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บทคัดย่อ 
บทความนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาและรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกบัอาหารและวัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกบัอาหาร ในพ้ืนที่ชุมชนบ้านทุ่งหลวง 

อ าเภอคีรีมาศ จังหวัดสโุขทยั และชุมชนบ้านวังวน อ าเภอศรีสชันาลัย จังหวัดสโุขทัย โดยใช้ระเบียบวิธีวิจัยทางคติชนวิทยา เนื่องจากพ้ืนที่
ศึกษาทั้งสองแห่งนี้ ก าลังพัฒนาการท่องเที่ยวรูปแบบโฮมสเตย์ขึ้ น ชาวชุมชนฯ จึงคัดเลือกอาหารพ้ืนบ้านของแต่ละชุมชน จัดเป็นส ารับ
อาหารต้อนรับนักท่องเที่ยวและเปิดโอกาสให้นักท่องเที่ยวได้เรียนรู้วิธกีารปรงุอาหาร ตั้งแต่ขั้นตอนการคัดเลือกวัตถุดิบและกรรมวิธต่ีาง ๆ  
ที่มีการสอดแทรกความคิด ความเช่ือและภมูิปัญญาพ้ืนบ้านอันเป็นเอกลักษณ์ของชุมชน ถ่ายทอดผ่านค าบอกเล่าของคนในชุมชน กจิกรรม
ดังกล่าวมีส่วนส าคัญในกระตุ้นความสนใจให้แก่นักท่องเที่ยว ผู้วิจัยพบว่า การจัดส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยว นอกจากมีส่วนส าคัญ
ในการสร้างรายได้ให้แก่ชุมชน อาหารพ้ืนบ้านยังเป็นเคร่ืองมือที่ใช้ถ่ายทอดองค์ความรู้ เกี่ยวกับวิถีชุมชนและอนุรักษ์มรดกภมูิปัญญาของ
บรรพบุรุษ ผ่านเร่ืองเล่า คติความเช่ือ ที่สะท้อนผ่านกระบวนการทางความคิดจากการเลือกสรรวัตถุดิบ ขั้นตอนการปรุงอาหารและรูปแบบ
ส ารับอาหาร ซ่ึงล้วนแสดงให้เหน็พลวัตของภมูิปัญญาพ้ืนบ้านในบริบทการท่องเที่ยวร่วมสมัย  
 
ค าส าคัญ: การท่องเที่ยวชุมชน  ภมูิปัญญาชาวบ้าน  อาหารพ้ืนบ้าน  คติชนวิทยา  

 
Abstract 

This research aims to study and collect evidences about food and its cultural relation in Ban Thung Luang community, Kirimas 
district, Sukhothai province and Ban Wang Won community, Srisatchanalai district, Sukhothai province. Folkloristic methodology is 
applied in this study.  These sites have been developed in terms of homestay tourism.  People in these communities select their 
individual ‘ signature’  local dishes and serve them as a set menu for tourists.  The tourists are encouraged to participate in learning 
how to choose food ingredients and how to cook the menu.  This activity plays an important role to motivate tourists’  interest about 
local community way of life. It is found that tourist set menus potentially generate income to the local people. It also becomes a tool 
to express local community ways of life and to conserve wisdom heritage of ancestors in the communities.  Individual ideas and 
thinking processes involving the selection of ingredients, cooking methods, and food decoration grounded behind narrative stories and 
food cults about tourist set menus in these communities illustrate the dynamic transmission of local wisdom, beliefs, and food cults 
into the context of contemporary tourism.  
 
Keywords: Community Based Tourism, Local wisdom, Local food, Folklore 
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บทน า 
 

“อนัธรรมเนียมไทยแท้แต่โบราณ ใครมาถึงเรือนชานต้องต้อนรับ” ถือเป็นคุณลักษณะอนัพึงประสงค์ของการเป็น
เจ้าบ้านที่ดีที่ได้รับการปลูกฝังมาช้านานในสงัคมไทย คนไทยส่วนใหญ่จึงได้รับการยอมรับว่าเป็นผู้มีอารยะและมีน า้ใจ
แก่ผู้มาเยือน คนไทยนิยมต้อนรับผู้มาเยือนด้วยการจัดเตรียมอาหารรสชาติดีจัดวางในส ารับที่ประดับตกแต่งอย่าง
ประณีตบรรจง เพ่ือแสดงไมตรีจิตและมิตรภาพในฐานะเจ้าของบ้าน การจัดส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับผู้มาเยือนนี้   
ยังสะท้อนให้เหน็มรดกทางภมูปัิญญาของคนไทยที่ได้สั่งสมถ่ายทอดความรู้มาสู่ลูกหลาน เมื่อครั้งสมยัสมเดจ็พระนารายณ์
มหาราช มีบันทกึไว้ว่า วัฒนธรรมการจัดส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับแขก จะนิยมปรุงอาหารและดัดแปลงภาชนะอาหารให้
เหมาะสมตามแต่เชื้ อชาติของผู้เป็นแขก (Sujachaya, 2018) ประเภทของอาหารที่คัดเลือกมาจัดไว้ในส ารับ และการ
ประยุกตน์ าอาหารพ้ืนถิ่นมาใช้รับรองผู้มาเยือน สะท้อนให้เหน็ความคดิสร้างสรรคข์องคนไทยในการประยุกตแ์ละพัฒนา
ความรู้ทางวัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ในปัจจุบันนี้ การจัดส ารับอาหาร ถือเป็นการเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจจาก
บริบททางวัฒนธรรมและมีการปรับรูปแบบอาหารให้สอดคล้องกบัอตัลักษณ์ทางวัฒนธรรมของแต่ละพ้ืนที่ด้วย ดังนั้น 
รูปแบบการจัดส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับผู้มาเยือนที่มีความหลากหลายในแต่ละชุมชน จึงเป็นภาพสะท้อนให้เห็น
เอกลักษณ์เฉพาะของผู้จัดส ารับและความผูกพันในถิ่นฐานบ้านเกิดและบรรพบุรุษจากรูปแบบการสืบทอดภูมิปัญญา
พ้ืนบ้านและน ามาประยุกตใ์ช้ให้เข้ากบับริบทสงัคมไทยในสมยัปัจจุบนั 

เนื่องจากกระแสการท่องเที่ยวแบบโฮมสเตย์ในประเทศไทย โดยเฉพาะบริเวณย่านชุมชนที่มีประวัติศาสตร์ประจ า
ท้องถิ่น ก าลังได้รับความนิยมจากนักท่องเที่ยวทั้งในและต่างประเทศเพ่ิมขึ้ นอย่างต่อเนื่อง ทั้งในกลุ่มนักท่องเที่ยว 
ชาวไทยและชาวต่างประเทศ (Mundee, 2015) เพราะนอกจากนักท่องเที่ยวจะได้เรียนรู้ประวัติศาสตร์และความส าคญั
ของชุมชนแล้ว พวกเขายังได้รับประสบการณ์ร่วมผ่านการใช้ชีวิตรูปแบบเดียวกันกับเจ้าของชุมชน  (Rinprom, 
Khlangwichian, & Pongnurak, 2007) อาหารพ้ืนบ้านถอืได้ว่าเป็นสิ่งสะท้อนให้เหน็ภมูปัิญญาอนัเป็นเอกลักษณเ์ฉพาะ
ของผู้คนแต่ละชุมชน โดยเฉพาะอย่างย่ิง “เรื่องราว” และประวัติความเป็นมาของอาหารพ้ืนบ้าน ถือเป็นเสน่ห์อนัน่า
หลงใหลส าหรับผู้คนภายนอก เรื่องราวต่าง ๆ เหล่านี้ มักถ่ายทอดจาก “ค าบอกเล่า” ของคนในชุมชน สอดแทรกใน
วิธกีารเลือกสรรวัตถุดิบ กระบวนการปรุงอาหาร และรูปแบบการจัดส ารับเฉพาะของแต่ละชุมชน ข้อมูลทางวัฒนธรรม
ดังกล่าวนี้ ล้วนมีส่วนส าคัญที่สามารถสร้างแรงจูงใจและประสบการณ์ร่วมแก่นักท่องเที่ยว และท าให้เกิดการต่อยอด 
องคค์วามรู้ เพ่ือสร้างรายได้ให้แก่ชุมชน  

