี อันซอม
กะบ็องของบานปรือเกียนน้ําดางท่ีนํามาแชขาวสารขาวเหนียวใชน้ําดางจากตนกลวย โดยนําตนกลวย
ไปตากแดดใหแหงสนิทแลวนําไปเผา จากนั้นนําข้ีเถาใสบนผาขาวมาแลวเติมน้ําเปลา จากนั้นกรอก
เอาน้ําดาง คนบานปรือเกียนนิยมกินขาวเจา สวนขาวเหนียวจะนิยมนําไปทําขนม เชน อันซอมกะบ็อง 
ขาวตมใบมะพราว เปนตน   

  5.1.3.3  ผลการทดสอบการชิมรสชาติอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร โดยผู เชี่ยวชาญดานอาหาร พบวา โดยรวมอยู ในระดับชอบมาก ( X = 4.77) 
เม่ือพิจารณาเปนรายการอาหารจากมากไปหานอย พบวา คาเฉลี่ยเทากันทุกดาน ไดแก ซัลลอเจก  
(แกงกลวย), แกงฮอง, เบาะโดง (น้ําพริกมะพราว) และเบาะบายกรีม (ขาวตู) อยูในระดับชอบมาก  
( X = 5.00) รองลงมา ไดแก เบาะเจราะมะออม (น้ําพริกผักแขยง) อยูในระดับชอบมาก ( X  = 4.75) 
รองลงมา ไดแก ละแวกะดาม (แกงปูนา) อยูในระดับ|ชอบมาก ( X  = 4.68) และนอยท่ีสุด ไดแก 
เม่ียงขนุน, เบาะอังแกบ (น้ําพริกกบ) และอันซอมกะบ็อง(ขาวตมดาง) อยู ในระดับชอบมาก  
( X  = 4.50) และผลการวิเคราะหขอมูลคุณลักษณะจากมากไปหานอย พบวา คุณลักษณะท่ีมีคาเฉลี่ย
เทากัน ไดแก เนื้อสัมผัส, รสชาติ, ความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมาก ( X = 4.75) รองลงมา 
ไดแก ลักษณะปรากฏ อยูในระดับชอบมาก ( X = 4.75) ตามลําดับ 
   

5.2  ขอเสนอแนะ 
5.2.1  ผูท่ีสนใจนําไปใชประโยชนเพ่ือเพ่ิมคุณคาของอาหาร 
         เนื่องจากผู ศึกษาไดจัดทําเปนตํารับอาหารมาตรฐานไวเรียบรอยแลว ผู ท่ีสนใจ

สามารถนําตํารับอาหารเหลานี้ไปวิเคราะหสารอาหารเพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการและเปนประโยชน
แกคนในทองถ่ินตอไปไดอยางมีประสิทธิภาพ 

5.2.2  ผูท่ีสนใจนําไปใชเผยแพรและอนุรักษ 
                    การศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร และ
เพ่ือจัดทําตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร เพ่ือเปนแนวทางการธํารง
รักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานท่ีบริโภคโดยศึกษาองคประกอบ รูปแบบกระบวนการสืบทอดอาหาร
พ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร และใหผูท่ีสนใจสามารถนําไปประกอบอาหารเพ่ือ
สรางเปนอาชีพเลี้ยงตนเองและครอบครัวตอไปไดอยางยั่งยืน 
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5.2.3  ผูท่ีสนใจนําไปศึกษาตอ 
  ผูท่ีสนใจศึกษาเก่ียวกับอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัด
สุรินทร สามารถนําผลการศึกษาเรื่องนี้ไปเปนแนวทางการศึกษาตํารับอาหารทองถ่ิน และนําไปใชเปน
แนวทางในการศึกษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของกลุมทองถ่ินจังหวัดอ่ืน ๆ ท่ีมีบริบทไกลเคียงกับ
ตําบลนอกเมือง  เชน ชุมชนชาวกูย บานแตล ตําบลแตล อําเภอศีขรภูมิ จังหวัดสุรินทรตอไปได 
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ภาคผนวก 
 

