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คาํนํา 

 

 การศึกษาและพัฒนาส่ือวีดิทัศน์เพื่อถ่ายทอดภูมิปัญญาด้านอาหารของชุมชนจังหวัด

นครนายก  สาํนกังานคณะกรรมการวฒันธรรมแห่งชาติ ไดม้อบหมายใหค้ณะผูว้ิจยัเป็นผูรั้บผดิชอบ

ในการดาํเนินการ ทั้งน้ีวตัถุประสงคข์องการวิจยัเพื่อศึกษาสภาพภูมิปัญญาไทยดา้นอาหารเก่ียวกบัการ

ถนอมอาหาร กระบวนการแปรรูป  การจัดเก็บและการบริโภคอาหารคาว อาหารหวาน  ศึกษา

กระบวนการเรียนรู้และถ่ายทอดภูมิปัญญาไทยดา้นอาหารของประชาชนจงัหวดันครนายก และเพื่อ

พฒันาส่ือวีดิทศัน์ สําหรับถ่ายทอดองค์ความรู้เก่ียวกบัภูมิปัญญาดา้นอาหารคาวอาหารหวานของ

ชุมชนจงัหวดันครนายก ซ่ึงในการดาํเนินงานวิจยัไดมี้การสํารวจ ลงพื้นท่ี และศึกษาภูมิปัญญาดา้น

อาหารจากปราชญท์อ้งถ่ินของชุมชนในจงัหวดันครนายก 

 เม่ือคณะผูว้ิจยัไดท้าํการรวบรวมผลการศึกษาแลว้ไดน้าํมาวิเคราะห์เป็นขอ้มูลเชิงคุณภาพ 

พร้อมทั้ งได้จัดทาํเป็นรายงานการวิจัย โดยได้แบ่งออกเป็น 5 บท ได้แก่ บทท่ี 1 บทนํา  บทท่ี 2 

เอกสาร หลกัการและทฤษฎีท่ีเก่ียวขอ้ง  บทท่ี 3 เป็นการศึกษาภูมิปัญญาดา้นการถนอมอาหารจงัหวดั

นครนายก  ผลจาการวิจยับทท่ี 3 นาํมาพฒันาเป็นส่ือเพื่อถ่ายทอดองคค์วามรู้ ในบทท่ี 4 ส่วนบทท่ี 5 

เป็นการสรุปผลการวิจยัทั้งหมด  อภิปรายผลและเสนอแนะ  
 คณะผู ้วิจัยใคร่ขอขอบคุณ สํานักงานวัฒนธรรมแห่งชาติท่ีให้ทุนสนับสนุนงานวิจัย 

ผูเ้ช่ียวชาญทุกท่าน ท่ีให้คาํแนะนําในการจัดทาํ ตลอดจนผูท่ี้ให้ความร่วมมือสําหรับการดาํเนิน

งานวิจยัทุกท่าน หวงัเป็นอยา่งยิ่งว่ารายงานผลการวิจยัน้ีจะเป็นประโยชน์ทาํให้ไดรั้บความรู้เก่ียวกบั

กระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญาไทยดา้นอาหารของชุมชนในจงัหวดันครนายก อนัเป็นแนวทางใน

การศึกษาวิถีชีวิตและส่งเสริมการสร้างองคค์วามรู้ดา้นอ่ืนๆ ต่อไป 
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บทคดัย่อ 
การวิจยัน้ีเป็นการศึกษาลกัษณะภูมินิเวศและการถนอมอาหารในจงัหวดันครนายก  การ

เตรียมวสัดุ กระบวนการทาํอาหาร การเก็บรักษา การบริโภค  การถ่ายทอดภูมิปัญญาและสร้างส่ือวีดิ

ทศัน์เพื่อถ่ายทอดภูมิปัญญา  
ภูมินิเวศของจังหวัด  นครนายกมีพื้นท่ี ภูเขา ป่า พื้นท่ีลาดและแม่นํ้ าลาํคลอง ประชาชน

นครนายกส่วนใหญ่เป็นเกษตรกร ปลูกขา้ว และไมผ้ล ซ่ึงเป็นแหล่งก่อเกิดภูมิปัญญาการถนอมอาหาร 
การถนอมอาหารเป็นภูมิปัญญาท่ีมุ่งเก็บรักษาอาหารไวบ้ริโภคไดน้านๆและให้มีรสชาติท่ี

หลากหลายออกไป  ภูมิปัญญาการถนอมอาหารในจงัหวดันครนายก อาจสรุปได้เป็น 2 กลุ่ม คือ        

1) ภูมิปัญญาแบบดั้งเดิม และ 2) ภูมิปัญญาท่ีเป็นองคค์วามรู้ใหม่  

1) ภูมิปัญญาแบบดั้งเดิม  เกิดจากกระบวนการเรียนรู้ผา่นทางประสบการณ์ท่ีพฒันา  ถ่ายทอด

สืบต่อกันมาจากบรรพบุรุษหลายชั่วอายุคเพื่อแก้ไขปัญหาและพัฒนาวิ ถีชีวิตให้สมดุลกับ

สภาพแวดลอ้ม  ไทยพวนท่ีบา้นเกาะกา อาํเภอปากพลีเป็นกลุ่มชนท่ียงัคงรักษาภูมิปัญญาการถนอม

อาหารประเภทปลาร้า ปลาสม้ ผกัดองไดช้ดัเจน วิธีการถนอมอาหาร ยงัคงใชว้ิธีการดั้งเดิมมีภูมิปัญญา

ท่ีประยุกต์เทคโนโลยีเพื่อการผลิตให้รวดเร็วข้ึน ขั้นตอนการผลิต ได้แก่ การคดัเลือกและขอด

เกลด็ปลาและเอาข้ีซ่ึงจะทาํใหมี้รสขมออก  เตรียมวสัดุอุปกรณ์ท่ีใชท้าํปลาร้า  คลุกเคา้ปลากบัเกลือซ่ึง

เป็นส่วนประกอบหลัก  และหมักไว้ในโอ่งประมาณ 6 เดือนข้ึนไปจึงจะให้รสชาติท่ีดีใช้ได ้            

การจาํหน่ายยงัคงใช้ถุงพลาสติกไม่มีการแปรรูปหรือบรรจุภณัฑ์ใหม่ๆ ส่วนการบริโภคชาวพวน

บริโภคปลาร้าโดยการทาํปลาร้าสบับริโภคกบัผกัดองหรือผกัสด หรือปรุงใส่อาหารชนิดอ่ืน  

2) ภูมิปัญญาท่ีเป็นองคค์วามรู้ใหม่  เกิดจากการประกอบอาชีพในกลุ่มแม่บา้นซ่ึงไดรั้บการ

สนบัสนุนจากหน่วยงานของรัฐหลายหน่วยงาน ซ่ึงใหก้ารอบรม ดา้นการผลิต การบริหารจดัการ  การ

จดัตั้งกลุ่มแม่บา้น การกูย้ืมเงินทุน รวมทั้งกิจกรรมอ่ืนๆท่ีสนบัสนุนและเสริมสร้างองคค์วามรู้ทั้งใน

รูปแบบของการเรียนรู้และการถ่ายทอดแลกเปล่ียนความรู้และประสบการณ์  ตวัอย่างภูมิปัญญาใน

การประกอบอาชีพและขั้นตอนการผลิต ดงัน้ี   

การทาํนํา้พริก ขั้นตอนการผลิต คือ 1.)การเตรียมวสัดุท่ีนาํมาประกอบอาหาร ไดแ้ก่ พริกแหง้ 

หอม กระเทียม นํ้าตาล นํ้าปลา นํ้ าสม้ รวมทั้งส่วนผสมอ่ืนๆท่ีตอ้งการแปลงเป็นส่วนผสม  2) หัน่พริก

แหง้เป็นช้ินคัว่ในกระทะใหพ้อเหลืองทาํใหห้อมน่ารับประทาน ซอยหอมแดง  กระเทียมบางๆ  คัว่ให้

พอเหลืองโดยใส่นํ้ ามนัเพียงเลก็นอ้ยเพ่ือไม่ใหไ้หมแ้ละเป็นสีดาํ นาํพริกแหง้ หอมแดงท่ีคัว่ บด/ตาํให้

ละเอียด จากนั้นนาํนํ้ าพริกไปผดัร่วมกบัส่ิงท่ีตอ้งการผสม เช่น เห็ดฟาง  ปรุงรสดว้ย นํ้ ามะขามเปียก

ตม้  นํ้ าตาลปีบ  เกลือป่น   ชิมรส ให้มีรสชาติตามตอ้งการ และท้ิงให้เยน็   การใส่เห็ดฟางอาจใส่เติม

ภายหลงัเพื่อแต่งหนา้ใหส้วยงาม 3) การเก็บรักษา นํ้ าพริกท่ีแปรรูปเรียบร้อย บรรจุในภาชนะท่ีเตรียม

ไว ้ เช่นภาชนะหรือ ถุงพลาสติก  นํ้าพริกท่ีผลิตน้ีไม่ใส่สารกนับูดสามารถเก็บได ้ประมาณ 15 วนั แต่



 ค 

ถ้าใส่ในตู ้เย็นจะเก็บได้ถึง 2-3 เดือนการนําไปจําหน่ายจะใส่ภาชนะพลาสติก  ปิดฝาให้สนิท              

4) การบริโภค รับประทานกบัผกัสด  หรือผกัตม้  หรือใชท้าหนา้ขนมปังเป็นอาหารวา่งได ้

การทาํไข่เคม็  ขั้นตอนการผลิต1) การเตรียมวสัดุ วสัดุท่ีใชไ้ดแ้ก่ ไข่เป็ด เกลือ  อาจใชดิ้นจอม

ปลวกหรือดินสอพองดว้ยกไ็ด ้2) ลา้งไข่ใหส้ะอาด แลว้วางผึ่งในถาดใหแ้หง้  ตาํดินปลวก ตาํเกลือ ให้