บ้านทุ่งหลวงและบ้านวังวน เป็นชุมชนดั้งเดิมที่มีความหลากหลายทางวัฒนธรรมและสามารถด ารงเอกลักษณ์ของ
ชุมชนสะท้อนให้เหน็ผ่านรูปแบบวิถีชีวิต อาหารการกนิ และการประกอบอาชีพของชาวบ้านในชุมชน บ้านทุ่งหลวง เป็น
ชุมชนโบราณ ปรากฏชื่อหมู่บ้านในข้อความหนึ่ง เมื่อครั้งพระบาทสมเดจ็พระมงกุฏเกล้าเจ้าอยู่หัวเสดจ็ประพาสเมือง
สุโขทัย กล่าวว่า “ในระหว่างทางที่ไปจากเมืองสุโขทัย (เมืองเก่า) ไปเมืองธานี (เมืองใหม่) นั้น มีต าบลหนึ่งเรียกว่า 
ทุ่งหลวง เข้าใจว่าทุ่งหลวงนี่เองจะเป็นทะเลหลวงของพระเจ้ารามค าแหง คงมุ่งความจ าเป็นที่กว้างมีน า้ขังเป็นฤดู” 
ปัจจุบันพ้ืนที่ดังกล่าวเป็นพ้ืนที่ในเขตการปกครองส่วนอ าเภอคีรีมาศ จังหวัดสโุขทยั นอกจากนี้  พ้ืนที่บ้านทุ่งหลวงยังมี
ลักษณะเป็นหนองน า้ขนาดใหญ่ ชาวบ้านจึงนิยมใช้ดินจากแหล่งนี้  ผลิตเป็นเครื่องป้ันดินเผา ในจดหมายระยะทางไป
พิษณุโลก โดยสมเดจ็เจ้าฟ้ากรมพระยานริศรานุวัติวงศ์ เมื่อ พ.ศ.2444 มีการบันทึกอ้างถึงชุมชนบ้านทุ่งหลวงไว้ว่า 
“วันที่ 18 เวลาตื่นนอนเช้า พระยาสโุขไทยเอาหม้อกรันมาให้ 3 ใบเป็นหม้อที่ตั้งใจท าอย่างประณีต ภาษาบ้านนอกเขา
ท าที่บ้านทุ่งหลวงอยู่ใต้เมืองสโุขทยัฝั่งตะวันตก หม้อใหญ่กระพุงเกอืบ 2 ศอกเขากท็ ามีชุมพละสหีะสมคราม ให้มาแต่ 
วังไม้ขรกม็”ี จากข้อความนี้แสดงให้เหน็ว่า ชาวบ้านชุมชนบ้านทุ่งหลวงมคีวามสามารถพิเศษด้านการท าเคร่ืองป้ันดนิเผา 
ปัจจุบันชาวบ้านได้น ามรดกทางภมูิปัญญาจากบรรพบุรุษดังกล่าว มาถ่ายทอดสู่ลูกหลานและยึดถือเป็นอาชีพส าคัญใน
ชุมชน ท าให้ชุมชนบ้านทุ่งหลวงเป็นที่รู้ จักของผู้คนอย่างแพร่หลาย ส าหรับบ้านวังวน เป็นชุมชนเก่าแก่ที่ตั้งอยู่ในเขต
ต าบลเมอืงเก่า บริเวณอทุยานประวัตศิาสตร์สโุขทยัในปัจจุบนั บ้านวังวนเป็นชุมชนที่ชาวบ้านประกอบอาชีพเกษตรกรรม
เป็นอาชีพหลักและมีวัฒนธรรมในการด ารงชีวิตหลากหลาย เช่น ภมูิปัญญาเกี่ยวกบักล้วย การทอผ้า เป็นต้น ชาวบ้าน
บ้านวังวนยังคงรักษาขนบธรรมเนียมประเพณีโบราณสืบต่อมาจนถึงปัจจุบัน ในปัจจุบันเจ้าหน้าที่ภาครัฐได้พัฒนา
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โครงการจากการรวบรวมภมูิปัญญาพ้ืนบ้านในชุมชน จัดตั้งเป็นวิสาหกจิชุมชนขึ้นในเขตพ้ืนที่ดังกล่าวเพ่ือสร้างรายได้
ให้แก่ผู้คนในชุมชน และยังถอืเป็นการอนุรักษ์รปูแบบวิถชีีวิตของชาวสโุขทยัดั้งเดมิไว้ด้วย  

ดังนั้น ผู้วิจัยจึงเห็นว่าชุมชนบ้านทุ่งหลวง อ าเภอคีรีมาศ จังหวัดสุโขทัย และชุมชนบ้านวังวน อ าเภอศรีสัชนาลัย 
จังหวัดสโุขทยั เป็นพ้ืนที่ที่เหมาะสมในการใช้เป็นแหล่งศึกษาและส ารวจเกี่ยวกบัภมูิปัญญาพ้ืนบ้านผ่านรูปแบบการจัด
ส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยวแบบโฮมสเตย์ เพราะพ้ืนที่ชุมชนดังกล่าวมีประวัติศาสตร์ท้องถิ่นอนัยาวนานและ 
มีความเชื่อมโยงต่อโครงสร้างการท่องเที่ยวระดับภูมิภาคว่าด้วยการท่องเที่ยวในเขตพ้ืนที่อุทยานประวัติศาสตร์และ
มรดกโลก จังหวัดสโุขทยั กรณีศึกษาจากโฮมสเตย์ในชุมชนบ้านทุ่งหลวง อ าเภอคีรีมาศ จังหวัดสโุขทยั และชุมชนบ้าน  
วังวน อ าเภอศรีสชันาลัย จังหวัดสโุขทยันี้  นอกจากจะท าให้เหน็วิถีชีวิตอนัเป็นเอกลักษณ์ และมรดกทางภมูิปัญญาจาก
บรรพบุรุษในชุมชนแล้ว ผลการวิจัยยังสามารถน าไปประยุกต์เพ่ือศึกษาบูรณาการกบัศาสตร์อื่น  ๆ และน าไปใช้พัฒนา
ชุมชนอย่างย่ังยืนและเกดิประโยชน์สงูสดุ ตามแนวยุทธศาสตร์การท่องเที่ยวเชิงอาหารของประเทศไทย  

 

วัตถุประสงคก์ารวิจัย 
 

1. เพ่ือเกบ็รวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับภมูิปัญญาพ้ืนบ้านผ่านการสร้างสรรค์ส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยวใน
ชุมชนบ้านทุ่งหลวง อ าเภอครีีมาศ จังหวัดสโุขทยั และชุมชนบ้านวังวน อ าเภอศรีสชันาลัย จังหวัดสโุขทยั 

2. เพ่ือวิเคราะห์การถ่ายทอดความคิดและภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน ผ่านเรื่องเล่า คติความเช่ือ และกระบวนการทาง
ความคิด ที่สะท้อนผ่านวิธกีารเลือกสรรวัตถุดิบ ขั้นตอนการปรุงอาหารและการจัดส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยว
แบบโฮมสเตย์ ณ ชุมชนบ้านทุ่งหลวง อ าเภอคีรีมาศ จังหวัดสุโขทัย และชุมชนบ้านวังวน อ าเภอศรีสัชนาลัย จังหวัด
สโุขทยั 

3. เพ่ือศึกษาพลวัตการถ่ายทอดภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน แนวคิด และคติความเชื่อเกี่ยวกับอาหารพ้ืนบ้านสู่บริบทการ
ท่องเที่ยวร่วมสมยั 
 

วิธกีารด าเนนิการวิจัย 
 

ผู้วิจัยลงพ้ืนที่เพ่ือเกบ็ข้อมูลส ารวจจาก 2 ชุมชน คือ ชุมชนบ้านทุ่งหลวง อ าเภอคีรีมาศ จังหวัดสโุขทยั และชุมชน
บ้านวังวน อ าเภอศรีสชันาลัย จังหวัดสโุขทยั ที่มีการจัดการท่องเที่ยวรูปแบบบริการที่พักแบบค้างคืนในชุมชนส าหรับ
นักท่องเที่ยว (โฮมสเตย์) ระหว่างวันที่ 1 ตุลาคม 2561 ถึงวันที่ 30 กนัยายน 2562 โดยใช้วิธกีารเกบ็ข้อมูลแบบการ
สงัเกตอย่างมีส่วนร่วม และสมัภาษณเ์จ้าของที่พักและผู้มีส่วนรับผดิชอบเกี่ยวกบัการจัดอาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยว 
จากอาสาสมัครจ านวนทั้งสิ้น 20 คน โดยใช้เกณฑก์ารคัดเลือกจากเจ้าของที่พักและผู้รับผิดชอบเกี่ยวกบัการจัดอาหาร
เพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยว เป็นผู้ที่อาศัยอยู่ในชุมชนอย่างต่อเนื่องเป็นเวลาอย่างน้อย 10 ปี และผู้วิจัยจะเน้นการสมัภาษณ์
เฉพาะประเดน็ที่เกี่ยวข้องกบัอาหารเท่านั้น เช่น การเลือกสรรวัตถุดิบ ขั้นตอนการปรุงอาหาร รูปแบบการจัดส ารับอาหาร 
และการน าเสนอบริการที่เกี่ยวข้องกบัอาหารส าหรับนักท่องเที่ยวแบบโฮมสเตย์  

 

ผลการศึกษา 
 

1. กระบวนทศัน์การถ่ายทอดภมูิปัญญาพ้ืนบ้านผ่านการสร้างสรรค์ส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยว 
 การจัดส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยวในพ้ืนที่ชุมชนบ้านทุ่งหลวง และชุมชนบ้านวังวน จังหวัดสุโขทัย  

เป็นการประยุกตน์ าเอาภมูปัิญญาชาวบ้านและความรู้จากประสบการณ์เกี่ยวกบัการท าอาหารจากบรรพบุรุษ ถ่ายทอดเป็น 
“เรื่องราว” และที่มาของอาหารแต่ละรายการในส ารับ ท าให้เกดิความน่าสนใจแก่นักท่องเที่ยวและเกดิเป็น “มูลค่าทาง
เศรษฐกจิ” ให้แก่ชุมชน ชาวชุมชนทั้งสองแห่งนี้ เปรียบได้กบั “เจ้าบ้าน” ท าหน้าที่คัดเลือกรายการอาหารเพ่ือจัดส ารับ 
อาหารที่ใช้จัดส ารับเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยวมีลักษณะส าคัญสองประการ ประการแรก คือ เป็นอาหารที่นิยมท า
รับประทานกนัเป็นประจ าในครัวเรือน โดยทั้งสองชุมชนจะเลือกรายการอาหารที่สามารถปรุงขึ้นได้จากวัตถุดิบที่หาได้

บทน า 
 

“อนัธรรมเนียมไทยแท้แต่โบราณ ใครมาถึงเรือนชานต้องต้อนรับ” ถือเป็นคุณลักษณะอนัพึงประสงค์ของการเป็น
เจ้าบ้านที่ดทีี่ได้รับการปลูกฝังมาช้านานในสงัคมไทย คนไทยส่วนใหญ่จึงได้รับการยอมรับว่าเป็นผู้มีอารยะและมีน า้ใจ
แก่ผู้มาเยือน คนไทยนิยมต้อนรับผู้มาเยือนด้วยการจัดเตรียมอาหารรสชาติดีจัดวางในส ารับที่ประดับตกแต่งอย่าง
ประณีตบรรจง เพ่ือแสดงไมตรีจิตและมิตรภาพในฐานะเจ้าของบ้าน การจัดส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับผู้มาเยือนนี้   
ยังสะท้อนให้เหน็มรดกทางภมูปัิญญาของคนไทยที่ได้สั่งสมถ่ายทอดความรู้มาสู่ลูกหลาน เมื่อครั้งสมยัสมเดจ็พระนารายณ์
มหาราช มีบันทกึไว้ว่า วัฒนธรรมการจัดส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับแขก จะนิยมปรุงอาหารและดัดแปลงภาชนะอาหารให้
เหมาะสมตามแต่เชื้ อชาติของผู้ เป็นแขก (Sujachaya, 2018) ประเภทของอาหารที่คัดเลือกมาจัดไว้ในส ารับ และการ
ประยุกตน์ าอาหารพ้ืนถิ่นมาใช้รับรองผู้มาเยือน สะท้อนให้เหน็ความคดิสร้างสรรคข์องคนไทยในการประยุกตแ์ละพัฒนา
ความรู้ทางวัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ในปัจจุบันนี้ การจัดส ารับอาหาร ถือเป็นการเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจจาก
บริบททางวัฒนธรรมและมีการปรับรูปแบบอาหารให้สอดคล้องกบัอตัลักษณ์ทางวัฒนธรรมของแต่ละพ้ืนที่ด้วย ดังนั้น 
รูปแบบการจัดส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับผู้มาเยือนที่มีความหลากหลายในแต่ละชุมชน จึงเป็นภาพสะท้อนให้เห็น
เอกลักษณ์เฉพาะของผู้จัดส ารับและความผูกพันในถิ่นฐานบ้านเกิดและบรรพบุรุษจากรูปแบบการสืบทอดภูมิปัญญา
พ้ืนบ้านและน ามาประยุกตใ์ช้ให้เข้ากบับริบทสงัคมไทยในสมยัปัจจุบนั 