ภาคผนวก  ก ผลการจัดทํ าอาหารพ้ืนบ านของชาวไทยเช้ือสายเขมร  
จังหวัดสุรินทร เพ่ือเปนแนวทางการธํารงรักษาอัตลักษณ
อาหารพ้ืนบานที่บริโภค 

ภาคผนวก  ข แบบสัมภาษณ 

ภาคผนวก  ค ภาพการทดสอบประสามสัมผัส 

ภาคผนวก  ง แบบทดสอบประสาทสัมผัส 

ภาคผนวก  จ การทดสอบประสาทสัมผัสจากผูเช่ียวชาญ 

 
 

  
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 
 

ผลการจัดทําอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร  
เพ่ือเปนแนวทางการธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานที่บริโภค 
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ผลการจัดทําตํารับอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร เพ่ือเปนแนว
ทางการธํารงรักษาอัตลักษณอาหารพ้ืนบานท่ีบริโภค 
 

ตํารับอาหารท่ี 1 ละแวกะดาม (แกงปูนา) 
ปริมาณ สวนผสม รูปภาพตํารับอาหารท่ี 1 

1,000 กรัม ปูนา   
200 กรัม มะละกอ     
100 กรัม หัวไชเทา 
100 กรัม กวางตุง  
50 กรัม พริกจินดา 

100 กรัม หอมแดง   
50 กรัม กระเทียม  
30 กรัม กระชาย 
40 กรัม ขา   
10 กรัม ตะไคร    
50 กรัม น้ําปลา 
40 กรัม น้ํามะขามเปยก 

  ใบแมงลัก (โรยหนาแตงกลิ่น) 
วิธีทํา 
1. ลางทําความสะอาดปูนา แกะกระดองปูออกแยกไว แคะมันปูออกจากกระดองปู แลวนําปูมา

โขลก   

   ใหละเอียดแลวกรองเอาน้ําจากปูนา จากนั้น นําไปตั้งไฟออน 

2. โขลก พริกจินดา หอมแดง กระเทียม กระชาย ขา ตะไคร พอหยาบใหเขากัน แลวนําเครื่องแกงท่ี 

    โขลกเตรียมไวใสหมอตมใหเดือน จากนั้นนําผักท่ีเตรียมไวใสลงไป 

3. ปรุงรสดวย น้ําปลา และน้ําขามเปยก ใหไดรสตามท่ีตองการ 
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ตํารับอาหารท่ี 2 ซัลลอเจก (แกงกลวย) 
ปริมาณ สวนผสม รูปภาพตํารับอาหารท่ี 2 

500 กรัม กลวยหักมุกดิบ  
1,000 กรัม เนื้อไก 
2,000 กรัม กะทิ 

50 กรัม พริกแหง 
50 กรัม หอมแดง 
30 กรัม กระทียม 
30 กรัม ตะไคร 
30 กรัม ขา 
10 กรัม ผิวมะกรูด 
10 กรัม เกลือ 
20 กรัม น้ําปลา 
10 กรัม น้ําตาลทราย 
15 กรัม ปลาราสับ (ปลาราเขมร) 
20 กรัม ใบแมงลัก 

  ใบมะกรูดแตงกลิ่น 
5 ลูก มะนาว (สําหรับผสมน้ําเปลา   

แชกลวยท่ีปลอกเปบือก) 
วิธีทํา 
1. โขลกพริกแหง ขา ตะไคร หอมแดง กะเทียม  เกลือ ผิวมะกรูด และปลาราเขมร ใหละเอียด  

2. เตรียมเนื้อไก สับเปนชิ้นพอคํา 

3. หั่นมะนาวแชในน้ําเปลา จากนั้นนํากลวยหักมุกดิบมาปอกเปลือกแชไวในน้ํา นํากลวยหักมุกมา

สับเปนเสนตามยาว หรือหั่นเฉียง  

4. นําหัวกะทิเค้ียวใหกะทิแตกมัน ใสเครื่องแกงลงไปผัดใหมีกลิ่นหอม เติมหางกะทิลงไป 1 ถวย 