ละเอียด    เผาแกลบเป็นข้ีเถา้สาํหรับพอกไข่ไม่ใหไ้ข่ติดกนั  นาํดินปลวกผสมข้ีเถา้ คลุกเคลา้กบันํ้ า

และเกลือ (เป็นดินสีดาํพอป้ันได)้ ในสดัส่วนดินต่อเกลือคือ 5 ก.ก. : 2 ก.ก. การพอกดว้ยดินจอมปลวก

เป็นส่วนผสมจะทาํให้มีรสชาติดีข้ึน เพราะดินจอมปลวกมีธาตุกาํมะถนั พอกไข่ดว้ยดินปลวกผสม

ข้ีเถา้ทีละฟอง(หนาประมาณ 1 เซนติเมตร)  นาํไปใส่โอ่ง(ภาชนะ) เก็บไข่ท่ีพอกดินเรียบร้อยแลว้

ประมาณ 10 วนัจะนาํไปลา้งแลว้ทอดเป็นไข่ดาวได ้  หากตอ้งการทาํเป็นไข่เค็มสุกตอ้งพอกไว้

ประมาณ 20-25 วนัจึงจะเคม็ไดท่ี้ โดยนาํไข่ท่ีพอกดินมาลา้งและตม้ให้สุก ประมาณ 30-60 นาที   3) 

การเก็บรักษา ไข่เคม็ท่ีตม้สุกแลว้วางผึ่งไวใ้ห้คลายความร้อน หากไม่เก็บในท่ีเยน็อยูไ่ดป้ระมาณ 6-8 

วนั หากนาํไปเกบ็ในตูเ้ยน็จะอยูไ่ดถึ้งเดือน 4) การบริโภค ไข่เคม็สุก รับประทานกบัขา้วตม้ หรือทาํไข่

เคม็ดาว  เป็นอาหารประเภทยาํ หรือเป็น ส่วนประกอบในอาหารอ่ืนๆ 

การทํากล้วยอบม้วน ขั้นตอนการทาํ1) การเตรียมการ คดัเลือกกลว้ยดิบแต่แก่จดั กลว้ยนํ้ าวา้

จะทาํให้มีรสหวานอร่อย ทาํความสะอาดโดยการลา้งและบ่มดว้ยวิธีธรรมชาติ 2) ปอกเปลือกกลว้ย 

จากนั้นลา้งดว้ยนํ้ าเกลือเพื่อไม่ให้ดาํ ผ่ากลว้ยไม่ให้ขาดจากกนั ใชไ้มท่ี้แท่นทบัซ่ึงรองดว้ยแผ่น

พลาสติก ทบักลว้ยใหแ้บน นาํใส่ตะแกรงและเขา้ตูอ้บท่ีอุณหภูมิประมาณ 50 องศาเซลเซียส ใชเ้วลา

อบประมาณ 6 ชัว่โมง    ส่วนวิธีธรรมชาติจะใชก้ารตากแดดแทนตูอ้บ   ผูผ้ลิตตอ้งใส่ใจดา้นความ

สะอาด ปริมาณแสงแดดท่ีไดรั้บ  และเวลาท่ีใชใ้นการอบแดด   จากนั้นจึงนาํมามว้นตามตอ้งการ 3) 

บรรจุกลว้ยอบท่ีทาํสาํเร็จรูปในกล่องพลาสติกใส  4) ใชบ้ริโภคเป็นของหวาน   

กระบวนการเรียนรู้และถ่ายทอดภูมิปัญญาด้านอาหาร 

1) กระบวนการเรียนรู้ภูมิปัญญาการถนอมอาหาทั้งท่ีเป็นภูมิปัญญาแบบดั้ งเดิมได้แก่          

ภูมิปัญญาในการทาํปลาร้า ปลาดู ปลาส้ม ผกัดอง ซ่ึงเป็นภูมิปัญญาของชาวพวน และภูมิปัญญาท่ีเป็น

องคค์วามรู้ใหม่ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑ์เด่นในระดบัตาํบล มีวตัถุประสงคเ์พื่อประโยชน์ในการประกอบ

อาชีพเป็นส่ิงจูงใจ  ภูมิปัญญาแบบดั้งเดิม จะมีวิธีการเรียนรู้ดว้ยกระบวนการตามธรรมชาติจากการสั่ง

สอน/สังเกตการปฏิบติัของบิดามารดาหรือญาติ  ประสบการณ์ท่ีไดป้ฏิบติัสืบทอดกนัมาเป็นหลกั 

ส่วนองค์ความรู้ที่เป็นภูมิปัญญาใหม่  มีวิธีการเรียนรู้แบบใหม่หลากหลายวิธีเพิ่มข้ึน ภูมิปัญญาแต่ละ

คนจะมีวิธีการเรียนรู้ต่างกนัไป โดยมีพื้นฐานหรือการสนับสนุนจากครอบครัวบา้ง วิธีการเรียนรู้ท่ี

แตกต่างจากการเรียนรู้ของกลุ่มไทยพวนอย่างเด่นชดั คือ การเรียนรู้ดว้ยความสนใจของตนเอง การ

คน้หาความรู้เพื่อพฒันางานอาชีพ  การลองผดิลองถูก และรับการอบรมของทางราชการ  บางท่านได้

ผสมผสานวิธีการต่างๆ เม่ือวิเคราะห์แหล่งเรียนรู้ของภูมิปัญญาไทยมีลกัษณะเปล่ียนไปจากเดิมทั้ง
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วิธีการและสถานท่ีเรียนรู้ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากสภาพของสังคมท่ีเปล่ียนแปลงไปทาํให้วิถีชีวิต วิธีการ

เรียนรู้และแหล่งเรียนรู้เปล่ียนรูปแบบ   

2) กระบวนการถ่ายทอดองคค์วามรู้ภูมิปัญญาดา้นการถนอมอาหาร เป็นการถ่ายทอดสู่บุคคล

นอกครอบครัวและดว้ยวิธีการท่ีเป็นทางการมากข้ึน  การถ่ายทอดสู่ลูกหลานหรือบุคคลในครอบครัว

ลดลง  รูปแบบการถ่ายทอดสู่บุคคลนอกครอบครัว หรือสาธารณะชนท่ีสนใจยงัคงใชว้ิธีการสาธิต

หรือการปฏิบติัให้ดูเป็นหลกั  แต่เพิ่มวิธีการใหม่ๆ ไดแ้ก่ 1) การถ่ายทอดโดยการพูดคุยแลกเปล่ียน

ประสบการณ์  2) การถ่ายทอดสู่สมาชิกในกลุ่มผูม้าช่วยหรือรับจา้งปฏิบติังาน  3) การถ่ายทอดผ่าน

ทางกิจกรรมต่างๆท่ีจดัข้ึน  4) การเป็นวิทยากรอบรมให้กบักลุ่มผูส้นใจซ่ึงอาจเป็นกลุ่มอาชีพ กลุ่ม

นกัเรียน  5) การถ่ายทอดและเรียนรู้จากส่ือ 6) การถ่ายทอดเรียนรู้ดว้ยการฝึกอาชีพใหก้บัผูท่ี้สนใจ       

สภาพการเรียนรู้ภูมิปัญญาดา้นการถนอมอาหารในจงัหวดันครนายกเปล่ียนแปลงไปจากเดิม

โดยมีลกัษณะการเรียนรู้ของสงัคมนอกครอบครัวมากข้ึน ปัจจยัสาํคญัท่ีมีอิทธิพลต่อการเรียนรู้คือการ

เพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจ  มีการสร้างเครือข่ายเช่ือมโยงในดา้นการผลิต จดัจาํหน่ายในทอ้งถ่ิน เร่ิมมีการ

ใชส่ื้อและเทคโนโลยใีหม่  มีแหล่งเรียนรู้ใหม่เกิดข้ึนจากกิจกรรมต่างๆท่ีจดั  

วีดิทศัน์ท่ีสร้างเพื่อถ่ายทอดภูมิปัญญาดา้นอาหารความยาว 25 นาที มีความเหมาะสม มาก ถึง 

มากท่ีสุด 

ข้อเสนอแนะเชิงนโยบายเพือ่ การพฒันาภูมิปัญญาด้านการถนอมอาหาร 

1. การพฒันาท่ีสําคญั คือ การให้คุณค่าของภูมิปัญญาให้คงอยู่ในสังคมโดยเฉพาะความ

ตระหนกัของคนในครอบครัว  การส่งเสริมความเขม็แขง็ของชุมชนในการพฒันาภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน 

จาํเป็นตอ้งอาศยักลไกท่ีก่อใหเ้กิดการเรียนรู้พร้อมๆ กนัทั้งระบบ โดยใหส้ถาบนัการศึกษาในระบบมี

บาทบาทมากข้ึนร่วมกบัการศึกษานอกระบบและร่วมมือกบัชุมชน 

2.การรวบรวมภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน โดยการสนบัสนุนใหเ้ป็นแหล่งเรียนรู้ของสงัคม  

3.การสนบัสนุนให้ผูท้รงภูมิปัญญาสามารถมีรายไดเ้พียงพอในการดาํรงชีวิตหรือเล้ียงตวัได้

โดยใหค้วามรู้หรือการสนบัสนุนกระบวนการผลิตท่ีครบวงจร เป็นองคค์วามรู้แบบองคร์วม คือผูผ้ลิต

ตอ้งมีความสามารถในการควบคุมดูแลดา้นงบประมาณ คุณภาพของผลิตภณัฑ ์บรรจุภณัฑ ์และการ

จดัจาํหน่าย การขนส่งผลิตภณัฑท่ี์ผลิต   

4. การพฒันาแบบต่อยอด เพื่อผลกัดนัให้เกิดการพฒันาศกัยภาพให้สามารถแข่งขนัไดใ้น

ตลาดโลก ให้ไดรั้บการยอมรับในระดบัสากล จะตอ้งไดรั้บการสนับสนุนจากรัฐหรือจากการสร้าง

เครือข่ายความร่วมมือขององคก์รต่างๆท่ีมีความเก่ียวขอ้งอยา่งกวา้ง ไดแ้ก่ ผูผ้ลิต องคก์รจดัจาํหน่าย 

โดยการให้รางวัล ให้เกียรติบัตรหรือส่งเสริมส่ิงท่ียงัพัฒนาไปได้ไม่เต็มท่ี เช่น การแปรรูปท่ี

หลากหลาย   การพฒันาทกัษะการจดัการแบบครบวงจร  การจดัทาํบรรจุภณัฑ ์การจดัส่งสินคา้ การ

ประชาสัมพนัธ์ และการขยายเครือข่ายความร่วมมือ  การสร้างความเขา้ใจเก่ียวกบักระบวนการกลุ่มท่ี

เป็นทั้งผูใ้หแ้ละผูรั้บ มีการแบ่งปันอยา่งเหมาะสมในกลุ่ม ทาํใหเ้กิดสาํนึกในและรับผดิชอบร่วมกนั 
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                                   Abstract 
 
The study of the wisdom on food in Nakornnayok province is completely coherent  to the 

study of their ecological infrastructure,  food preservation which is tangibly starting with the basis 

of the preparation, the cooking process, the package storage, consumption  throughout the learning 

and the wisdom transition. The Video is developed  for this purpose. 