เนื่องจากกระแสการท่องเที่ยวแบบโฮมสเตย์ในประเทศไทย โดยเฉพาะบริเวณย่านชุมชนที่มีประวัติศาสตร์ประจ า
ท้องถิ่น ก าลังได้รับความนิยมจากนักท่องเที่ยวทั้งในและต่างประเทศเพ่ิมขึ้ นอย่างต่อเนื่อง ทั้งในกลุ่มนักท่องเที่ยว 
ชาวไทยและชาวต่างประเทศ (Mundee, 2015) เพราะนอกจากนักท่องเที่ยวจะได้เรียนรู้ประวัติศาสตร์และความส าคญั
ของชุมชนแล้ว พวกเขายังได้รับประสบการณ์ร่วมผ่านการใช้ชีวิตรูปแบบเดียวกันกับเจ้าของชุมชน  (Rinprom, 
Khlangwichian, & Pongnurak, 2007) อาหารพ้ืนบ้านถอืได้ว่าเป็นสิ่งสะท้อนให้เหน็ภมูปัิญญาอนัเป็นเอกลักษณเ์ฉพาะ
ของผู้คนแต่ละชุมชน โดยเฉพาะอย่างยิ่ง “เรื่องราว” และประวัติความเป็นมาของอาหารพ้ืนบ้าน ถือเป็นเสน่ห์อนัน่า
หลงใหลส าหรับผู้คนภายนอก เรื่องราวต่าง ๆ เหล่านี้ มักถ่ายทอดจาก “ค าบอกเล่า” ของคนในชุมชน สอดแทรกใน
วิธกีารเลือกสรรวัตถุดิบ กระบวนการปรุงอาหาร และรูปแบบการจัดส ารับเฉพาะของแต่ละชุมชน ข้อมูลทางวัฒนธรรม
ดังกล่าวนี้ ล้วนมีส่วนส าคัญที่สามารถสร้างแรงจูงใจและประสบการณ์ร่วมแก่นักท่องเที่ยว และท าให้เกิดการต่อยอด 
องคค์วามรู้ เพ่ือสร้างรายได้ให้แก่ชุมชน  

บ้านทุ่งหลวงและบ้านวังวน เป็นชุมชนดั้งเดิมที่มีความหลากหลายทางวัฒนธรรมและสามารถด ารงเอกลักษณ์ของ
ชุมชนสะท้อนให้เหน็ผ่านรูปแบบวิถีชีวิต อาหารการกนิ และการประกอบอาชีพของชาวบ้านในชุมชน บ้านทุ่งหลวง เป็น
ชุมชนโบราณ ปรากฏชื่อหมู่บ้านในข้อความหนึ่ง เมื่อครั้งพระบาทสมเดจ็พระมงกุฏเกล้าเจ้าอยู่หัวเสดจ็ประพาสเมือง
สุโขทัย กล่าวว่า “ในระหว่างทางที่ไปจากเมืองสุโขทัย (เมืองเก่า) ไปเมืองธานี (เมืองใหม่) นั้น มีต าบลหนึ่งเรียกว่า 
ทุ่งหลวง เข้าใจว่าทุ่งหลวงนี่เองจะเป็นทะเลหลวงของพระเจ้ารามค าแหง คงมุ่งความจ าเป็นที่กว้างมีน า้ขังเป็นฤดู” 
ปัจจุบันพ้ืนที่ดังกล่าวเป็นพ้ืนที่ในเขตการปกครองส่วนอ าเภอคีรีมาศ จังหวัดสโุขทยั นอกจากนี้  พ้ืนที่บ้านทุ่งหลวงยังมี
ลักษณะเป็นหนองน า้ขนาดใหญ่ ชาวบ้านจึงนิยมใช้ดินจากแหล่งนี้  ผลิตเป็นเครื่องป้ันดินเผา ในจดหมายระยะทางไป
พิษณุโลก โดยสมเดจ็เจ้าฟ้ากรมพระยานริศรานุวัติวงศ์ เมื่อ พ.ศ.2444 มีการบันทึกอ้างถึงชุมชนบ้านทุ่งหลวงไว้ว่า 
“วันที่ 18 เวลาตื่นนอนเช้า พระยาสโุขไทยเอาหม้อกรันมาให้ 3 ใบเป็นหม้อที่ตั้งใจท าอย่างประณีต ภาษาบ้านนอกเขา
ท าที่บ้านทุ่งหลวงอยู่ใต้เมืองสโุขทยัฝั่งตะวันตก หม้อใหญ่กระพุงเกอืบ 2 ศอกเขากท็ ามีชุมพละสหีะสมคราม ให้มาแต่ 
วังไม้ขรกม็”ี จากข้อความนี้แสดงให้เหน็ว่า ชาวบ้านชุมชนบ้านทุ่งหลวงมคีวามสามารถพิเศษด้านการท าเคร่ืองป้ันดนิเผา 
ปัจจุบันชาวบ้านได้น ามรดกทางภมูิปัญญาจากบรรพบุรุษดังกล่าว มาถ่ายทอดสู่ลูกหลานและยึดถือเป็นอาชีพส าคัญใน
ชุมชน ท าให้ชุมชนบ้านทุ่งหลวงเป็นที่รู้ จักของผู้คนอย่างแพร่หลาย ส าหรับบ้านวังวน เป็นชุมชนเก่าแก่ที่ตั้งอยู่ในเขต
ต าบลเมอืงเก่า บริเวณอทุยานประวัตศิาสตร์สโุขทยัในปัจจุบนั บ้านวังวนเป็นชุมชนที่ชาวบ้านประกอบอาชีพเกษตรกรรม
เป็นอาชีพหลักและมีวัฒนธรรมในการด ารงชีวิตหลากหลาย เช่น ภมูิปัญญาเกี่ยวกบักล้วย การทอผ้า เป็นต้น ชาวบ้าน
บ้านวังวนยังคงรักษาขนบธรรมเนียมประเพณีโบราณสืบต่อมาจนถึงปัจจุบัน ในปัจจุบันเจ้าหน้าที่ภาครัฐได้พัฒนา
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ง่ายในชุมชน หรือเป็นวัตถุดิบตามฤดูกาล และประการที่สอง คือ เป็นอาหารที่ท าขึ้นเฉพาะโอกาสพิเศษเท่านั้น เพราะ
ขั้นตอนและกรรมวิธกีารท าค่อนข้างยุ่งยาก อย่างไรกด็ี ชุมชนทั้งสองแห่งในฐานะ “เจ้าบ้าน” ให้ความส าคัญเรื่องความ
สะอาดและสุขลักษณะของอาหารที่ใช้ต้อนรับนักท่องเที่ยว โดยจัดให้สอดคล้องกับหลักเกณฑ์มาตรฐานที่พักสัมผัส
วัฒนธรรมชนบท (โฮมสเตย์) ที่การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (Department of Tourism, Ministry of Tourism and 
Sports, n.d.) ก าหนดไว้ มกีารประยุกตร์ปูแบบการจัดส ารับให้มคีวามสะอาดและถูกต้องตามสขุลักษณะ 

 อย่างไรกด็ี “เจ้าบ้าน” ทั้งสองชุมชนนิยมสอดแทรก “เรื่องเล่า” เกี่ยวกับที่มาของวัตถุดิบ ชื่อเรียกอาหารและ
ภาชนะใส่อาหารแต่ละรปูแบบในส ารับ เรื่องเล่าต่าง ๆ มกัมทีี่มาจากค่านิยมของบรรพบุรษุและยึดถอืปฏบิตัสิบืต่อกนัมา
ในชีวิตประจ าวัน เพ่ือแสดงให้เหน็ความตั้งใจของเจ้าของชุมชนและความเป็นมิตรที่ต้องการให้นักท่องเที่ยวรู้สกึอบอุ่น
เหมอืนเป็นหนึ่งในสมาชิกครอบครัว ดงันั้น ความหลากหลายที่น าเสนอผ่านรปูแบบของอาหาร รสชาต ิและ “เรื่องราว” 
ที่ปรากฏในส ารับอาหารของชุมชนบ้านทุ่งหลวงและชุมชนบ้านวังวน จังหวัดสโุขทยั จึงสร้างความประทบัใจแก่นักท่องเที่ยว 
และยังช่วยส่งเสริมเอกลักษณข์องชุมชนประวัตศิาสตร์ทั้งสองแห่งนี้   

 จากการส ารวจ พบว่า ส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยว ณ ต าบลบ้านทุ่งหลวง อ าเภอครีีมาศ จังหวัดสโุขทยั 
เน้นการน าเสนอส ารับอาหารที่แสดงเอกลักษณข์องชุมชน ผ่าน “เรื่องเล่า” ของอาหารที่คัดเลือกมาจัดส ารับและภาชนะ
ที่ใช้ในส ารับอาหาร  

 ตวัอย่างเช่น ชะเริ่มไก ๊มลีักษณะคล้ายลาบไก่ หากแต่วัตถุดบิที่ใช้จะมคีวามพิเศษเป็นเอกลักษณ ์กล่าวคอื แม่ครัว
จะเลือกใช้ไก่บ้านในการปรงุอาหารประเภทนี้ เท่านั้น เพราะไก่บ้านมลีกัษณะพิเศษ คอื เป็นไก่เนื้อแน่นและมช้ัีนไขมนัน้อย 
ส่งผลต่อรสชาติเนื้ อไก่เมื่อปรุงสุก เนื่องจากขั้นตอนการท าชะเริ่มไกม๊ีความละเอียดมาก จึงไม่นิยมท ารับประทานกนั
เฉพาะในครัวเรือน แต่เป็นการปรุงเพ่ือรับประทานร่วมกนัหลาย ๆ ครอบครัวในชุมชนเนื่องในโอกาสพิเศษ เช่น หลัง
ฤดูกาลเกี่ยวข้าว เป็นต้น  