นําไกลงไปผัดกับพริกแกงใหสุก ใสใบมะกรูด เติมกะทิท่ีเหลือ ใสกลวยท่ีสับเตรียมไว  

5. ปรุงรส ดวยน้ําปลา น้ําตาลทราย โรยหนาดวยใบแมงลัก ปดไฟ 

 

 

 

 

 



74 
 

ตํารับอาหารท่ี  3 แกงฮอง 
ปริมาณ สวนผสม รูปภาพตํารับอาหารท่ี 3 

500 กรัม เนื้อหมูสามชั้น  
1,000 กรัม ฟกแก 

50 กรัม ขาหั่นแวน 
50 กรัม ตะไครหั่นเฉียง 
10 กรัม ใบมะกรูด 

300 กรัม น้ําตาลทรายแดง 
20 กรัม เกลือ 

3,000 กรัม น้ําเปลา 
50 กรัม ปูนขาว (สําหรับกินหมาก 

2,000 กรัม น้ําเปลา (สําหรับทําปูนใส) 
วิธทํีา 
1. ปอกเปลือกฟก หั่นฟกชิ้นใหญพอคํา ลางทําความสะอาด จากนั้นนําฟกไปแชในน้ําปูนใส

ประมาณ    30 นาที 
2. ตั้งไฟนําขา ตะไคร ใบมะกรูด ลงไปค่ัวในกระทะใหมีกลิ่นหอม 

3. หั่นหมูสามชั้นเตรียมไวแลวนําลงไปผัดกับ ขา ตะไคร ใบมะกรูด เติมน้ําตาลทรายแดงลงไปผัดเขา  

ดวยกัน นําหมูสามชั้นท่ีผัดเทใสหมอตั้งไฟแลวเติมน้ําเปลา ตมประมาณ 1 ชั่วโมง จากน้ํานําฟก 

ท่ีเตรียมไวใสลงไปแลวปรุงรสดวยเกลือ แลวเค้ียวตอประมาณ 20 นาที ยกลงจากเตา 
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ตํารับอาหารท่ี 4 เม่ียงขนุน 
ปริมาณ สวนผสม รูปภาพตํารับอาหารท่ี 4 

200 กรัม ขนุนออน  
50 กรัม พริกแหง 

100 กรัม ตะไคร 
30 กรัม หอมแดง 
50 กรัม ปลาราสับ (ปลาราเขมร) 
30 กรัม มะขามเปยก 
5 กรัม เกลือ 
3 ลูก มะนาว (สําหรับแชขนุน) 

วิธีทํา 
1. เตรียมน้ําเปลาผสมน้ํามะนาว จากนั้นหั่นขนุนดิบตามขวางแลวหั่นเปลือกออก แชน้ําเปลาท่ี

เตรียมไวโขลกพริกแหง ตะไคร หอมแดง เกลือ ใหเขากันพอหยาบ 

2. ปรุงรสดวยปลาราสับ มะขามเปยก ตําใหเขากัน จากนั้นตักใสถวยรับประทานคูกับขนุนออนดิบ 
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ตํารับอาหารท่ี 5 เบาะโดง (น้ําพริกมะพราว) 
ปริมาณ สวนผสม รูปภาพตํารับอาหารท่ี 5 

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

100 กรัม มะเขือพวง 
50 กรัม ปลาราสับ (ปลาราเขมร) 

   
   

วิธีทํา 
1. นํามะพราวขูดขาวไปค่ัวใหสุกสีน้ําตาลออน  จากนั้นนําพริกจินดา หอมแดง กระเทียม ค่ัวรวมกัน

ใหสุกตักข้ึน นําไปโขลกรวมกันพอหยาบ พักไว 
2. นํามะเขือพวงค่ัวใหสุกตักข้ึนพักไว 
3. นํามะพราวค่ัวโขลกใหละเอียด เติมพริกจินดา หอมแดง กระเทียม ท่ีเตรียมไวลงไป ปรุงรสดวย 