The ecology of Nakornnayok is enriched of the mountains, forested highland and also 

abundant with the canals and rivers exploring the people here to be mainly the agriculturists for the 

cultivating and farming which substantially generated the wisdom on food.  

The preservative food is the wisdom to supply them for long-lasting consumption with the 

variety of savors creation. The wisdom on food in Nakornnayok province could be categorized into 

2 groups: 1) The traditional wisdom and 2) The initiative wisdom.      

The traditional wisdom is generated from the leaning by experiences which have been 

inherited and developed from the ancestors for many ages in order to solve any problem and 

apparently enhance their life balancing with the surrounding at that time. Thai-Puan at Baan Koh Ka 

(Koh Ka Village), Amphur Pakplee is the villager to outstandingly conserve the preservative food 

knowledge for the pickled fishes (Pla-Ra and Pla-Som) and vegetable. The preservative 

methodology still maintains the traditional wisdom with applying some technology to shorten the 

time consumption. The production process is commenced with the fish selection, then peels their 

scales off and pulls out the excrement which normally causes the bitter taste. Next, bring the 

prepared fish to mix with salt which is considered as the main mixture and finally preserve them in 

the jar for 6 months up to get the appetite taste. The packaging still remains using the plastic bag not 

concerning on the new packaging at all. For the consumption, the Baan Puan villagers will chop 

Pla-Ra into tiny pieces and have them with the pickled or fresh vegetable or even use them as an 

ingredient for another food. 

The initiative wisdom is generated from the household career which has been constituted 

by the many government sectors by providing the orientation on the production and the 

management knowledge. Also to organize the housewife group, contribute the money for 

investment including to the conduct activities to support and enhance the knowledge by training 

arrangement to let them share their knowledge and experiences with each other. The samples of the 

The initiative wisdom and how to apply the production process for earning their living are : 
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 Chili sauce   The Production process: 

              1.Ingredient preparation for preservation: dried chili, shallot, garlic, sugar, fish sauce, 

vinegar including with any ingredients that required as mixture. 

              2.Cut the dried chili into the small pieces and stir them in the hot pan until they become 

golden-brown and good smell. Thin-slice the shallot and garlic and stir them in the hot pan with the 

minimum drop of oil to prevent burning them. Next, bring the stirred dried chili, garlic and shallot 

altogether to fine grind/mince. Then bring the chili sauce to fry with any mixtures that are required 

such as mushroom and add the preference flavor with boiled tamarind juice, coconut-sugar and salt, 

then leave it till cooling down. Mushroom could be decorated later for more appetizing. 

           3.Package storage: the ready-made chili sauce is contained into the plastic container or 

plastic bag. Specially, this chili sauce without preservative could be preserved for 15 days and 

wisely, if it keeps in the refrigerator, it could prolong for 2-3 months. For the selling product is 

contained in the plastic container and sealed the lit. 

              4.For consumption: serve the chili sauce with the fresh or steamed vegetable or paste it on 

the bread as  snack. 

Salt egg   The production process : 

               1.Ingredient preparation: duck eggs, salt and soft-prepared chalk/termite soil if needed. 

               2.Clean the eggs and keep them dried on the plate. Fine mash the termite soil with salt and 

also burn the chaff as the ashes for covering the eggs to prevent their sticking each other. Then mix 

the termite soil with ashes into the water and salt (the soil becomes darken and be able to mold). 

The proportion of soil versus salt is 5 kilos: 2 kilos. Termite soil is a kind of agent to help 

decorating the taste because it contains with the sulfate. Cover the egg with the termite soil with 

ashes individually (the thickness is around 1 cm) and keep them in the jar (container) for 10 days for 

cooking as fried egg and for 20 -25 days for boiled egg. The eggs should be boiled for 30-  60 

minutes approximately and it has to clean out the termite soil before cooking. 

               3. Preservative methodology: dry the salt-eggs after boiling. If  they are not kept in the 

refrigerator, they cold preserve for 6-8 days whereas, keep them in the refrigerator could prolong the 

preservation for a month. 

              4.Consumption: boiled salt egg could be a side order for congee or cooked as fried eggs, 

spicy-salad or it could be one of ingredient for another menu.   
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               Baked rolled-banana   The production process :  

              1.Ingredient preparation: select the raw cultivated banana but almost ripe as it would have 

the sweet taste then clean them and naturally ripen them. 

            2.Peel them off and rinse them with the salt water to prevent the color changing. Next, slice 

the banana without being apart and press them with the press placed it on the plastic. Place them 

on the sieve and bake them with 50 degree Celsius for 6 hours. In case of the natural method, to 

sunbath them in stead of baking. The production process has to be concerned on the cleanliness, 

the sunshine strength and the time consuming the banana in the sunshine etc. After that, roll them 

as per desire.  

3.Contain the baked rolled-banana into the clear plastic container. 

4.Serve it as dessert.  

     

The learning and transition process of food wosdom. 

1.The learning process of the preservative food of both the traditional wisdom from the 

Baan Puan villager to do the Pla-Rah, Pla-Som (pickled fish) and pickled vegetable and the 

initiative wisdom which became one tambon one product (OTOP) show the same objective that is to 

exploring more value on the living. The traditional wisdom will be learned by the natural process; 

the regular practices or verbal lessons from parents or relatives. Thai Puan villagers are 

outstandingly show their learning which they have been derived from the experiences while the 

initiative wisdom has more enhancement and variety of creations. Each person’s knowledge might 

have the different learning process subject to the family background or family’s contribution. They 

did try by themselves upon their strong interests and finally came up with the initiative wisdom  to 

preserve the food to develop their earning of living and create the career in the household.  Apart 

from that they got the main orientation from the governments also that could guide some villager 

able to adopt and adapt them for enhancing their knowledge. Analytically, the source of knowledge 

of Thai people has been changed from the traditional one as well as the place of learning. This is 

because the social circumstance is seemingly changed causing the way of life, the learning method 

and sources of learning changed accordingly.  

               2 The transition process of the preservative food knowledge is to transit to the neighbor or 

non-relatives with more formality whereas the knowledge transition to the family and relatives 

became minimal. The transition process to non-relative or in public is based on the demonstrations 

but implement new practices such as 1) by discussing amongst each other 2) by group of members 
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that assist on the process 3) by others activities 4) by instructing the individual interested group such 

as group of students 5) by transferring and learning through the variety of media and 6) by 

practicing the career to the interested group.       

The condition of the preservative food knowledge in Nakornnayok province has been 

changed from the inner family to outsider sociality. The important factor which influences to learn 

is for value adding on the business trend so it has leaded to build the network of production and 

purchased in small communities. The new technology which caused new learning sources from 

many activities that were provided. Apparently, schools or the academic place become less 

recognition and no outstanding roles for this matter in Nakornnayok province. 

The Video production,with  25 minutes as the whole, is evaluated in high to highest quality. 

 

Policy Recommendations for the development of preservative food knowledge.   

              1.The most important for the development is to sustain the comprehension of the meaning 

of the value and to be conservative for the society.  

              2.To contribute the strong knowledge base which need to reengineer the mechanism and 

the whole systems of the education. Enhance school to pay more attention on local wisdom together 

with the non-formal education and also cooperate with the local community.   

3.To  collect local wisdom and enhance them to be learning source. 

            4.Supporting the local experts to have sufficient income to be affordable with their living 

by delivering the knowledge or supporting the full option of production. It is the  holistic 

knowledge base; that is the producer has to perform their strong  ability to control and manage the 

budgetary, quality, packaging including to the distribution and logistics.    