 ขั้นตอนการท าชะเริ่มไก ๊มดีงันี้  แม่ครัวจะน าไก่บ้านไปรมุไฟด้วยเตาถ่าน โดยจะต้องคอยสงัเกตอณุหภมูิฟืนให้มี
ความร้อนระดบัปานกลาง เมื่อน าไก่ไปรมุไฟจะท าให้ไก่ตดิกลิ่นหอมของถ่านทั่วทั้งตวั ระหว่างรมุไฟ แม่ครัวจะต้องคอย
พลิกไก่ไปมาจนกว่าหนังรอบล าตัวจะสกุเหลืองทั่วกนั จากนั้นแม่ครัวจะน าไก่บ้านที่สกุแล้วมาห่ันและฉีกเนื้ อไก่เป็นชิ้น
ฝอยและสบักระดูกอ่อนเป็นชิ้นเลก็ ๆ และเตรียมเคร่ืองปรงุรสประกอบด้วย เคร่ืองแกง ตบั เลือด ข่า พริกแดงแห้ง ใบ
มะกรดู และกระเทยีม เมื่อเตรียมวัตถุดิบทั้งหมดเรียบร้อยแล้ว แม่ครัวจะน าเอาไก่และเครื่องปรงุมารวนบนเตาไฟอ่อน
จนสกุทั่วกนัและน าเสร์ิฟบนจานที่ท าจากดินเผา รองด้วยใบตอง รับประทานพร้อมผักสดและข้าวอบหม้อดิน ระหว่าง
ปรุงอาหารแม่ครัวเล่าถึงที่มาของอาหารประเภทนี้ ว่า ชะเริ่มไก๊เป็นอาหารที่ชาวบ้านตั้งแต่สมัยบรรพบุรุษนิยมท า
รับประทานร่วมกนักับเพ่ือนหลังเสรจ็จากงาน และเป็นอาหารกบัแกล้ม แต่ชะเริ่มไกจ๊ะไม่นิยมรับประทานเป็นประจ า 
เนื่องจากขั้นตอนการปรุงอาหารมีความพิถีพิถันและซับซ้อนมาก จนถึงกับมีค าพูดติดปากของชาวบ้านในชุมชนบ้าน 
ทุ่งหลวงว่า “หากไม่รักกันจริง จะไม่ได้กินชะเริ่มไก๊” การเล่าเรื่องราวประกอบการแนะน าวิธีการปรุงอาหารในส ารับ  
ท าให้นักท่องเที่ยวเกดิความประทบัใจและรู้สกึถงึความเป็นมติรและความจริงใจจากเจ้าของที่พัก  

 นอกจากนี้  เจ้าของโฮมสเตย์ที่ชุมชนบ้านทุ่งหลวงยังเลือกใช้เครื่องป้ันดินเผาเป็นภาชนะส าหรับใส่อาหารเพ่ือ
รับรองนักท่องเที่ยว เนื่องจากชุมชนบ้านทุ่งหลวงมีประวัติความเป็นมาอันยาวนานและมีชื่อเสียงด้านการประดิษฐ์
เครื่องป้ันดินเผา ตามที่มาของประวัติศาสตร์ชุมชนบ้านทุ่งหลวง พบว่า เมื่อครั้งอดีตชาวบ้านเคยท าหม้อกรันที่ท  าจาก 
ดนิเผาถวายแด่เจ้าพระยาสโุขทยัและเป็นที่โปรดปรานของพระองค์ท่านเป็นอย่างยิ่ง คุณสมบตัพิิเศษของเครื่องป้ันดินเผา 
ณ บ้านทุ่งหลวงนี้  คือ ดินในชุมชนที่ใช้ท าเคร่ืองป้ันดินเผาเมื่อน าไปเผาจะกลายเป็นสแีดง ซึ่งแตกต่างจากเครื่องป้ันดินเผา
จากแหล่งอื่น ๆ ดงันั้น เจ้าของโฮมสเตย์จึงเลือกเอาเครื่องป้ันดนิเผามาใช้เป็นภาชนะใส่อาหาร และมกีารจัดรองภาชนะ
ด้วยใบตองที่เชด็ท าความสะอาดแล้วเป็นอย่างด ีเพ่ือเพ่ิมความสวยงามจากสสีนัของใบตองและถูกสขุลักษณะมากย่ิงขึ้น 
พฤติกรรมดังกล่าวสะท้อนให้เหน็การตกผลึกของภมูปัิญญาพ้ืนบ้านและเอกลักษณ์ของท้องถิ่นที่ยังคงร่วมสมัยอยู่จนถงึ
ปัจจุบนั 
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 อาหารอื่น ๆ ที่ชาวชุมชนบ้านทุ่งหลวงคดัเลือกมาจัดส ารับ เป็นอาหารที่ท ารับประทานในครอบครัว และเน้นการ
ใช้วัตถุดบิที่หาได้ง่ายตามฤดูกาลเป็นส าคญั ดงัรายการอาหารที่ปรากฏในตารางต่อไปนี้  

 
ตารางที่ 1 รายการอาหารในส ารับเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยว ณ ชุมชนบ้านทุ่งหลวง อ าเภอคีรีมาศ จังหวัดสโุขทยั 

ช่ืออาหาร วิธกีารปรุง 

ข้าวอบหม้อดิน กรอกข้าวสารและเติมน า้ลงในหม้อดิน เตรียมลังถึงเพ่ือใช้นึ่งข้าว เมื่อน า้เดือดแล้ว น าเอาหม้อดินลงไปนึ่ง 
ประมาณ 20-30 นาท ีเมื่อข้าวสกุจะมีกล่ินหอมของหม้อดิน น าไปเสร์ิฟในส ารับ 

ปลาดุกย่าง ใช้ปลาดุกนาขนาดกลาง ล้างน า้ให้สะอาด เสยีบไม้กลางล าตัวปลาเพ่ือน าไปย่างไฟอุณหภมูิปานกลาง เมื่อความร้อน
ได้ที่ วางตะไคร้บนเตาก่อนน าปลาขึ้นย่างเพ่ือป้องกนัหนังปลาลอก ท าให้ไม่สวยงามและท าให้ปลามีกล่ินหอม 

แกงจืดลูกเงาะ 
ปรงุรส หมูสบัคลุกเคล้ากบัวุ้นเส้น จากนั้นป้ันหมูสบัเป็นก้อนให้มีลักษณะคล้ายผลเงาะ ตั้งทิ้งไว้สกัครู่  
จากนั้นเตรียมน า้ซปุ เติมผกักาดขาว หัวไชเท้าและหมูสบัลูกเงาะลงในหม้อ รอจนสกุ  
โดยระหว่างที่รอสกุน้ัน จะต้องคอยช้อนฟองออก เพ่ือท าให้น า้แกงใสและไม่เหมน็คาว 

น า้พริก ผกัลวก 
ใช้พริกแดงแห้งและเนื้อปลาย่างต าให้เป็นเนื้อเดียวกนั ปรงุรสด้วยเกลือ และเคร่ืองปรงุ จากนั้นต้มผกั  
ประกอบด้วย ถั่วฝักยาว บวบ ฟักทอง ใบโหระพา ดอกแค ลงในน า้เดือดประมาณ 5-10 นาท ี 
จากนั้นสะเดด็น า้ เตรียมเสร์ิฟเป็นเคร่ืองเคียงทานคู่กบัน า้พริก 

ไข่ต้มยางมะตูม 
ใช้ไข่เป็ดต้มในน า้เดือดประมาณ 7-8 นาท ีตักขึ้นแช่ในน า้ชามน า้แขง็เพ่ือให้เปลือกร่อนง่าย  
รับประทานเป็นเคร่ืองเคียงคู่กบัน า้พริก ผกัลวก 

ขนมดอกดิน* 

ร่อนแป้งสาลีเพ่ือป้องกันไม่ให้แป้งจับตัวเป็นก้อน จากนั้น เติมน ้าต้มสุกลงในแป้ง นวดแป้งจนเหนียวเป็นก้อน 
ระหว่างน้ันหยดน ้ามันลงในแป้งเพ่ือป้องกันไม่ให้แป้งติดมือ เมื่อเตรียมแป้งเสร็จแล้วให้น าดอกดินไปบดในน ้า 
จนกลายเป็นสีด า และค่อย ๆ หยดน ้าดอกดิน ลงในแป้งจนได้สีตามที่ชอบใจ จากน้ันเตรียมตั้งลังถึงให้น ้าเดือด 
ระหว่างน้ันห่อแป้งดอกดินลงในใบตองซ้อนกันสองช้ัน เพ่ือกันไม่ให้แป้งสกุล้นจากห่อ จากนั้นห่อแป้งด้วยใบตอง
เป็นรูปสี่ เหล่ียมผืนผ้า มัดหัวท้ายด้วยตอก จากน้ันน าไปน่ึงในลังถึงประมาณ 20-30 นาที เมื่อสุกเนื้ อแป้ง 
จะเปล่ียนเป็นสดี า ใช้เนื้อมะพร้าวขูดเป็นฝอย ๆ โรยหน้าบนขนมดอกดิน จัดจานพร้อมเสร์ิฟ  

*ขนมดอกดิน ไม่ได้ถูกเสร์ิฟขึ้ นในส ารับบนโต๊ะอาหารแต่ชาวบ้านเลือกขนมชนิดน้ีเพ่ือฝึกให้แก่นักท่องเที่ยวได้เรียนรู้วิธีการท าขนมหวาน
จากวัตถุดิบที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น 
 

 
 

รปูที่ 1 รปูแบบการจัดส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับนักทอ่งเที่ยวโฮมสเตย์ ณ ต าบลบ้านทุ่งหลวง อ าเภอคีรีมาศ จังหวัดสโุขทยั 
(ภาพถ่ายโดย ณัฐพร ไข่มุกข์) 

 

 อาหารจากส ารับเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยวแบบโฮมสเตย์ ณ ชุมชนบ้านวังวน อ าเภอศรีสชันาลัย จังหวัดสโุขทัย 
ชาวบ้านเน้นการเลือกใช้วัตถุดิบที่หาได้ตามฤดูกาลและมีอยู่ในท้องถิ่นมาใช้ประกอบอาหารทั้งคาวและหวาน ท าให้
นักท่องเที่ยวที่เดินทางมาเข้าพักจะได้รับประทานอาหารที่ไม่เหมือนกัน ด้วยเหตุนี้ท  าให้นักท่องเที่ยวรู้สึกตื่นเต้นและ