ปลาราสับ (ปลาราเขมร) จากนั้นนํามะเขือพวงลงไป บุบพอแตก ตักข้ึนจัดเสริฟคูกับผักสด 
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ตํารับอาหารท่ี 6 เบาะเจราะมะออม (น้ําพริกผักแขยง) 
ปริมาณ สวนผสม รูปภาพตํารับอาหารท่ี 6 

30 กรัม ผักอีออม (ผักแขยง)  
50 กรัม พริกจินดา 
50 กรัม หอมแดง 
50 กรัม กระเทียม 
30 กรัม ปลาราสับ (ปลาราเขมร) 

   
   
   

วิธีทํา 
1. ลางผักแขยงใหสะอาด แลวนําไปหั่นเตรียมไว 

2. นําพริกจินดา หอมแดง และกระเทียมค่ัวรวมกันใหสุกตักข้ึน พักไวใหเย็น  

3. โขลกพริกจินดา หอมแดง กระเทียวพอเขากัน เติมปลาราสับและผักแขยงลงไปโขลก จัดเสิรฟ

รับประทานคูกับผักสด 
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ตํารับอาหารท่ี 7 เบาะอังแกบ (น้ําพริกกบ) 
ปริมาณ สวนผสม รูปภาพตํารับอาหารท่ี 7 

100 กรัม กบยาง  
50 กรัม พริกจินดา 
50 กรัม หอมแดง 
30 กรัม กระเทียม 
30 กรัม ตะไคร 
30 กรัม ปลาราสับ (ปลาราเขมร) 

   
   

วิธีทํา 
1. เตรียมกบ ลางทําความสะอาด จากนั้นนําไปยางใหสุก แกะเอาเนื้อกบ เตรียมไว 

2. ค่ัวพริกจินดา หอมแดง และกระเทียมใหสุกตักข้ึนพักไวใหเย็น 

3. โขลก พริกจินดา หอมแดง กระเทียมและตะไครใหพอหยาบ เติมเนื้อกบ ปรุงรสดวยปลาราสับ 

โขลกใหเขากันแลวจัดเสิรฟรับประทานคูกับผักสด 
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ตํารับอาหารท่ี 8 เบาะบายกรีม (ขาวต)ู 
ปริมาณ สวนผสม รูปภาพตํารับอาหารท่ี 8 

200 กรัม ขาวหอมมะลิตากแหงค่ัว  
100 กรัม มะพราวออนขูดขาว 
50 กรัม น้ําตาลทรายแดง 
5 กรัม เกลือ 
   
   
   
   

วิธีทํา 
1. นําขาวสวยหอมมะลิตากแหงไปค่ัวในกระทะดวยไฟออนใหขาวสุกสีเหลืองทองพักไวใหเย็น 

ตําขาวใหละเอียดแลวนํามารอนในกระชอน พักไว 

2. นําขาวท่ีรอนแลวเทลงในครก เติมน้ําตาลทรายแดง เกลือ เนื้อมะพราวออน ตําใหเขากัน 

จัดเสิรฟ 
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ตํารับอาหารท่ี 9 อันซอมกะบ็อง (ขาวตมดาง) 
ปริมาณ สวนผสม รูปภาพตํารับอาหารท่ี 9 

500 กรัม ขาวสารขาวเหนียว  
3,000 กรัม น้ําดาง 

50 กรัม เกลือ 
50 แผน ใบตองฉีก ขนาด 2 นิ้ว 
50 เสน เชือกสําหรับมัดขาวตมดาง 

  น้ําตาลทรายแดง (สําหรับจิ้ม) 
   
   

วิธีทํา 
1. ลางขาวสารขาวเหนียวดวยน้ําเปลา 3 รอบ แลวนําน้ําดางเทใสขาวสารขาวเหนียวแชไว 3 ชั่วโมง 