5.Step by step developing: to push up the efficiency of development to complete to the 

worldwide market and be granted by the international standard. This procedure is required the 

constitution from the government or any relevant corporations such as the producers, distribution 

channels, rewards and incentive and certificate. However, to give more contribution to any channels 

that are still under-developed for example the on-site delivery, PR, and network & collaboration 

expansion are still on. Also, to boost up the same understanding with good mind-set on both sides of 

the taker and giver as well as how to properly share with each other. This is to build up the sense of 

belonging and responsibility together.   
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การวิจยัคร้ังน้ีสําเร็จลุล่วงไปไดด้ว้ยดี  คณะผูว้ิจยัขอขอบพระคุณสํานักงานคณะกรรมการ

วัฒนธรรมแห่งชาติท่ีสนับสนุนการวิจัยคร้ังน้ี  ขอขอบพระคุณคณะกรรมการและท่ีปรึกษา

โครงการวิจยัท่ีกรุณาตรวจสอบและเสนอแนะแนวทางอนัทาํให้งานวิจยัมีความสมบูรณ์ยิ่งข้ึน   

 ขอขอบพระคุณ รศ.ดร.โชติ  เพชรช่ืน และดร.ศรีสมร  พุ่มสะอาด ท่ีกรุณาเป็นผูเ้ช่ียวชาญ

ดา้นเน้ือหาและใหค้าํแนะนาํอนัเป็นประโยชน์ต่องานวิจยั  

ขอขอบพระคุณ  รศ.ดร.กุลธิดา  ธรรมวิภชัน์  ผศ.ดร.โสพล  มีเจริญ  ดร.สถาพร  สาธุการ  

ดร.อนิรุทธ์  สติมัน่  และ ดร.จตุรงค ์  เลาหะเพญ็แสง  ท่ีกรุณาเป็นผูเ้ช่ียวชาญดา้นส่ือและใหค้าํแนะนาํ

อนัเป็นประโยชน์ต่องานวิจยั  

ขอขอบคุณ กลุ่มแม่บา้นเกษตรหนองยางสามคัคี กลุ่มแม่บา้นราชสีห์ กลุ่มแม่บา้นดอนเปร็ง 

กลุ่มแม่บา้นสันคูเมือง ตลอดจนเจา้หนา้ท่ีและชาวบา้นบา้นเกาะกา อาํเภอปากพลี จงัหวดันครนายก 

ทุกท่านท่ีไดก้รุณาเอ้ือเฟ้ือและสนบัสนุนในดา้นขอ้มูล สถานท่ี ท่ีใชใ้นการดาํเนินงานวิจยั   

ขอขอบคุณ ผูช่้วยเก็บขอ้มูลทุกท่านและผูช่้วยนกัวิจยัท่ีคอยช่วยเหลือในการคน้ควา้เอกสาร

และจดัทาํรูปเล่มจนเสร็จสมบูรณ์ 

คุณประโยชน์ทั้งหลายท่ีเกิดจากงานวิจยัน้ี  คณะผูว้ิจยัขอมอบใหก้บัผูมี้พระคุณในท่ีน้ีรวมทั้ง

ท่ีมิได้กล่าวถึง และท่ีขาดมิได้ ขอยกคุณความดีทั้ งหมดให้กับบรรพบุรุษผูส้ั่งสมภูมิปัญญาอัน

ทรงคุณค่าและสืบทอดเป็นมรดกของสงัคม 
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บทที ่1 

บทนํา 

 

1.1 ภูมิหลงัและความสําคญัของปัญหาการวจิยั  

 สังคมท่ีดาํรงอยูไ่ดด้ว้ยตวัเองเป็นเวลายาวนานยอ่มจะมีภูมิปัญญาของตนเอง อนัเป็นผลของ

การสั่งสมส่ิงท่ีเป็นความเจริญงอกงามความมั่งคั่งของสังคมนั้ นๆ   โดยเฉพาะเม่ือได้มี การนํา          

ภูมิปัญญาไปประยุกต์ใช้อย่างเหมาะสมจะเป็นทุนสร้างสังคมให้เจริญ ทาํให้ประชาชนอยู่รอด

ปลอดภยั    ภูมิปัญญาเป็นรากฐานของความรู้ท่ีไดจ้ากการดาํเนินชีวิต  เป็นมรดกของสังคม  มรดก

ของชาติ   จากหลกัฐานหลายคร้ังพบว่าในยามวิกฤตคนไทยไดอ้าศยัภูมิปัญญาช่วยสร้างชาติให้เป็น

ปึกแผ่น สร้างความภาคภูมิใจและศกัด์ิศรีเกียรติภูมิแก่สังคมและคนในชาติ  ภูมิปัญญาไทยสามารถ

ปรับประยกุตห์ลกัคาํสอนทางศาสนามาใชก้บัวิถีชีวิตอยา่งเหมาะสม สร้างความสมดุลระหว่างคนกบั

สังคมและธรรมชาติไดอ้ย่างย ัง่ยืน  ช่วยเปล่ียนแปลงปรับปรุงวิถีชีวิตของคนไทยไดอ้ย่างเหมาะสม

ตามยคุสมยั 1 

 ภูมิปัญญาไทยมีลักษณะเป็นองค์รวมเป็นองค์ความรู้ท่ีบรรพบุรุษไทยได้สะสมจาก

ประสบการณ์ ผา่นกระบวนการเรียนรู้ ท่ีปรุงและพฒันา และถ่ายทอดสืบต่อกนัมาเพื่อใชแ้กไ้ขปัญหา

และพฒันาวิถีชีวิตของคนไทยให้สมดุลกับสภาพแวดลอ้มและเหมาะสมกับยุคสมยั2  ภูมิปัญญา

ทอ้งถ่ินจาํนวนมากเป็นท่ีมาขององคค์วามรู้ท่ีงอกงามข้ึนใหม่ท่ีช่วยในการเรียนรู้ แกปั้ญหา  จดัการ

และปรับตวัในการดาํเนินชีวิตของคนไทย   ความเป็นองคร์วมของภูมิปัญญาไทยท่ีเด่นชดั มีในหลาย

ดา้น  เช่น  ดา้นการเกษตร  ดา้นหตัถกรรม  ดา้นการแพทยแ์ผนไทย ดา้นศาสนา และ  ดา้นโภชนาการ3

 ภูมิปัญญาชาวบา้น หรือภูมิปัญญาทอ้งถ่ินเป็นส่ิงท่ีบุคคลเรียนรู้มาจากพ่อ แม่ ปู่ ย่า ตา ยาย 

ญาติพี่น้อง หรือผูท่ี้มีความรู้ในทอ้งถ่ินต่างๆ ความรู้เหล่าน้ีช่วยสอนให้เด็กเคารพผูใ้หญ่   มีความ

กตญั�ูรู้คุณพ่อแม่และผูมี้พระคุณ  มีความเอ้ืออาทรต่อผูอ่ื้น รู้จกัแบ่งปันขา้วของของตนให้แก่ผูอ่ื้น 

ความรู้ท่ีเป็นภูมิปัญญาเป็นความรู้ท่ีมีคุณธรรมสอนให้เป็นคนดี สอนให้คนเคารพธรรมชาติ รู้จกั

พึ่งพาอาศยัธรรมชาติโดยไม่ทาํลาย ให้เคารพส่ิงศกัด์ิสิทธ์ิและคนท่ีล่วงลบัไปแลว้ ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน

เป็นความรู้เร่ืองการทาํมาหากิน เช่น การจบัปลา การปลูกพืช การเล้ียงสตัว ์การทอผา้ ทอเส่ือ การสาน

ตะกร้า และเคร่ืองใชด้ว้ยไมไ้ผ ่ดว้ยหวาย การฟ้อนรํา การละเล่นต่างๆ  การรักษาโรคดว้ยวิธีการต่างๆ 

เช่น การใชย้าสมุนไพร การนวด เป็นตน้ 4  

 องค์ความรู้ท่ีอยู่ในภูมิปัญญาของภูมิปัญญาจะมีการพฒันาและแพร่กระจายให้คนทัว่ไป  

โดยเฉพาะลูกหลานใหเ้ขา้ใจถึงความหมายและคุณค่าท่ีจะอนุรักษใ์หค้งอยูใ่นสงัคม การส่งเสริมใหภู้มิ

ปัญญาทอ้งถ่ินมีความเขม้แขง็ จาํเป็นตอ้งอาศยักลไกท่ีก่อใหเ้กิดการเรียนรู้ของคนไทยไปพร้อม ๆ กนั

ทั้งระบบ ดว้ยกลไกสถาบนัการศึกษาทั้งในระบบและนอกระบบรวมทั้งร่วมมือกบัชุมชนหรือทอ้งถ่ิน
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ในการรวบรวมและสร้างนวตักรรมเชิงกา้วหน้าให้เกิดข้ึนกลายเป็นภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  จากการวาง

ยทุธศาสตร์สังคมแห่งการเรียนรู้ ท่ีเป็นกรอบนโยบายเทคโนโลยีสารสนเทศ ระยะ พ.ศ. 2545-2553 

ของประเทศไทย 5  เห็นไดอ้ย่างชดัเจนว่ารัฐบาลกาํลงัผลกัดนัให ้ ภูมิปัญญาไทยโดยให้ความสาํคญั

ของภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน เป็นเน้ือหาสาระสําคญัท่ีจะนําไปสู่สังคมแห่งการเรียนรู้ ท่ีจะสร้างความ

เขม้แขง็ใหก้บัประเทศชาติ และใหไ้ดรั้บการยอมรับในระดบัภูมิปัญญาสากล  ชนชาติท่ีสามารถดาํรง

ความเป็นกลุ่มหรือความเป็นประเทศมาชา้นาน ชนชาตินั้นตอ้งมีภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน(Local Wisdom)   

ท่ีสัง่สมจากประสบการณ์ชีวิตของบรรพบุรุษและอนุรักษสื์บทอดต่อกนัมาภูมิปัญญาใดสอดคลอ้งกบั

ความตอ้งการของสังคมในปัจจุบนับุคคลจะพยายามรักษาไว ้ในมุมกลบักนั ภูมิปัญญาไทยหลาย

ประเภทถูกละเลย จนเกือบสูญหาย เยาวชนรุ่นใหม่ไม่ให้ความสนใจหันไปใส่ใจเทคโนโลยีประเภท

ไฮเทคมากข้ึน ทอดท้ิงมรดกภูมิปัญญาไทยท่ีมีคุณค่า 

ภูมิปัญญาถูกแบ่งเป็นหลายประเภทตามความสนใจและวัตถุประสงค์  จากการศึกษา          

ภูมิปัญญาชาวบา้นทางภาคเหนือและภาคกลาง 6     ส่วนมากเป็นองคค์วามรู้เก่ียวกบั   ดา้นต่างๆ คือ       

1) ท่ีอยู ่อาศยั   2)  อาชีพและเคร่ืองมือเคร่ืองใช ้ 3)  อาหาร  4)  การแต่งกาย 5)  ศิลปะและวฒันธรรม            

6)  ภาษา  7)  ความเช่ือ และ 8)  การรักษาโรคและยารักษาโรค  

 

ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินซ่ึงปรากฏในตวับุคคลอาจเรียกว่าเป็นภูมิปัญญาชาวบา้นยงัมีอยูใ่นหมู่บา้น

ชนบท แมว้่าบางส่วนจะหายไปหรือถูกปรับเปล่ียนไปแต่หลายแห่งมีวิธีการใชค้วามรู้เหล่าน้ีให้เกิด