ง่ายในชุมชน หรือเป็นวัตถุดิบตามฤดูกาล และประการที่สอง คือ เป็นอาหารที่ท าขึ้นเฉพาะโอกาสพิเศษเท่านั้น เพราะ
ขั้นตอนและกรรมวิธกีารท าค่อนข้างยุ่งยาก อย่างไรกด็ี ชุมชนทั้งสองแห่งในฐานะ “เจ้าบ้าน” ให้ความส าคัญเรื่องความ
สะอาดและสุขลักษณะของอาหารที่ใช้ต้อนรับนักท่องเที่ยว โดยจัดให้สอดคล้องกับหลักเกณฑ์มาตรฐานที่พักสัมผัส
วัฒนธรรมชนบท (โฮมสเตย์) ที่การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (Department of Tourism, Ministry of Tourism and 
Sports, n.d.) ก าหนดไว้ มกีารประยุกตร์ปูแบบการจัดส ารับให้มคีวามสะอาดและถูกต้องตามสขุลักษณะ 

 อย่างไรกด็ี “เจ้าบ้าน” ทั้งสองชุมชนนิยมสอดแทรก “เรื่องเล่า” เกี่ยวกับที่มาของวัตถุดิบ ชื่อเรียกอาหารและ
ภาชนะใสอ่าหารแต่ละรปูแบบในส ารับ เรื่องเล่าต่าง ๆ มกัมทีี่มาจากค่านิยมของบรรพบุรษุและยึดถอืปฏบิตัสิบืต่อกนัมา
ในชีวิตประจ าวัน เพ่ือแสดงให้เหน็ความตั้งใจของเจ้าของชุมชนและความเป็นมิตรที่ต้องการให้นักท่องเที่ยวรู้สกึอบอุ่น
เหมอืนเป็นหนึ่งในสมาชิกครอบครัว ดงันั้น ความหลากหลายที่น าเสนอผ่านรปูแบบของอาหาร รสชาต ิและ “เรื่องราว” 
ที่ปรากฏในส ารับอาหารของชุมชนบ้านทุ่งหลวงและชุมชนบ้านวังวน จังหวัดสโุขทยั จึงสร้างความประทบัใจแก่นักท่องเที่ยว 
และยังช่วยส่งเสริมเอกลักษณข์องชุมชนประวัตศิาสตร์ทั้งสองแห่งนี้   

 จากการส ารวจ พบว่า ส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยว ณ ต าบลบ้านทุ่งหลวง อ าเภอครีีมาศ จังหวัดสโุขทยั 
เน้นการน าเสนอส ารับอาหารที่แสดงเอกลักษณข์องชุมชน ผ่าน “เรื่องเล่า” ของอาหารที่คัดเลือกมาจัดส ารับและภาชนะ
ที่ใช้ในส ารับอาหาร  

 ตวัอย่างเช่น ชะเริ่มไก ๊มลีักษณะคล้ายลาบไก่ หากแต่วัตถุดบิที่ใช้จะมคีวามพิเศษเป็นเอกลักษณ ์กล่าวคอื แม่ครัว
จะเลือกใช้ไก่บ้านในการปรงุอาหารประเภทนี้ เท่านั้น เพราะไก่บ้านมลีักษณะพิเศษ คอื เป็นไก่เนื้อแน่นและมชีั้นไขมนัน้อย 
ส่งผลต่อรสชาติเนื้ อไก่เมื่อปรุงสุก เนื่องจากขั้นตอนการท าชะเริ่มไกม๊ีความละเอียดมาก จึงไม่นิยมท ารับประทานกนั
เฉพาะในครัวเรือน แต่เป็นการปรุงเพ่ือรับประทานร่วมกนัหลาย ๆ ครอบครัวในชุมชนเนื่องในโอกาสพิเศษ เช่น หลัง
ฤดูกาลเกี่ยวข้าว เป็นต้น  

 ขั้นตอนการท าชะเริ่มไก ๊มดีงันี้  แม่ครัวจะน าไก่บ้านไปรมุไฟด้วยเตาถ่าน โดยจะต้องคอยสงัเกตอณุหภมูิฟืนให้มี
ความร้อนระดบัปานกลาง เมื่อน าไก่ไปรมุไฟจะท าให้ไก่ตดิกลิ่นหอมของถ่านทั่วทั้งตวั ระหว่างรมุไฟ แม่ครัวจะต้องคอย
พลิกไก่ไปมาจนกว่าหนังรอบล าตัวจะสกุเหลืองทั่วกนั จากนั้นแม่ครัวจะน าไก่บ้านที่สกุแล้วมาห่ันและฉีกเนื้ อไก่เป็นชิ้น
ฝอยและสบักระดูกอ่อนเป็นชิ้นเลก็ ๆ และเตรียมเคร่ืองปรงุรสประกอบด้วย เคร่ืองแกง ตบั เลือด ข่า พริกแดงแห้ง ใบ
มะกรดู และกระเทยีม เมื่อเตรียมวัตถุดิบทั้งหมดเรียบร้อยแล้ว แม่ครัวจะน าเอาไก่และเครื่องปรงุมารวนบนเตาไฟอ่อน
จนสกุทั่วกนัและน าเสร์ิฟบนจานที่ท าจากดินเผา รองด้วยใบตอง รับประทานพร้อมผักสดและข้าวอบหม้อดิน ระหว่าง
ปรุงอาหารแม่ครัวเล่าถึงที่มาของอาหารประเภทนี้ ว่า ชะเริ่มไก๊เป็นอาหารที่ชาวบ้านตั้งแต่สมัยบรรพบุรุษนิยมท า
รับประทานร่วมกนักับเพ่ือนหลังเสรจ็จากงาน และเป็นอาหารกบัแกล้ม แต่ชะเริ่มไกจ๊ะไม่นิยมรับประทานเป็นประจ า 
เนื่องจากขั้นตอนการปรุงอาหารมีความพิถีพิถันและซับซ้อนมาก จนถึงกับมีค าพูดติดปากของชาวบ้านในชุมชนบ้าน 
ทุ่งหลวงว่า “หากไม่รักกันจริง จะไม่ได้กินชะเริ่มไก๊” การเล่าเรื่องราวประกอบการแนะน าวิธีการปรุงอาหารในส ารับ  
ท าให้นักท่องเที่ยวเกดิความประทบัใจและรู้สกึถงึความเป็นมติรและความจริงใจจากเจ้าของที่พัก  

 นอกจากนี้  เจ้าของโฮมสเตย์ที่ชุมชนบ้านทุ่งหลวงยังเลือกใช้เครื่องป้ันดินเผาเป็นภาชนะส าหรับใส่อาหารเพ่ือ
รับรองนักท่องเที่ยว เนื่องจากชุมชนบ้านทุ่งหลวงมีประวัติความเป็นมาอันยาวนานและมีชื่อเสียงด้านการประดิษฐ์
เครื่องป้ันดินเผา ตามที่มาของประวัติศาสตร์ชุมชนบ้านทุ่งหลวง พบว่า เมื่อครั้งอดีตชาวบ้านเคยท าหม้อกรันที่ท  าจาก 
ดนิเผาถวายแด่เจ้าพระยาสโุขทยัและเป็นที่โปรดปรานของพระองค์ท่านเป็นอย่างยิ่ง คุณสมบตัพิิเศษของเครื่องป้ันดินเผา 
ณ บ้านทุ่งหลวงนี้  คือ ดินในชุมชนที่ใช้ท าเคร่ืองป้ันดินเผาเมื่อน าไปเผาจะกลายเป็นสแีดง ซึ่งแตกต่างจากเครื่องป้ันดินเผา
จากแหล่งอื่น ๆ ดงันั้น เจ้าของโฮมสเตย์จึงเลือกเอาเครื่องป้ันดนิเผามาใช้เป็นภาชนะใส่อาหาร และมกีารจัดรองภาชนะ
ด้วยใบตองที่เชด็ท าความสะอาดแล้วเป็นอย่างด ีเพ่ือเพ่ิมความสวยงามจากสสีนัของใบตองและถูกสขุลักษณะมากย่ิงขึ้น 
พฤติกรรมดังกล่าวสะท้อนให้เหน็การตกผลึกของภมูปัิญญาพ้ืนบ้านและเอกลักษณ์ของท้องถิ่นที่ยังคงร่วมสมัยอยู่จนถงึ
ปัจจุบนั 
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อยากกลับมาพักเพ่ือลิ้มลองรสชาติอาหารในฤดูกาลอื่น ๆ เนื่องจากช่วงเวลาที่ผู้วิจัยลงพ้ืนที่เกบ็ข้อมูล อยู่ในช่วงฤดูร้อน
เป็นช่วงเวลาที่ชาวบ้านนิยมปลูกกล้วยและต้นกล้วยจะมคีวามอดุมสมบูรณม์ากที่สดุในรอบปี ดงันั้น เจ้าของที่พักจึงเลือก
ปรุงอาหารที่เรียกว่า “แกงหยวกและย าหยวก” ขึ้นส ารับเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยวที่มาเข้าพักที่โฮมสเตย์ นอกจากนี้  
“เรื่องเล่า” เกี่ยวกบัความเชื่อของอาหารกจ็ะถูกบอกเล่าแก่นักท่องเที่ยว เพ่ือสร้างน่าสนใจและเป็นการสร้างความสัมพันธ์
อันดีระหว่างเจ้าของที่พักและนักท่องเที่ยวด้วย โดยแม่ครัวเล่าว่า แกงหยวกนี้ จะท าขึ้ นเฉพาะในงานมงคลเท่านั้น 
เนื่องจากหยวกกล้วยมีคุณสมบัติพิเศษ คอื มเีส้นใยจ านวนมาก ดงันั้น ชาวบ้านจึงเชื่อว่า หากรับประทานหยวกในงานศพ 
จะท าให้ผู้เสยีชีวิตเกดิความผูกพันและวิญญาณจะยังคงวนเวียนอยู่ในพ้ืนที่  

 การจัดส ารับอาหาร ณ ชุมชนบ้านวังวนจะจัดส ารับอาหาร โดยวางเรียงเป็นวงกลมบนโตก และให้สมาชิกนั่งล้อม
วงกลมบนแคร่ไม้ไผ่เพ่ือรับประทานอาหารร่วมกนั 
 