2. เตรียมใบตองกลวยน้ําวาตากแดดประมาณ 1 ชั่วโมง แลวนํามาฉีกขนาดกวางประมาณ 2 นิ้ว

เตรียม  ไว 

3. พับใบตองเปนรูปกรวยโดยพับจากปลายใบ จากนั้นตักขาวสารขาวเหนียวท่ีแชน้ําดาง มากใส

กรวยใบตองท่ีใหเต็ม บีบตรงปากกรวยเล็กนอยแลวพับปลาย 2 รอบนําเชือกมาพัน 2 รอบ แลว

มัดใหแนน ตัดแตงใหสวยงาม  

4. นําขาวตมดางท่ีหอเรียบรอยแลวจัดวางเรียงลงในหมอ ผสมเกลือและน้ําเปลาเทลงไปใหพอทวม 

นําข้ึนตั้งไฟปลานกลาง ใชเวลาตม ประมาณ 45 นาที เม่ือขาวตมดางสุกดีแลว ตักข้ึนมาพักไว 

ใหเย็น ทานคูกับน้ําตาลทรายแดง 



  
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
 

แบบสัมภาษณ 
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แบบสัมภาษณ 

งานวิจัยเรื่อง : การสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณ อาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมร  

จังหวัดสุรินทร 

คําช้ีแจง 

1. แบบสัมภาษณชุดนี้เปนเครื่องมือท่ีใชในการเก็บขอมูลเชิงคุณภาพ ประกอบการวิจัยเรื่อง เรื่อง

การสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณ อาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 

2. แบบสัมภาษณแบงออกเปน สอบถามการวิจัยฉบับนี้มีท้ังหมด 4 ตอน ดังนี้  

  ตอนท่ี 1  แบบสัมภาษณขอมูลท่ัวไปของผูใหขอมูลหลัก 

ตอนท่ี 2  แนวคําถามเก่ียวกับอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร  

จังหวัดสุรินทร 

 ตอนท่ี 3 แนวคําถามเก่ียวกับแนวทางการสืบทอดอาหารพ้ืนบานของชาวไทย 

             เชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 

                     ตอนท่ี 4  ความคิดเห็นเก่ียวกับปญหา อุปสรรค และขอเสนอแนะท่ีสงผลกระทบตอ    

การสืบทอดและธํารงอัตลักษณ อาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสายเขมร         

จังหวัดสุรินทร 
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ตอนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไปของผูใหขอมูลหลัก 

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

1.2 ประสบการณทํางาน..........................ป 

1.3 ความเชี่ยวชาญของผูใหขอมูลหลัก  

ปราชญชาวบาน  

ผูท่ีมีหนาท่ีในการประกอบอาหารของครอบครัวหรือชุมชน มีอายุมากกวา 40 ป 

และอาศัยอยูในพ้ืนท่ี ของชุมชนชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทร ท่ีอาศัยอยูใน

ชุมชนบานปรือเกียน ตําบลนอกเมือง อําเภอเมืองสุรินทร จังหวัดสุรินทร ไมนอย

กวา 10 ป 

1.4 วัน เดือน ป ท่ีเขาสัมภาษณ ................................................................................... 

ตอนท่ี 2 แนวคําถามเกี่ยวกับอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร 

2.1 ทานมีมุมมองเก่ียวกับปจจัยทางดานสภาพแวดลอมทางกายภาพ ตออัตลักษณอาหารพ้ืนบานของ

ชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร อยางไร  

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

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

2.2 ทานมีมุมมองเก่ียวกับปจจัยทางดานชาติพันธุ ตออัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสาย

เขมร จังหวัดสุรินทร อยางไร  

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

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

2.3 ทานมีมุมมองเก่ียวกับปจจัยทางดานประเพณี ความเชื่อ ตออัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทย

เชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร อยางไร  

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

................................................................................................................................................................ 
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ตอนท่ี 3 แนวคําถามเก่ียวกับแนวทางการสืบทอดอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมร 

จังหวัดสุรินทร 

3.1 ทานมีมุมมองเก่ียวกับผูมีบทบาทในการสืบทอด และธํารงอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทย

เชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร อยางไร 

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

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

3.2 ทานมีมุมมองเก่ียวกับรูปแบบในการสืบทอด และธํารงอัตลักษณอาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อ