ประโยชน์ โดยการอนุรักษ ์การฟ้ืนฟ ูการประยกุตห์รือการสร้างใหม่ 7 

 ภูมิปัญญาชาวบา้นไดถู้กนาํมาใชก้บัพื้นท่ีเฉพาะเน่ืองจากมีเง่ือนไขและสภาพแวดลอ้มเกิดข้ึน

ในพื้นท่ีนั้น  สร้างเป็นองคค์วามรู้ เม่ือคนมองเห็นคุณค่า  การถ่ายทอดจึงเกิดข้ึนจากคนรุ่นสู่รุ่น จาก

คนท่ีมีความรู้สู่ลูกหลานและคนท่ีสนใจเป็นเวลาชา้นาน   แต่องคค์วามรู้จาํนวนมากสูญหายไปเพราะ

ไม่มีการปฏิบติั ไม่มีการสืบทอด หรือมีการถ่ายทอดแลว้แต่คนรุ่นต่อมาไม่ไดน้ําไปปฏิบติัเพราะ

ชาวบา้นไม่นิยมเหมือนเม่ือก่อนอนัเน่ืองมาจากเง่ือนไขของสังคมท่ีเปล่ียนไป  การฟ้ืนฟูภูมิปัญญา

ไทยจึงเป็นส่ิงจําเป็นเพื่อให้ลูกหลานได้เ รียนรู้และภาคภูมิใจในอารยธรรมของบรรพบุรุษ               

การถ่ายทอดปัจจุบนัมีปัจจยัแวดลอ้มหลายรูปแบบตามสภาพของสังคมท่ีเก่ียวขอ้งซ่ึงมีผลต่อรูปแบบ

และกระบวนการถ่ายทอด เช่น  การใชค้วามรู้ในการผลิตเพื่อบริโภคและใหค้วามสาํคญัของคุณค่าใน

ส่ิงท่ีผลิตเองถูกปรับเปล่ียนเป็นการผลิตเพื่อการคา้และรายได้มากกว่าการผลิตเพื่อยงัชีพ  ดังนั้น

รูปแบบวิธีการถ่ายทอดจึงอาจเปล่ียนแปลงตามดว้ย  การศึกษากระบวนการถ่ายทอดจึงจะเป็นขอ้มูล

สาํคญัท่ีจะทาํใหส้ามารถปรับวิธีการท่ีเหมาะสมตามวตัถุประสงคแ์ต่ก็ไม่ละเลยคุณค่าในตวัเองท่ีเป็น

ความภาคภูมิใจของคนรุ่นต่อไป 

 จุดมุ่งหมายของการถ่ายทอดภูมิปัญญาไทยนอกจากประโยชน์ดา้นการสร้างองคค์วามรู้เพื่อ

การจดัการศึกษาแลว้ ยงัเป็นการ เสริมสร้างระบบคุณค่าและศกัยภาพของภูมิปัญญาไทยใหเ้ป็นพลงัใน
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การขบัเคล่ือนทั้ งทางด้านเศรษฐกิจ สังคม การเมืองและส่ิงแวดล้อมให้สามารถแก้ไขปัญหาท่ี

สอดคลอ้งกบัวิถีชีวิตของประชาชนในสังคมสมยัใหม่อย่างมีความสุขและพึ่งตนเองไดอ้ย่างย ัง่ยืน 

นอกจากน้ียงัเป็นการนาํภูมิปัญญาไทยเขา้สู่การศึกษาของชาติ    โดยสนบัสนุนการถ่ายทอดภูมิปัญญา

ในการจดัการศึกษาทุกระดบัและทุกระบบ ทั้งดา้นวิธีการคิด วิธีการเรียนรู้ และวิถีชีวิตประชาธิปไตย 

รวมทั้งการส่งเสริมสนบัสนุนการศึกษาวิจยัดา้นภูมิปัญญาไทยพร้อมกบัการพฒันากลไกการบริหาร

และการจดัการโดยเนน้การกระจายอาํนาจและการมีส่วนร่วมของประชาชนและชุมชนให้เอ้ือต่อการ

ส่งเสริมภูมิปัญญาไทยทั้งในระดบัทอ้งถ่ิน ระดบัชาติ และระดบันานาชาติ ทั้งน้ีเพ่ือให้ภูมิปัญญาไทย

ไดรั้บการฟ้ืนฟูใหม่ใหป้ระสานสอดคลอ้งกบัภูมิปัญญาสากลโดยการถ่ายทอดสู่การศึกษาอยา่งสมดุล

และยัง่ยนืในลกัษณะคงคุณค่าภูมิปัญญาไทยและกา้วไกลไปกบัภูมิปัญญาสากล 8   

 การศึกษาองคค์วามรู้ ของภูมิปัญญาและพฒันาเทคโนโลยกีารถ่ายทอดองคค์วามรู้โดยใชส่ื้อ 

วีดีทศัน์น้ีจะใหข้อ้มูลและส่ือท่ีเป็นเคร่ืองมือพฒันาการเรียนรู้ให้น่าสนใจสอดคลอ้งกบักาลสมยัของ

เทคโนโลยี  สามารถนาํไปใชใ้ห้การศึกษาแก่เยาวชนและ/หรือถ่ายทอดองคค์วามรู้ดา้นการถนอม

อาหารจากการถ่ายทอดท่ีมีวงจาํกดัเพียงภายในครอบครัวกลายเป็นการถ่ายทอดสู่สาธารณชนให้

กวา้งขวางมากข้ึนเป็นการธาํรงไวซ่ึ้งสมบติัและองค์ความรู้ของชาติ เสริมสร้างความรู้และทกัษะ

วิชาชีพ รวมทั้งทกัษะท่ีจาํเป็นในการช่วยพฒันาคุณภาพชีวิตของประชาชนในชุมชน ธาํรงรักษาไวซ่ึ้ง

มรดกท่ีมีค่าของไทยใหค้งอยูก่บัคนไทยตลอดไป 

 

 อาหารเป็นส่ิงเสริมสร้างพลังงานและทาํให้ร่างกายเจริญเติบโต เป็นปัจจัยสําคญัในการ

ดาํรงชีวิตมนุษย ์ คนท่ีขาดอาหารหรือรับประทานอาหารไม่ครบทุกหมวดหมู่ของสารอาหารจะมี

ร่างกายไม่แขง็แรง การพฒันาสติปัญญาไม่เตม็ท่ี  เม่ือวิเคราะห์องคป์ระกอบของอาหารจะพบว่าอาหาร

ทุกชนิดไดม้าหรือมีองค์ประกอบของพืชหรือสัตว  ์  มนุษยจึ์งปลูกพืชและเล้ียงสัตวเ์พื่อเป็นอาหาร    

ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรม ประชาชนส่วนมากปลูกพืชและเล้ียงสัตวส์าํหรับเป็นอาหารแก่

คนไทยตั้ งแต่อดีตจนปัจจุบัน  สามารถส่งไปเล้ียงประชากรโลกจํานวนมาก คนไทยนับว่าเป็น

ผูเ้ช่ียวชาญทางการเกษตร การผลิตอาหาร เป็นภูมิปัญญาไทย  สังคมไทยจึงมีความเฟ่ืองฟูทั้งในแง่ท่ี

เป็นแหล่งอาหารอนัมีคุณค่า และภูมิปัญญาไทยในดา้นการผลิต และการประกอบอาหารมาตั้งแต่อดีต     

ภูมิปัญญาไทยดา้นอาหาร มีองคป์ระกอบหลายดา้น ตั้งแต่การไดม้าของอาหารตามธรรมชาติ 

เช่น การเพาะปลูก   การเก็บเก่ียวผลผลิตจากธรรมชาติ  การผลิต  การแปรรูปและการถนอมอาหาร  

การเก็บรักษา องค์ความรู้ทุกขั้นตอนของระบบอาหารเป็นภูมิปัญญาแต่ละด้านเม่ือหลอมรวมเขา้

ดว้ยกนักลายเป็นองคค์วามรู้ท่ีสามารถนาํไปแกปั้ญหาของสังคม ของประเทศ ทาํให้คนไทยมีอาหาร

กินตลอดปีทั้งในและนอกฤดูกาล  สามารถผลิตอาหารใหบ้ริโภคอยา่งทัว่ถึงทุกภูมิภาค 

แม้ว่าคนไทยจะมีทรัพยากรธรรมชาติท่ีสมบูรณ์สามารถผลิตอาหารเพียงพอสําหรับ

ประชาชนและยงัสามารถส่งไปขายต่างประเทศทาํรายไดใ้ห้กบัประเทศในระดบัตน้ๆของมวลรวม  
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แต่ผลกระทบของการพฒันาทางอุตสาหกรรม ทาํให้พ้ืนท่ีเกษตรกรรมลดลง ประชาชนส่วนหน่ึงหัน

ไปประกอบอาชีพดา้นอุตสาหกรรมซ่ึงเป็นท่ีนิยมของคนรุ่นใหม่เน่ืองจากมีรายไดแ้น่นอนและเห็นผล

รวดเร็วแทนท่ีจะประกอบอาชีพเกษตร ท่ีตอ้งพึ่งพาธรรมชาติเป็นหลกั 

ระยะ 10 ปีท่ีผา่นมา อุตสาหกรรมอาหารถูกจดัเป็นอุตสาหกรรมท่ีมีศกัยภาพในการส่งออก9  

ดว้ยปัจจยัเอ้ือท่ีมีมาแต่เดิม ไดแ้ก่ความสมบูรณ์และความหลากหลายของวตัถุดิบ ขอ้ไดเ้ปรียบทาง

ฝีมือแรงงาน ประสบการณ์และความชาํนาญของผูป้ระกอบการเป็นท่ียอมรับของตลาดต่างประเทศมี

ภาพลกัษณ์ของการส่งออกสินคา้อาหารเป็นท่ียอมรับในระดบัโลก แต่ตลาดอาหารส่งออกเป็นตลาด