 
 

รปูที่ 2 การจัดส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยวโฮมสเตย์ ณ บ้านวังวน อ าเภอศรีสชันาลัย จังหวัดสโุขทยั 
(ภาพถ่ายโดย ณัฐพร ไข่มุกข์) 

 

 รายการอาหารอื่น ๆ ในส ารับเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยว ณ ชุมชนบ้านวังวน ปรากฏอยู่ในตารางต่อไปนี้  
 
ตารางที่ 2 รายการอาหารในส ารับเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยว ณ ชุมชนบ้านวังวน อ าเภอศรีสชันาลัย จังหวัดสโุขทยั 

ช่ืออาหาร วิธกีารปรุง 

ย าหยวก ใช้หยวกกล้วยตานี น าไปแช่น ้าแล้วยีในน ้าจนกระทั่งเป็นสีขาวและหมดใย  น าไปคลุกเคล้ากับมะพร้าวคั่ว 
หอมแดง ปรงุรสด้วยน า้มะนาว พริกป่น น า้เช่ือม น า้ปลา โรยหน้าด้วยผกัชีฝร่ัง พร้อมเสร์ิฟ 

ข้าวหุงกระทะใบบัว 
ตั้งกระทะใบบัว ลงบนเตาฟืนที่ใช้ไม้สกัเป็นฟืน จากนั้นเติมน า้ลงในกระทะ รอน า้เดือด เมื่อน า้เดือดแล้ว  
เติมข้าวสารลงในกระทะ เม่ือข้าวสกุค่อย ๆ เทน า้ออกจากกระทะ แบบเดียวกันกบัวิธีการหุงข้าวแบบสะเดด็น า้ 
เมื่อข้าวสกุได้ที่ตักขึ้นใส่หม้อ พร้อมเสร์ิฟ  

ปลาทอด ทอดปลานาลงในกระทะที่น า้มันร้อนพอเหมาะ เมื่อปลาเหลืองกรอบได้ที่ สะเดด็น า้มันให้แห้งพร้อมเสร์ิฟ 

หน่อไม้ดองผดัพริก 
ใช้หน่อไม้ที่ปลูกเองจากสวน น าไปดองด้วยน า้เกลือแช่ค้างคืนไว้ประมาณ 1 สปัดาห์ จากนั้นน าออกมาล้างน า้ 
ให้สะอาด พักไว้สกัครู่ ตั้งกระทะใส่น า้มันเจียวพริกแกงพร้อมไก่จนสกุ เติมหน่อไม้ที่เตรียมไว้ คลุกให้เข้ากัน
ปรงุรสด้วยน า้ตาล น า้ปลา พร้อมเสร์ิฟ 

แกงหยวกกล้วย 
ใช้หยวกกล้วยตานี น าไปแช่น า้แล้วยีในน า้จนกระทั่งเป็นสขีาวและหมดใย สะเดด็น า้พักไว้สกัครู่ ตั้งน า้กะท ิ
ส่วนหางเคี่ยวจนเดือด เติมเคร่ืองแกง เนื้อไก่และหยวกกล้วยลงในน า้กะท ิเคี่ยวจนเน้ือไก่สกุ  
และหยวกกล้วยนิ่ม ปรงุรสชาติด้วยน า้ตาลและเกลือ ก่อนเสร์ิฟ เติมใบโหระพาลงไปเพ่ือเพ่ิมรสชาติ 

น า้พริก ผกัลวก 
ใช้พริกแดงแห้งและเน้ือปลาย่างต าให้เป็นเนื้ อเดียวกัน ปรุงรสด้วยเกลือ และเคร่ืองปรุง จากนั้นต้มผัก 
ประกอบด้วย ถั่วฝักยาว บวบ ฟักทอง ใบโหระพา ดอกแค ลงในน า้เดือดประมาณ 5-10 นาท ีจากนั้นสะเดด็น า้ 
เตรียมเสร์ิฟเป็นเคร่ืองเคียงทานคู่กบัน า้พริก 
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ตารางที่ 2 (ต่อ) 
ช่ืออาหาร วิธกีารปรุง 

ข้าวตังมะพร้าวอ่อน* ใช้ข้าวที่หุงติดก้นกระทะใบบัว ลอกเป็นแผ่นจากกระทะ ตั้งทิ้งไว้ให้หายร้อน จากน้ันขูดมะพร้าว ส าหรับโรยหน้า 
เสร์ิฟข้าวตังพร้อมกบัโรยน า้ตาลทรายและมะพร้าวอ่อน 

*ข้าวตังมะพร้าวอ่อน ไม่ได้ถูกเสร์ิฟขึ้ นในส ารับบนโต๊ะอาหารแต่ชาวบ้านเลือกขนมชนิดน้ีเพ่ือฝึกให้แก่นักท่องเที่ยวได้เรียนรู้วิธีการท าขนม
หวานจากวัตถุดิบที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น 
 

 จากการลงพ้ืนที่ส  ารวจและเกบ็ข้อมูลจากที่พักแบบโฮมสเตย์ทั้งสองชุมชนนี้  ปรากฏว่า อาหารหวานและผลไม้
ตามฤดูกาล จะถูกจัดเสริมนอกส ารับและเปิดโอกาสให้นักท่องเที่ยวได้มีส่วนร่วมลงมือท าและเรียนรู้กรรมวิธีการท า 
โดยละเอยีด ส าหรับชุมชนบ้านทุ่งหลวงเลือกขนมดอกดนิ เป็นของหวาน และชุมชนบ้านวังวนเลือกข้าวตังมะพร้าวอ่อน
และมะม่วง เป็นของหวานเพ่ือรับรองผู้มาเยือน 

2. พลวัตการถ่ายทอดภมูปัิญญาพ้ืนบ้าน แนวคดิ และคติความเชื่อเกี่ยวกบัอาหารพ้ืนบ้านสู่บริบทการท่องเที่ยวร่วมสมัย 
 จากข้อมูลเบื้ องต้นเกี่ยวกับการคัดเลือกรายการอาหารเพ่ือจัดเป็นส ารับต้อนรับนักท่องเที่ยวทั้ง ณ ชุมชนบ้าน 

ทุ่งหลวงและบ้านวังวน จังหวัดสโุขทยั แสดงให้เหน็พลวัตการถ่ายทอดองคค์วามรู้ เกี่ยวกบัอาหาร และวัฒนธรรม ความคดิ 
ความเชื่อเกี่ยวกบัการรับประทานอาหาร อาหารพ้ืนบ้านถูกใช้เป็น “สื่อกลาง” เพ่ือเชื่อมโยงความสมัพันธร์ะหว่างคนใน
ชุมชนและคนนอกชุมชน อกีทั้งยังแสดงให้เหน็ความเป็นปึกแผ่นของแต่ละชุมชน เรื่องเล่า ความคิด และคติความเชื่อ 
ที่เกี่ยวข้องกบัอาหาร ได้ถูกปรับเปล่ียนบทบาทเพ่ือเสริมสร้างอตัลักษณใ์ห้แก่ชุมชน และท าให้เกดิมูลค่าทางสงัคมและ
เศรษฐกจิในปัจจุบนัได้อย่างมปีระสทิธภิาพ  

 การถ่ายทอดภมูิปัญญาท้องถิ่นผ่านบรรจุภัณฑอ์าหาร 
 การเลือกใช้ภาชนะที่ท าขึ้นเองในชุมชน นับเป็นการต่อยอดภมูิปัญญาท้องถิ่นสู่การสร้างมูลค่าเชิงพาณิชย์ให้แก่

ชุมชน เช่น ชุมชนบ้านทุ่งหลวง เลือกเครื่องป้ันดินเผาเป็นภาชนะใส่อาหาร ความรู้ เกี่ยวกบัเครื่องป้ันดนิเผา เป็นภมูปัิญญา
ชาวบ้านของชุมชนบ้านทุ่งหลวง ที่ท  าให้ชุมชนบ้านทุ่งหลวงเป็นที่รู้ จักอย่างแพร่หลาย และมีการถ่ายทอดความรู้ จาก 
รุ่นสู่รุ่น คุณสมบัติพิเศษของเครื่องป้ันดินเผา ณ บ้านทุ่งหลวง กล่าวคือ มีกลิ่นเฉพาะตัวและสามารถรักษาอณุหภมูไิด้ดี  
ท าให้สินค้าประเภทดังกล่าวได้รับความนิยมเพ่ิมสูงขึ้นและนักท่องเที่ยวยังนิยมซื้ อเป็นของฝากของใช้ ท าให้ชุมชน 
เป็นที่รู้จักและชาวชุมชนมีรายได้เพ่ิมมากย่ิงขึ้น นอกจากนี้ ยังมีการพัฒนารูปแบบสนิค้าให้ทนัสมัยด้วยการผสมผสาน 
องค์ความรู้ทางศิลปะสมัยใหม่ในการออกแบบผลิตภัณฑ์ ท าให้เคร่ืองป้ันดินเผาของชุมชนบ้านทุ่งหลวง มีลักษณะ
หลากหลาย เหมาะแก่การใช้งานได้หลายประเภท และนักท่องเที่ยวยังมีโอกาสได้ทดลองท าเคร่ืองป้ันดินเผาด้วยตนเอง 
ท าให้เหน็ถงึความละเอยีดประณตีของงานศิลปะที่สร้างความประทบัใจแก่นักท่องเที่ยว  