สายเขมร จังหวัดสุรินทร อยางไร 

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

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

ตอนท่ี 4  ความคิดเห็นเกี่ยวกับปญหา อุปสรรค และขอเสนอแนะท่ีสงผลกระทบตอตอการสืบ

ทอดและธํารงอัตลักษณ อาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร 

4.1 ทานมีมุมมองเก่ียวกับปญหา และอุปสรรคของการสืบทอดและธํารงอัตลักษณ อาหารพ้ืนบาน

ของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร อยางไร 

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

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

4.2 ทานมีขอเสนอแนะเก่ียวกับการสืบทอดและธํารงอัตลักษณ อาหารพ้ืนบานของชาวไทยเชื้อสาย

เขมร จังหวัดสุรินทร อยางไร 

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

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

 

ผูจดบันทึกการสัมภาษณ.................................. 

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

สถานท่ีสัมภาษณ.................................. 

 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
 

ภาพการทดสอบประสามสัมผัส 
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ภาพท่ี ค.1  ภาพกิจกรรมการลงพ้ืนท่ีสัมภาษณชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร 
               การเผยแพรภาพถายในวิทยานิพนธไดรับอนุญาตจากบุคคลในภาพเพ่ือใชในการศึกษาได 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

แบบทดสอบรสชาติอาหาร 
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แบบทดสอบรสชาติอาหาร 
งานวิจัยเรื่อง : การสืบทอดและธํารงรักษาอัตลักษณ อาหารพ้ืนบานของชาวไทยเช้ือสายเขมร 

จังหวัดสุรินทร 
 

ชื่อ - นามสกุล ผูประเมิน : 
................................................................................................................................................................ 
เมนูอาหาร : ........................................................................................................................................... 
วันท่ี : ……………………………………………………...…………………………………………………………………………… 
 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบอาหารแลวใหคะแนนความชอบ ในแตคุณลักษณะอาหารของตํารับอาหาร
พ้ืนบานชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร ตามคําอธิบายคะแนนความชอบขางลางนี้ และกรุณา
บวนปากดวยน้ําดื่มระหวางตัวอยาง 
 
    5 = ชอบมาก        4 = ชอบ        3 = เฉยๆ        2 = ไมชอบ        1 = ไมชอบมาก 
 

คุณลักษณะ ชอบมาก ชอบ เฉยๆ ไมชอบ ไมชอบมาก 
ลักษณะปรากฏ      
เนื้อสัมผัส      
รสชาต ิ      
ความชอบโดยรวม      
 

ขอเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
 
ขอขอบพระคุณท่ีใหความรวมมือในการทดสอบและใหขอมูลของทาน 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
 

ภาพการทดสอบประสาทสัมผัสจากผูเช่ียวชาญ 
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ภาพท่ี จ.1  ภาพแสดงการทดสอบประสาทสัมผัสจากผูเชี่ยวชาญ 

               การเผยแพรภาพถายในวิทยานิพนธไดรับอนุญาตจากบุคคลในภาพเพ่ือใชในการศึกษาได 
 
 

 



ประวัติการศึกษาและการทํางาน 

ช่ือ นามสกุล นายธัชกร พรมโสภา 
วัน เดือน ปเกิด 14 เมษายน พ.ศ. 2532 
ท่ีอยูปจจุบัน 377 ถนนบานหมอ แขวงวังบูรพาภิรมย เขตพระนคร 

กรุงเทพฯ 10200 

ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา ช่ือสถาบัน ปท่ีสําเร็จการศึกษา 
ปริญญาตรี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 2555 

ประวัติการทํางาน 
2559 - ปจจุบัน ครูชํานาญการ  

วิทยาลัยอาชีวศึกษาเสาวภา จังหวัดกรุงเทพมหานคร 


	Titlepage	
	Abstract
	Acknowledgements
	Contents
	Chapter 1
	Chapter 2	
	Chapter 3
	Chapter 4
	Chapter 5
	Reference
	Appendix
	Profile