แห่งการแข่งขนัสูง  การผลิตมีขอ้จาํกดัมากข้ึน นอกจากน้ี จาํนวนประชาชนท่ีเพิ่มข้ึนโดยละเลยท่ีจะ

ใส่ใจสภาพแวดลอ้มและธรรมชาติ ทาํใหร้ะบบนิเวศทางธรรมชาติถูกทาํลายอยา่งรวดเร็ว  ทรัพยากร

ดา้นการเกษตรท่ีอุดมสมบูรณ์ลดลง  อิทธิพลของเทคโนโลยีท่ีพฒันาข้ึนมาใหม่ทาํให้คนไทยหันไป

พึ่ งพาเทคโนโลยีในการทาํการเกษตรมากข้ึน       เช่นการใช้สารเคมีแทนการใช้ปุ๋ยธรรมชาติ           

แต่เทคโนโลยีต่างชาติน้ีมีการพฒันาเปล่ียนแปลงอย่างไม่หยุดน่ิงและก่อให้เกิดปัญหาตามมา

เช่นเดียวกนั เช่น ปัญหาสารพิษตกคา้ง  ปัญหาราคาปุ๋ยท่ีตอ้งซ้ือจากต่างประเทศมีราคาแพง  การผลิต

อาหารดว้ยกระบวนการทางอุตสาหกรรมก่อใหเ้กิดปัญหามลพิษแวดลอ้มหลายประการแก่ชุมชนใกล้

โรงงาน  เช่น มลพิษทางเสียง  มลพิษทางอากาศ  เป็นตน้  คนไทยจาํนวนมากละเลยภูมิปัญญาดา้นการ

ผลิตอาหารท่ีเป็นของไทย  วิถีชีวิตไทยท่ีเคยไดอ้าหารจากธรรมชาติ  การเก้ือกลูแบ่งปันกนัเฉกเช่นใน

อดีตลดลง กลายเป็นการซ้ือขายแลกเปล่ียน ระบบตลาดและกลไกดา้นราคา  การบริหารจดัการ เขา้มา

มีส่วนสาํคญัในการจดัการท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร  บางกรณีความหลากหลายของอาหารลดลงเหลือเพียง

อาหารประเภทท่ีผลิตและขายไดร้าคาดี มีผูนิ้ยมมากกวา่คุณภาพของอาหาร  ปัจจุบนัปัญหาอาหารขาด

แคลนและมีราคาแพงกลายเป็นประเด็นสําคัญของรัฐบาล   ผูบ้ริหารบางประเทศถูกประท้วง          

เม่ือไม่สามารถแกปั้ญหาประชาชนขาดแคลนอาหารได ้โดมินิก สเตราส์ คาห์น ผูอ้าํนวยการกองทุน

การเงินระหวา่งประเทศ 10   กล่าวถึงราคาอาหารท่ีพุง่ข้ึนอยา่งมาก วา่ 

“ถ้าราคาอาหารยังพุ่งขึน้อย่างทุกวันนีจ้ะส่งผลร้ายแรงตามมา ประชาชนจาํนวนมหาศาลจะ

อดอยาก การพัฒนาท่ีเกิดขึน้ในช่วง5-10 ปีจะถกูทาํลายและเตือนว่าความวุ่นวายทางสังคมอาจนาํไปสู่

สงครามได้ ถ้าประชาคมโลกต้องการหลีกเล่ียงผลร้ายแรงนี้จะต้องแก้ปัญหาอาหารแพงโดยเร็ว...  

และได้เรียกร้องให้ทุกฝ่ายเร่งช่วยกันแก้ปัญหาเศรษฐกิจโลก”  

สําหรับประเทศไทยแม้ว่าจะยงัคงมีทรัพยากรธรรมชาติแต่มีจาํนวนลดลงกว่าแต่ก่อน 

ประชาชนส่วนมากยงัประกอบอาชีพกสิกรรม  แต่ภาวะเศรษฐกิจและความขาดแคลนอาหารทาํให้

ราคาขา้วขยบัตวัสูงข้ึนอยา่งมาก   กรมการคา้ภายใน11 แจง้ราคาขา้วเปลือกภูมิภาคช่วง 31 มีนาคม- 4 

เมษายน 2551 ว่า  ขา้วนาปรัง ท่ีมีความช้ืนไม่เกิน 15 เปอร์เซ็นต ์ราคา ถึงตนัละ 11,000-14,000 บาท 

ขา้วหอมมะลิ ราคาตนัละ 14,800-17,500 บาท   สมาคมโรงสีขา้วไทย12 แจง้ราคาขายส่งขา้วหอมมะลิ 

100 เปอร์เซ็นต ์เกรด 1 ตลาดในกรุงเทพวนัท่ี 3 มีนาคม 2551 ราคา 100 กิโลกรัม 1,550-1,600 บาท  
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โดยท่ีไม่สามารถบอกไดว้่าราคาขา้วดงักล่าวถึงมือชาวนาหรือไม่  ผูเ้ช่ียวชาญไดว้ิเคราะห์ปัญหาขา้ว

ขาดแคลน เกิดจากสาเหตุหลายประการ ไดแ้ก่ ภาวะเปล่ียนแปลงของธรรมชาติแวดลอ้มเช่นภาวะโลก

ร้อน ปัญหาขาดแคลนนํ้ า การเร่งปลูกพืชอ่ืนเพื่อใช้ทาํเช้ือเพลิงท่ีกาํลังขาดแคลน การลดพื้นท่ี

เพาะปลูกเพื่อทาํอุตสาหกรรม ทาํใหก้ารปลูกขา้วและผลิตอาหารลดลง  ปัญหาราคาอาหารแพงจึงเป็น

ปัญหาของคนทั้งโลกรวมทั้งประเทศไทยดว้ย  ปัญหาขาดแคลนขา้วซ่ึงเป็นอาหารหลกัของประชาชน

จึงเป็นประเดน็ร้อนท่ีทุกประเทศตอ้งรีบแกไ้ขโดยด่วน 

นอกจากประเด็นอาหารไม่เพียงพอแลว้ยงัมี ประเด็นการแข่งขนัทางการคา้ท่ีไทยตอ้งแข่งขนั

กบัหลายประเทศ  ทาํให้การคิดคน้พฒันาดา้นอาหารและการเกษตรตอ้งดาํเนินไปอยา่งไม่หยดุย ั้ง ไม่

ว่าจะเป็นดา้นการแปรรูปอาหารในรูปแบบต่างๆ  การถนอมอาหารใหมี้คุณภาพดีและเก็บไดน้านโดย

ไม่สูญเสียคุณภาพเป็นวิธีการหน่ึงในการส่งเสริมกระบวนการผลิต   รัฐบาลไทยไดใ้หค้วามสาํคญักบั

การผลิตอาหารและมุ่งหวงัท่ีจะใหป้ระเทศไทยเป็นครัวของโลก   จึงไดจ้ดัทาํแผนยทุธศาสตร์ชาติโดย

มีความมุ่งหมายให้ประชาชนทุกภาคส่วนมีสํานึก มีส่วนร่วมพิทกัษ์สิทธ์ิในการจดัทรัพยากรอย่าง

ย ัง่ยืนและปกป้องภูมิปัญญาทอ้งถ่ินในการผลิต แปรรูป จาํหน่ายอาหาร สามารถเขา้ถึงและไดบ้ริโภค

อาหารท่ีมีความหลากหลาย และไดก้าํหนดยทุธศาสตร์ 5 ดา้น คือ ดา้นอาหารและกระบวนการผลิต 

ด้านผูบ้ริโภค ด้านผูป้ระกอบการ ด้านระบบบริหารจัดการและกฎหมาย และด้านการศึกษาวิจัย
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อาหารเป็นปัจจัยท่ีรัฐบาลทุกประเทศให้ความสําคญัตั้ งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนั ในแง่ของ

ผูบ้ริโภค ประเทศท่ีผูค้นอดอยากประชาชนจะไม่เป็นสุขเพราะมี ความเป็นอยู่ยากลาํบาก  สุขภาพ

อ่อนแอ ร่างกายไม่แขง็แรง ศกัยภาพลดลง  ประชาชนซ่ึงเป็นกาํลงัในการพฒันาประเทศมีสุขภาพไม่

แขง็แรง ข้ีโรค ทาํให้ประเทศขาดกาํลงัในการพฒันา  การศึกษาภูมิปัญญาไทยดา้นอาหารเป็นวิธีการ

หน่ึงท่ีสอดรับกบัภาวะวิกฤติของราคาอาหารและสินคา้  องคค์วามรู้ภูมิปัญญาดา้นการถนอมอาหาร

จะเป็นทางเลือกหน่ึงของประชาชนท่ีสามารถนาํไปประยกุต ์ให้เกิดความหลากหลายในการผลิต การ

บริโภค หรือนาํไปต่อยอดพฒันาส่วนท่ียงับกพร่องใหส้มบูรณ์  และครบวงจร เพราะกระบวนการดา้น

อาหารนั้นไม่เพียงแต่ในเป็นแง่มุมของการผลิตให้มีคุณภาพเท่านั้น แต่สามารถนาํไปพฒันาต่อยอด

ดา้นการบรรจุภณัฑ ์การบริหารจดัการในการจดัจาํหน่ายสู่เวทีโลกสาํหรับผูส้นใจได ้  สามารถนาํไป

คน้หาปัญหาเพื่อต่อยอดเก่ียวกับกระบวนการถนอมอาหารให้มีคุณภาพสําหรับมาตรฐานสากล   

นอกจากน้ีการพฒันาเป็นส่ือวีดีทศัน์จะช่วยสนบัสนุนให้คนไทยรุ่นหลงัไดมี้ความรู้  เห็นคุณค่าและ

สามารถสืบทอดภูมิปัญญาไทยดา้นอาหารใหอ้ยูคู่่คนไทยไดต่้อไป  

                  จงัหวดันครนายกเป็นจงัหวดัในเขตท่ีราบลุ่มภาคกลาง อุดมสมบูรณ์ไปดว้ยอาหารและ

วตัถุดิบต่างๆในการผลิตอาหาร  ในปี 2529 สมเด็จพระเทพรัตน์ราชสุดาฯสยามบรมราชกุมารี          

ได้เสด็จพระราชดาํเนินไปสอนหนังสือท่ี โรงเรียนนายร้อยพระจุลจอมเกล้าท่ีตาํบลเขาชะโงก         