 การใช้หม้อดินอบข้าว ณ ชุมชนบ้านทุ่งหลวงและการใช้กระทะใบบัวหุงข้าว ณ ชุมชนบ้านวังวน การเลือกใช้
ภาชนะประกอบอาหารดังกล่าว สะท้อนให้เหน็แนวทางการใช้ความรู้ดั้งเดิมที่มีเอกลักษณเ์ฉพาะตวั เพ่ือท าให้เกดิความ
ประทับใจแก่นักท่องเที่ยวซึ่งเป็นคนรุ่นใหม่ ขณะเดียวกันชาวบ้านพยายามแสดงให้เห็นถึงความเอาใจใส่ในเรื่อง
สขุลักษณะและความสะอาดของอาหารที่ใช้เล้ียงรับรองนักท่องเที่ยว เหน็ได้จากการใช้ใบตองรองภาชนะดนิเผา ชาวบ้าน
เล่าว่า ได้รับการบอกเล่าจากผู้มีความรู้และนักท่องเที่ยวและเห็นภาพจากสื่อต่าง ๆ ภายนอกชุมชน ที่ใช้ใบตองรอง
ภาชนะอาหาร ท าให้อาหารน่ารับประทานมากยิ่งขึ้น และเนื่องจากใบตองในชุมชนสามารถหาได้ง่าย มีกลิ่นหอมอ่อน ๆ 
ทนความร้อนได้ดี ดังนั้นเมื่อชาวบ้านน ามารองภาชนะอาหารใบตองจะสมัผสัความร้อนจากข้าวที่หุงใหม่และอาหารปรงุ
สุกและส่งกลิ่นเฉพาะออกมา ดังนั้น การเลือกใช้ภาชนะในส ารับอาหาร นอกจากท าให้เห็นความพยายามของชุมชน 
ในการปรับตวัให้เข้ากบัยุคสมยัแล้ว ยังสะท้อนให้เหน็ความมุ่งมั่นในการรักษาอตัลักษณข์องชุมชนไว้เป็นอย่างด ี 

 การถ่ายทอดความเชื่อผ่าน “เรื่องเล่า” จากวัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหาร 
 การเลือกสรรวัตถุดบิที่ใช้ประกอบอาหารแสดงให้เหน็ถึงความพิถพิีถันของคนในชุมชนในฐานะผู้ ให้บริการ เช่น 

ชุมชนบ้านวังวนเลือกใช้ไม้สกัเป็นเชื้ อเพลิงเพ่ือใช้หุงต้มอาหารไม้สกัถอืเป็นพืชเศรษฐกจิที่ส  าคัญอย่างหนึ่งของประเทศ
ไทยและมรีาคาแพง แต่ชาวบ้านเชื่อว่า ไม้สกัมกีลิ่นหอม ให้ความร้อนได้นาน และเผาไหม้ช้ากว่าการใช้ไม้ฟืนชนิดอื่น ๆ 

อยากกลับมาพักเพ่ือลิ้มลองรสชาติอาหารในฤดูกาลอื่น ๆ เนื่องจากช่วงเวลาที่ผู้วิจัยลงพ้ืนที่เกบ็ข้อมูล อยู่ในช่วงฤดูร้อน
เป็นช่วงเวลาที่ชาวบ้านนิยมปลูกกล้วยและต้นกล้วยจะมคีวามอดุมสมบูรณม์ากที่สดุในรอบปี ดงันั้น เจ้าของที่พักจึงเลือก
ปรุงอาหารที่เรียกว่า “แกงหยวกและย าหยวก” ขึ้นส ารับเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยวที่มาเข้าพักที่โฮมสเตย์ นอกจากนี้  
“เรื่องเล่า” เกี่ยวกบัความเชื่อของอาหารกจ็ะถูกบอกเล่าแก่นักท่องเที่ยว เพ่ือสร้างน่าสนใจและเป็นการสร้างความสัมพันธ์
อันดีระหว่างเจ้าของที่พักและนักท่องเที่ยวด้วย โดยแม่ครัวเล่าว่า แกงหยวกนี้ จะท าขึ้ นเฉพาะในงานมงคลเท่านั้น 
เนื่องจากหยวกกล้วยมีคุณสมบัติพิเศษ คอื มเีส้นใยจ านวนมาก ดงันั้น ชาวบ้านจึงเชื่อว่า หากรับประทานหยวกในงานศพ 
จะท าให้ผู้เสยีชีวิตเกดิความผูกพันและวิญญาณจะยังคงวนเวียนอยู่ในพ้ืนที่  

 การจัดส ารับอาหาร ณ ชุมชนบ้านวังวนจะจัดส ารับอาหาร โดยวางเรียงเป็นวงกลมบนโตก และให้สมาชิกนั่งล้อม
วงกลมบนแคร่ไม้ไผ่เพ่ือรับประทานอาหารร่วมกนั 
 

 
 

รปูที่ 2 การจัดส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยวโฮมสเตย์ ณ บ้านวังวน อ าเภอศรีสชันาลัย จังหวัดสโุขทยั 
(ภาพถ่ายโดย ณัฐพร ไข่มุกข์) 

 

 รายการอาหารอื่น ๆ ในส ารับเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยว ณ ชุมชนบ้านวังวน ปรากฏอยู่ในตารางต่อไปนี้  
 
ตารางที่ 2 รายการอาหารในส ารับเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยว ณ ชุมชนบ้านวังวน อ าเภอศรีสชันาลัย จังหวัดสโุขทยั 

ช่ืออาหาร วิธกีารปรุง 

ย าหยวก ใช้หยวกกล้วยตานี น าไปแช่น ้าแล้วยีในน ้าจนกระทั่งเป็นสีขาวและหมดใย  น าไปคลุกเคล้ากับมะพร้าวค่ัว 
หอมแดง ปรงุรสด้วยน า้มะนาว พริกป่น น า้เช่ือม น า้ปลา โรยหน้าด้วยผกัชีฝร่ัง พร้อมเสร์ิฟ 

ข้าวหุงกระทะใบบัว 
ตั้งกระทะใบบัว ลงบนเตาฟืนที่ใช้ไม้สกัเป็นฟืน จากนั้นเติมน า้ลงในกระทะ รอน า้เดือด เมื่อน า้เดือดแล้ว  
เติมข้าวสารลงในกระทะ เมื่อข้าวสกุค่อย ๆ เทน า้ออกจากกระทะ แบบเดียวกันกบัวิธีการหุงข้าวแบบสะเดด็น า้ 
เมื่อข้าวสกุได้ที่ตักขึ้นใส่หม้อ พร้อมเสร์ิฟ  

ปลาทอด ทอดปลานาลงในกระทะที่น า้มันร้อนพอเหมาะ เมื่อปลาเหลืองกรอบได้ที่ สะเดด็น า้มันให้แห้งพร้อมเสร์ิฟ 

หน่อไม้ดองผดัพริก 
ใช้หน่อไม้ที่ปลูกเองจากสวน น าไปดองด้วยน า้เกลือแช่ค้างคืนไว้ประมาณ 1 สปัดาห์ จากนั้นน าออกมาล้างน า้ 
ให้สะอาด พักไว้สกัครู่ ตั้งกระทะใส่น า้มันเจียวพริกแกงพร้อมไก่จนสกุ เติมหน่อไม้ที่เตรียมไว้ คลุกให้เข้ากัน
ปรงุรสด้วยน า้ตาล น า้ปลา พร้อมเสร์ิฟ 

แกงหยวกกล้วย 
ใช้หยวกกล้วยตานี น าไปแช่น า้แล้วยีในน า้จนกระทั่งเป็นสขีาวและหมดใย สะเดด็น า้พักไว้สกัครู่ ตั้งน า้กะท ิ
ส่วนหางเคี่ยวจนเดือด เติมเคร่ืองแกง เนื้อไก่และหยวกกล้วยลงในน า้กะท ิเคี่ยวจนเน้ือไก่สกุ  
และหยวกกล้วยนิ่ม ปรงุรสชาติด้วยน า้ตาลและเกลือ ก่อนเสร์ิฟ เติมใบโหระพาลงไปเพ่ือเพ่ิมรสชาติ 

น า้พริก ผกัลวก 
ใช้พริกแดงแห้งและเนื้ อปลาย่างต าให้เป็นเนื้ อเดียวกัน ปรุงรสด้วยเกลือ และเคร่ืองปรุง จากนั้นต้มผัก 
ประกอบด้วย ถั่วฝักยาว บวบ ฟักทอง ใบโหระพา ดอกแค ลงในน า้เดือดประมาณ 5-10 นาท ีจากนั้นสะเดด็น า้ 
เตรียมเสร์ิฟเป็นเคร่ืองเคียงทานคู่กบัน า้พริก 
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จึงเลือกใช้เป็นเชื้ อเพลิงในการประกอบอาหาร “เรื่องเล่า” ดังกล่าวนี้ เป็นการสร้างความประทบัใจและเพ่ิมมูลค่าให้กบั
อาหารที่ใช้ต้อนรับนักท่องเที่ยวอกีด้วย 

 

อภิปรายผล 
 

จากพลวัตการถ่ายทอดภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน แนวคิด และคติความเชื่อเกี่ยวกับอาหารพ้ืนบ้านสู่บริบทการท่องเที่ยว 
ร่วมสมัย สะท้อนให้เห็นบทบาทร่วมสมัยของวัฒนธรรมชุมชน ในฐานะ “ทุนทางวัฒนธรรม” ซ่ึงแต่เดิมวัฒนธรรม 
เป็นสิ่งที่ปรากฏเป็นทุนเดมิอยู่ในแต่ละสงัคม ต่อมามกีารน าไปใช้พัฒนาให้เป็นสนิค้าหรือเพ่ือสร้างรายได้ (Na Thalang 
2019, p. 40) จากกรณีศึกษาการจัดส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยวในชุมชนบ้านทุ่งหลวงและบ้านวังวน พบว่า 
ชาวบ้านในชุมชน เป็นผู้บริหารและจัดการวัฒนธรรมในชุมชนด้วยตนเอง เพ่ือวัตถุประสงคห์ลักในการสร้างมูลค่าเพ่ิม
จากทุนทางวัฒนธรรมเพ่ือให้เกดิมูลค่าทางเศรษฐกจิให้แก่ผู้อาศัยอยู่ในชุมชน ดงัที่ Na Thalang (2019, p. 41) ได้กล่าว
ว่า ปัจจุบนันี้ชาวบ้านและชุมชนแสดงตนในฐานะ “เจ้าของวัฒนธรรม” โดยเข้ามามบีทบาทในการจัดการเกี่ยวกบัการใช้
ทุนทางวัฒนธรรมผ่านมิติเศรษฐกจิของประเทศ เหน็ได้ชัดเจนจาก บริบทการท่องเที่ยว “วิถีไทย” ที่สะท้อนให้เหน็ว่า
วัฒนธรรมไทย รวมถงึธรรมเนียมประเพณ ีวิธกีนิอยู่ และการพักผ่อน เป็นทุนประเภทหนึ่งที่สามารถน ามาต่อยอดสร้าง
รายได้ทางเศรษฐกิจ และเป็นภูมิปัญญาสาธารณะที่ใครกส็ามารถน าไปใช้เชิงพาณิชย์ได้ (Jaruworn, 2016) ส าหรับ
รูปแบบการถ่ายทอดวัฒนธรรมชุมชน และภูมิปัญญาพ้ืนบ้านผ่านบริบทของส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยวใน
ชุมชนบ้านทุ่งหลวงและบ้านวังวน จังหวัดสโุขทยั สามารถวิเคราะห์เป็นแนวคดิชาวบ้านผ่านโครงสร้างแผนผังกระบวนทศัน์ 
ที่แสดงความสมัพันธร์ะหว่างการน าเสนอภมูิปัญญาพ้ืนบ้านผ่านบริบทการท่องเที่ยวชุมชนเพ่ือเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกจิ
ให้แก่ชุมชน ดงันี้  
 