อําเภอเมือง จังหวัดนครนายก และได้เสด็จไปเยี่ยมโรงเรียนสังกัดสํานักงานคณะกรรมการ             
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การประถมศึกษา ทรงพบว่านักเรียนมีปัญหาภาวะทุโภชนาการ ขาดสารอาหาร ร่างกายไม่เติบโต  

ตามมาตรฐาน เกิดความเจ็บป่วยจาํนวนมากจึงมีพระราชดาํริให้จดัทาํโครงการเกษตรเพ่ืออาหาร

กลางวนั  ข้ึนตั้งแต่ปี 2532 จนกระทัง่ถึงปี 2549 มีโรงเรียนท่ีเขา้ร่วมโครงการ 20 โรงเรียนเพื่อให้

ความใส่ใจดูแลสุขภาพนกัเรียนเป็นพิเศษ  แมว้่าในปัจจุบนัปัญหานกัเรียนมีภาวะทุโภชนาการใน

จงัหวดั จะลดลงอยา่งมากก็ตาม    จากเอกสารสถิติของสาํนกังานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐาน

ท่ีทูลเกลา้ถวายสมเด็จพระเทพวนัท่ี 26 ธนัวาคม พ.ศ. 2548 ปี 2548 พบว่า  นกัเรียนยงัมีนํ้ าหนกั       

ตํ่ากวา่เกณฑโ์ดยเฉพาะในชุมชนอ่ืนท่ียงัไม่ไดเ้ขา้ร่วมโครงการ        หรือยงัมีปัญหานกัเรียนมีนํ้ าหนกั

ตํ่ากว่าเกณฑ ์13   กลุ่มนกัเรียนดงักล่าวเป็นกลุ่มท่ีตอ้งอยู่ในโครงการเกษตรเพื่ออาหารกลางวนั เป็น

ตวัอยา่งท่ีแสดงข้ึนความสาํคญัเก่ียวกบัอาหาร  ซ่ึงตอ้งใหค้วามสนใจเป็นพิเศษเก่ียวกบัอาหารและการ

บริโภคต่อไป 

ภาวะทุโภชนาอาจเกิดจากปัจจยัหลายประการไดแ้ก่  การบริโภคอาหารไม่เพียงพอกินอาหาร

ท่ีไม่ครบทุกประเภท หรือกินอาหารไม่ถูกหลกัโภชนา ปัจจยัดังกล่าวเกิดจากสาเหตุสําคญัหลาย

ประการ เช่น ความยากจน  การบริโภคไม่ครบหมวดหมู่ของสารอาหาร นิสัยการบริโภคไม่ถูกตอ้ง 

เป็นตน้ ทาํใหเ้กิดภาวะทุโภชนาในกลุ่มบุคคลหรือพ้ืนท่ีใดพ้ืนท่ีหน่ึงอาจจะส่งผลกระทบอ่ืนๆตามมา

ภายหลังได้   ความสําคัญของอาหารท่ีมนุษย์ต้องรับประทานให้เพียงพอ  ครบถ้วนตามหลัก

โภชนาการ จึงเป็นส่ิงท่ีควรเอาใจการใส่ใจ โดยเฉพาะพ่อแม่ หรือผูป้กครองตอ้งเอาใจใส่ดูแลอาหาร

การกินของเด็กๆให้กินอย่างเหมาะสมตามความต้องการของร่างกาย และบริโภคอย่างถูกต้อง        

ผูป้กครองหรือผูรั้บผิดชอบยงัตอ้งจดัหาอาหารให้เพียงพอแก่การบริโภคทั้งปริมาณและคุณภาพ      

หากลยุทธให้มีอาหารท่ีมีความหลากหลายนาํเสนอแก่ลูกหลาน   การถนอมอาหารเป็นวิธีการหน่ึงท่ี

เป็นภูมิปัญญาของบรรพบุรุษในการเก็บรักษาอาหารให้มีบริโภคในยามขาดแคลนหรือมีอาหารไว้

บริโภคนานๆ  การแปรรูปอาหารยงัเป็นวิธีการช่วยใหมี้อาหารท่ีมีรสชาติแปลกๆไวบ้ริโภคเพ่ือไม่ให้

เกิดการเบ่ืออาหาร  ความรู้ในเร่ืองการถนอมอาหารจึงเป็นองคค์วามรู้ประการหน่ึงสาํหรับผูป้กครองท่ี

สามารถจดัหา จดัทาํและนาํเสนอใหก้บัลูกหลานสาํหรับบริโภคเม่ือยามขาดแคลนและเพื่อให้นกัเรียน

มีทางเลือกในการบริโภคอาหารไดม้ากกว่าเดิม  ให้มีความรู้ในลกัษณะของภูมิปัญญาชาวบา้นในการ

ถนอมอาหารมาประยุกต์ใช้ในยามจําเป็น   นอกเหนือจากการดําเนินการด้านอ่ืนๆร่วมด้วย      

การศึกษาน้ีจึงเป็นองคค์วามรู้หน่ึงท่ีจะส่งเสริมความมัง่คัง่ดา้นอาหารของทอ้งถ่ินให้ชดัเจนมากข้ึน 

ขอ้คน้พบท่ีไดจ้ากการศึกษาจะเป็นแนวทางในการถ่ายทอดภูมิปัญญาใหก้บัคนรุ่นต่อๆไป  

ปัญหาทีนํ่ามาสู่กระบวนการวจัิย  การศึกษาน้ีมุ่งคน้หาคาํตอบดงัน้ี 

1.สภาพภูมินิเวศของจังหวดันครนายกท่ีเอ้ือต่อการเกิดภูมิปัญญาด้านการถนอมอาหาร

ปัจจุบันเ ป็นอย่างไร  เ น่ืองจากในอดีตจังหวัดนครนายกอุดมสมบูรณ์ไปด้วยป่าไม้และ

ทรัพยากรธรรมชาติแต่ปัจจุบนัสภาพสงัคมเร่ิมมีการเปล่ียนแปลงไปมากข้ึน 

2.ลกัษณะการถนอมอาหารของประชาชนในจงัหวดันครนายกเป็นอยา่งไร 
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3.ลกัษณะการเรียนรู้และถ่ายทอดภูมิปัญญาดา้นอาหารของประชาชนในจงัหวดันครนายก

เป็นอยา่งไรมีการเปล่ียนแปลหรือไม่ 

 

จากความสาํคญัของอาหารท่ีไดก้ล่าวมานั้น การวิจยัน้ีไดเ้ลือกศึกษาภูมิปัญญาดา้นการถนอม

อาหารโดยทาํการศึกษาท่ีจงัหวดันครนายก เน่ืองจากเป็นแหล่งท่ีเคยมีความอุดมสมบูรณ์ในการผลิต

อาหารแมว้า่จะยงัคงมีปัญหาภาวะทุโภชนาในนกัเรียนบางกลุ่มอยูบ่า้ง  ประการสาํคญัคือ นครนายกมี

แหล่งภูมิปัญญาการถนอมอาหารโดยเฉพาะการทาํปลาร้าของไทยพวนท่ีเล่ืองลือ มีช่ือเสียงมานาน

เป็นท่ีรู้จกัของคนทัว่ไปและยงัมีภูมิปัญญาใหม่ๆเกิดข้ึนในแต่ละตาํบลด้วยการกระตุน้จากหลาย

หน่วยงาน   การศึกษาเร่ิมจากศึกษาสภาพทัว่ไปของภูมิปัญญาดา้นอาหาร การผลิต กระบวนการ

เรียนรู้และการถ่ายทอดภูมิปัญญา และสร้างส่ือโดยมีความมุ่งหมายเพื่อสืบทอดกระบวนการเรียนรู้  

ซ่ึงเป็นวิธีการหน่ึงท่ีส่งเสริมองค์ความรู้ด้านการถนอมอาหารสู่มวลชน  ส่งเสริมการสืบทอด           

ภูมิปัญญาไทยใหค้งอยู ่  ผลการศึกษาน้ีจะช่วยใหค้นไทยจะไดรู้้จกัและเรียนรู้วิธีการถนอมอาหารใหมี้

อาหารรับประทานได้นานและหลากหลายมากข้ึน  เป็นทางเลือกสําหรับผูบ้ริโภคทัว่ไป  รวมทั้ง

ประชาชนในจังหวดันครนายกเองท่ีจะรู้จักการถนอมอาหารได้มากกว่าเดิม ได้ เห็นคุณค่าของ        

การถนอมอาหารและเห็นช่องทางประกอบอาหารหลายรสชาติมากข้ึนทาํใหมี้อาหารกินไม่ขาดแคลน   

การศึกษาน้ียงัเป็นการนําความรู้ท่ีบรรพบุรุษได้สั่งสมมาใช้ให้เป็นประโยชน์ในสังคม และรักษา     

ภูมิปัญญาไทยดา้นอาหารให้คงอยู่เพื่อเป็นความภูมิใจของลูกหลาน เป็นทุนท่ีมัง่คัง่ในสังคม ต่อไป  

ข้อมูลท่ีได้จะเป็นประโยชน์ในแง่ของผู ้ผลิตรวมทั้ งหน่วยงานท่ีเ ก่ียวข้องในการพัฒนาขีด

ความสามารถดา้นคุณภาพและมาตรฐานของอาหาร  เสริมจุดแขง็ในระบบอาหารท่ีมีอยูพ่ฒันาการเพิ่ม

มูลค่าผลิตภณัฑโ์ดยเนน้ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน9 เป็นขอ้มูลสาํหรับการจดัการระบบอาหารอยา่งเป็นองค์

รวมท่ีเหมาะสม โดยไม่มุ่งเพียงแค่การผลิตให้มีคุณภาพเท่านั้น แต่คาํนึงถึงการพฒันาต่อยอดโดยให้