รปูที่ 3 แผนผงักระบวนทศัน์การถ่ายทอดองค์ความรู้จากภมูิปัญญาพ้ืนบ้านเพ่ือสร้างมูลค่าทางเศรษฐกจิผ่าน 
การจัดส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยวชุมชนบ้านทุ่งหลวงและบ้านวังวน จังหวัดสโุขทยั 

 

 จากการศึกษาพบว่า การจัดส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยวนี้ เป็นการสร้างพ้ืนที่ให้แก่ชาวบ้านและชุมชน 
เพ่ือการอนุรักษ์และส่งเสริมภมูิปัญญาพ้ืนบ้านของชุมชน นอกจากนี้ ยังท าให้เกดิเป็นรูปแบบสนิค้าประเภทบริการเพ่ือ
การท่องเที่ยวอกีประเภทหนึ่ง ท าให้ชุมชนมเีอกลักษณ์และมีบทบาทในประเทศทั้งทางด้านสงัคม เศรษฐกจิ และวัฒนธรรม 
การมีส่วนร่วมในการแสดงความคิดเห็นและผลิตสนิค้าทางวัฒนธรรมประเภทบริการดังกล่าว โดย “ชาวชุมชน” เป็น
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ผู้ผลิตเองนั้น นับว่ามคีวามส าคญัอย่างยิ่ง เพราะนอกจากท าให้ชาวชุมชนเกดิความภาคภมูใิจและรู้สกึส านึกในคุณค่าของ
มรดกทางวัฒนธรรมจากบรรพบุรษุของตน การบริหารจัดการทางวัฒนธรรมอย่างมสี่วนร่วมโดยชุมชนยังเป็นการช่วยลด
การเกดิปัญหาความขดัแย้งที่อาจเกดิขึ้นได้จากการเข้ามาแทรกแซงของภาครัฐและภาคเอกชนภายนอกอกีด้วย  

 

สรปุ 
 

ความเรียบง่ายในการด ารงชีวิตของชาวบ้าน แต่แฝงไปด้วยเสน่ห์ปลายจวกัและสสีนัของเรื่องเล่าบนส ารับอาหาร ตาม
ความคดิความเชื่อของคนในชุมชนบ้านทุ่งหลวงและบ้านวังวน จังหวัดสโุขทยั ท าให้วิถแีห่งชุมชนวัฒนธรรมทั้งสองแห่งนี้  
ได้รับการยอมรับและมีสถานะเพ่ิมเติมขึ้น เป็นสถานที่ท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมและชุมชนโฮมสเตย์ที่ส  าคัญแห่งหนึ่งใน
ประเทศไทย ความเป็นกนัเองของคนในชุมชนสร้างความผูกพันและมิตรภาพระหว่างคนในและคนนอกชุมชนได้อย่าง
รวดเรว็ การกระตุ้นความรู้สึกของนักท่องเที่ยวในฐานะสมาชิกในครอบครัว ด้วยการเปิดโอกาสให้นักท่องเที่ยวได้มี 
ส่วนร่วมในการประกอบอาหารกบัแม่บ้าน เป็นผู้ ช่วยลูกหลานจัดส ารับอาหาร และคอยให้ก าลังใจพ่อบ้านที่ก  าลังจุดไฟ
เพ่ือเตรียมหุงข้าววัตถุดบิ นอกจากนี้ นักท่องเที่ยวยังสามารถเข้าถึงแหล่งที่มาของวัตถุดิบ เครื่องปรุงและเรียนรู้ขั้นตอน
การปรุงอาหารโดยละเอียด จนท าให้เกิดความเช่ือมั่นทั้งในเรื่องรสชาติและสุขอนามัย อาหารที่ได้รับคัดเลือกเพ่ือจัด
ส ารับต้อนรับนักท่องเที่ยวทั้งสองชุมชนนี้  จึงเป็นมากกว่าเพียงอาหารปากหรืออาหารตา แต่เป็น “อาหารใจ” ส าหรับ
นักท่องเที่ยว เพราะท าให้เกดิทั้งความประทบัใจและความผูกพันจากการมีส่วนร่วมในชุมชนอกีด้วย จึงนับได้ว่า ส ารับ
อาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยว ณ ชุมชนบ้านทุ่งหลวงและชุมชนบ้านวังวน จังหวัดสุโขทัย มีส่วนส าคัญย่ิงที่ท  าให้ 
โฮมสเตย์ของชุมชนทั้งสองแห่งนี้ แตกต่างจากผู้ให้บริการที่พักประเภทอื่น ๆ นอกจากเป็นการ “ยกระดับ” ภมูิปัญญา
พ้ืนบ้านเพ่ือเสริมสร้างมูลค่าทางเศรษฐกจิและสร้างรากฐานการพัฒนาชุมชนอย่างยั่งยืนจากองค์ความรู้ทางวัฒนธรรม
และภมูิปัญญาพ้ืนบ้าน ยังท าให้ชาวชุมชนมีโอกาสแสดงความรู้ความสามารถที่ได้รับการถ่ายทอดด้วยการบอกเล่าจาก
บรรพบรุษุ น ามาสร้างกลยุทธใ์นการด าเนินธรุกจิและประชาสมัพันธใ์นชุมชนในยุคต่อไป  
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จึงเลือกใช้เป็นเชื้ อเพลิงในการประกอบอาหาร “เรื่องเล่า” ดังกล่าวนี้ เป็นการสร้างความประทบัใจและเพ่ิมมูลค่าให้กบั
อาหารที่ใช้ต้อนรับนักท่องเที่ยวอกีด้วย 

 

อภิปรายผล 
 

จากพลวัตการถ่ายทอดภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน แนวคิด และคติความเชื่อเกี่ยวกับอาหารพ้ืนบ้านสู่บริบทการท่องเที่ยว 
ร่วมสมัย สะท้อนให้เห็นบทบาทร่วมสมัยของวัฒนธรรมชุมชน ในฐานะ “ทุนทางวัฒนธรรม” ซึ่งแต่เดิมวัฒนธรรม 
เป็นสิ่งที่ปรากฏเป็นทุนเดมิอยู่ในแต่ละสงัคม ต่อมามกีารน าไปใช้พัฒนาให้เป็นสนิค้าหรือเพ่ือสร้างรายได้ (Na Thalang 
2019, p. 40) จากกรณีศึกษาการจัดส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยวในชุมชนบ้านทุ่งหลวงและบ้านวังวน พบว่า 
ชาวบ้านในชุมชน เป็นผู้บริหารและจัดการวัฒนธรรมในชุมชนด้วยตนเอง เพ่ือวัตถุประสงคห์ลักในการสร้างมูลค่าเพ่ิม
จากทุนทางวัฒนธรรมเพ่ือให้เกดิมูลค่าทางเศรษฐกจิให้แก่ผู้อาศัยอยู่ในชุมชน ดงัที่ Na Thalang (2019, p. 41) ได้กล่าว
ว่า ปัจจุบนันี้ชาวบ้านและชุมชนแสดงตนในฐานะ “เจ้าของวัฒนธรรม” โดยเข้ามามบีทบาทในการจัดการเกี่ยวกบัการใช้
ทุนทางวัฒนธรรมผ่านมิติเศรษฐกจิของประเทศ เหน็ได้ชัดเจนจาก บริบทการท่องเที่ยว “วิถีไทย” ที่สะท้อนให้เหน็ว่า
วัฒนธรรมไทย รวมถงึธรรมเนียมประเพณ ีวิธกีนิอยู่ และการพักผ่อน เป็นทุนประเภทหนึ่งที่สามารถน ามาต่อยอดสร้าง
รายได้ทางเศรษฐกิจ และเป็นภูมิปัญญาสาธารณะที่ใครกส็ามารถน าไปใช้เชิงพาณิชย์ได้ (Jaruworn, 2016) ส าหรับ
รูปแบบการถ่ายทอดวัฒนธรรมชุมชน และภูมิปัญญาพ้ืนบ้านผ่านบริบทของส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยวใน
ชุมชนบ้านทุ่งหลวงและบ้านวังวน จังหวัดสโุขทยั สามารถวิเคราะห์เป็นแนวคดิชาวบ้านผ่านโครงสร้างแผนผังกระบวนทศัน์ 
ที่แสดงความสมัพันธร์ะหว่างการน าเสนอภมูิปัญญาพ้ืนบ้านผ่านบริบทการท่องเที่ยวชุมชนเพ่ือเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกจิ
ให้แก่ชุมชน ดงันี้  
 

รปูที่ 3 แผนผงักระบวนทศัน์การถ่ายทอดองค์ความรู้จากภมูิปัญญาพ้ืนบ้านเพ่ือสร้างมูลค่าทางเศรษฐกจิผ่าน 
การจัดส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยวชุมชนบ้านทุ่งหลวงและบ้านวังวน จังหวัดสโุขทยั 

 

 จากการศึกษาพบว่า การจัดส ารับอาหารเพ่ือต้อนรับนักท่องเที่ยวนี้ เป็นการสร้างพ้ืนที่ให้แก่ชาวบ้านและชุมชน 
เพ่ือการอนุรักษ์และส่งเสริมภมูิปัญญาพ้ืนบ้านของชุมชน นอกจากนี้ ยังท าให้เกดิเป็นรูปแบบสนิค้าประเภทบริการเพ่ือ
การท่องเที่ยวอกีประเภทหนึ่ง ท าให้ชุมชนมเีอกลักษณ์และมีบทบาทในประเทศทั้งทางด้านสงัคม เศรษฐกจิ และวัฒนธรรม 
การมีส่วนร่วมในการแสดงความคิดเห็นและผลิตสนิค้าทางวัฒนธรรมประเภทบริการดังกล่าว โดย “ชาวชุมชน” เป็น