ความสําคญัของบรรจุภณัฑ์ และการบริหารจดัการเก่ียวกบัการจาํหน่าย การสร้างจิตสํานึกในการ

ปกป้องภูมิปัญญาทอ้งถ่ินดา้นอาหารในการผลิต การแปรรูปและจาํหน่าย และบริโภคอาหารอย่างมี

คุณภาพต่อไป 

 

1.2  วตัถุประสงค์ของการวจิยั 

 วตัถุประสงค์ทั่วไปของงานวิจัยน้ี เพื่อศึกษาภูมิปัญญาด้านอาหารของชุมชนในจังหวดั

นครนายกและพฒันาส่ือวีดีทศัน์เพื่อถ่ายทอดภูมิปัญญาโดยมีวตัถุประสงคเ์ฉพาะ ดงัน้ี  

 1.2.1 เพื่อศึกษาสภาพภูมินิเวศ ภูมิปัญญาดา้นการถนอมอาหาร การเตรียมวสัดุ กระบวนการ

ผลิต การจดัเกบ็และการบริโภค อาหาร ของประชาชนจงัหวดันครนายก 

 1.2.2 เพื่อศึกษากระบวนการเรียนรู้และถ่ายทอดภูมิปัญญาการถนอมอาหาร ของประชาชน

จงัหวดันครนายก                         
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 1.2.3 เพื่อพฒันาส่ือวีดีทศัน์ สาํหรับถ่ายทอดองคค์วามรู้เก่ียวกบัภูมิปัญญาการถนอมอาหาร

ของชุมชนจงัหวดันครนายก 

 

1.3  ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

 1.3.1 เชิงคุณภาพ ผลการวิจยัทาํใหไ้ดอ้งคค์วามรู้เก่ียวกบัภูมิปัญญาเก่ียวกบัการถนอมอาหาร 

สภาพทัว่ไปในการบริหารจดัการอาหาร วิธีการสืบทอดความรู้ จากผูผ้ลิตและผูเ้ก่ียวขอ้ง ซ่ึงจะเป็น

แนวทางการธาํรงรักษาไวซ่ึ้งเอกลกัษณ์ของภูมิปัญญาไทยอยา่งเป็นระบบ ทั้งในแง่ของการผลิต แนว

ทางการจดัการเพื่อจดัจาํหน่ายเป็นสินคา้และการพฒันาอาหารของประชาชนในทอ้งถ่ินให้สามารถ

ดาํรงชีวิตอยูอ่ยา่งมีคุณค่าในทอ้งถ่ินของตนต่อไป 

 1.3.2 เชิงปริมาณ ผลการวิจยัจะทาํให้ไดส่ื้อวีดีทศัน์ บนัทึกการถ่ายทอดองคค์วามรู้เก่ียวกบั

วิธีการถนอมอาหารโดยใช้ว ัตถุดิบในพื้นท่ี การแปรรูป และบรรจุภัณฑ์ แบ่งเป็น 5 ตอน คือ              

1) ภูมินิเวศของจงัหวดันครนายก      2) การทาํปลาร้า   3) การทาํนํ้ าพริก   4) การทาํไข่เคม็ และ         

5) การแปรรูปผลไม ้ความยาวประมาณ 25 นาที เพื่อเป็นส่ือสาํหรับถ่ายทอดองคค์วามรู้แก่เยาวชนรุ่น

หลงัไดมี้ส่ือเรียนรู้ต่อไป 

 

1.4  ขอบเขตของการวจิยั 

 การศึกษาภูมิปัญญาดา้นการถนอมอาหารของประชาชนจงัหวดันครนายกมีขอบเขตท่ีศึกษา

ดงัน้ี  

 1.4.1 ขอบเขตดา้นเน้ือหาภูมิปัญญา ศึกษาภูมิปัญญาดา้นอาหาร 2 ลกัษณะ คือ ภูมิปัญญาแบบ

ดั้งเดิมและภูมิปัญญาท่ีเป็นองคค์วามรู้ใหม่ เก่ียวกบัสภาพทางนิเวศของแหล่งผลิตอาหาร กระบวนการ

ไดม้าซ่ึงอาหาร   วิธีการถนอมอาหาร การเกบ็ และการบริโภค   การเรียนรู้และการถ่ายทอดภูมิปัญญา    

 1.4.2 ขอบเขตดา้นประเภทของอาหาร ศึกษาภูมิปัญญาการถนอมอาหารของไทยพวน ไดแ้ก่

การทาํปลาร้า ปลาส้ม การดองผกั ศึกษาภูมิปัญญาท่ีเป็นองคค์วามรู้ใหม่ ไดแ้ก่การทาํไข่เคม็ การทาํ

นํ้าพริกเผา การทาํผลไมแ้ปรรูป ไดแ้ก่ ผลไมอ้บแหง้ และการดองผลไม ้

 1.4.3 ขอบเขตดา้นพื้นท่ี ศึกษาภูมิปัญญาดา้นการถนอมอาหารในการทาํปลาร้า ปลาส้ม ของ

ไทยพวนท่ีบา้นเกาะกา อ.ปากพลี จงัหวดันครนายก และศึกษาการทาํนํ้ าพริกของกลุ่มแม่บา้นดอน

เปร็ง อ.บา้นนา   การทาํไข่เคม็ ของกลุ่มแม่บา้นเกษตรหนองยางสามคัคี อ.บา้นนา การแปรรูปผลไม ้

ของกลุ่มแม่บา้นราชสีห์ อ.บา้นนา และกลุ่มแม่บา้นสนัคูเมือง บา้นดงละคร อ. เมือง จงัหวดันครนายก 

 1.4.4 ขอบเขตดา้นตวัแปร ตวัแปรท่ีศึกษาไดแ้ก่  

 1.4.4.1 สภาพทางนิเวศวิทยาของจงัหวดันครนายกซ่ึงเป็นพื้นฐานของการถนอมอาหาร  
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 1.4.4.2 ภูมิปัญญาชาวบา้นดา้นการถนอมอาหารของกลุ่มไทยพวน   เก่ียวกบัการทาํ

ปลาร้า ปลาส้ม การดองผกั การแปรรูปอาหาร ไดแ้ก่ การทาํนํ้ าพริกเผา การทาํไข่เคม็ และการแปรรูป

ผลไม ้

 1.4.4.3 กระบวนการเรียนรู้และถ่ายทอดเก่ียวกบักระบวนการผลิต แปรรูปอาหาร

เก่ียวกบั การทาํปลาร้า การทาํนํ้าพริกเผา การทาํไข่เคม็ และการแปรรูปผลไม ้

   

1.5  นิยามศัพท์เฉพาะ 

 1.5.1 สภาพภูมินิเวศ หมายถึง สภาพทางภูมิศาสตร์ของทอ้งท่ีในจงัหวดันครนายก 

1.5.2 การถนอมอาหาร หมายถึงการถนอมอาหาร หมายถึง ขั้นตอนการผลิตอาหารเร่ิมตั้งแต่ การ

เตรียมวสัดุ กระบวนการผลิต การเก็บรักษา   และการบริโภคอาหารประเภทปลาร้า ปลาส้ม นํ้ าพริก 

ไข่เคม็ และการแปรรูปผลไม ้

 1.5.3 กระบวนการเรียนรู้ หมายถึง วิธีการไดม้าของความรู้เก่ียวกบัการถนอมอาหารของผู ้

ทรงภูมิปัญญาจากบุคคลอ่ืนจนกลายเป็นองคค์วามรู้ของผูท้รงภูมิปัญญา ในการทาํปลาร้า ปลาส้ม 

นํ้ าพริก ไข่เคม็ และการแปรรูปผลไม ้ 

 1.5.4 กระบวนการถ่ายทอด หมายถึง วิธีการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัการถนอมอาหารของผู ้

ทรงภูมิปัญญาใหก้บับุคคลอ่ืนเก่ียวกบั การทาํปลาร้า ปลาสม้ นํ้ าพริก ไข่เคม็ และการแปรรูปผลไม ้ 

 1.5.5 ผูท้รงภูมิปัญญา หมายถึง ผูมี้ความเช่ียวชาญ มีทกัษะและ ประสบการณ์ แสดงออกโดย

เป็นผูผ้ลิตเป็นอาชีพ จนไดรั้บความนิยม ไดรั้บสัญลกัษณ์ดาวหรือเกียรติบติั และเป็นท่ียอมรับในการ

ผลิตอาหารประเภทปลาร้า ปลาสม้ นํ้ าพริก ไข่เคม็ และการแปรรูปผลไม ้ในจงัหวดันครนายก 

 1.5.6 ภูมิปัญญาดา้นอาหาร หมายถึง องคค์วามรู้ท่ีเป็นความรอบรู้ ความเช่ียวชาญแสดงถึง

การพฒันาดา้นอาหาร ซ่ึงเกิดจากพ้ืนเพ รากฐานความรู้ท่ีชาวบา้นเรียนรู้และมีประสบการณ์สืบต่อกนั

มาทั้งทางตรง คือเรียนรู้จากประสบการณ์ดว้ยตนเองหรือเรียนรู้จากผูใ้หญ่ เป็นความรู้สะสมท่ีสืบต่อ

กนัมาในอดีต รวมทั้งองคค์วามรู้ใหม่ท่ีประยกุตเ์ทคโนโลยีดา้นการแปรรูปอาหารท่ีไดรั้บการยอมรับ

จากสังคมในปัจจุบัน  เป็นภูมิปัญญาเก่ียวกับการ  แสวงหาอาหาร  ขั้นตอนการผลิต ได้แก่              

การเตรียมการ กระบวนการผลิต การจดัเกบ็และการบริโภค 

 1.5.7 ภูมิปัญญาชาวบา้น หมายถึง ภูมิปัญญาดา้นอาหารของประชาชนใน จงัหวดันครนายกท่ี 

ประกอบดว้ย ภูมิปัญญาแบบดั้งเดิม ในการทาํปลาร้า ของชาวพวนหมู่บา้นเกาะกา และภูมิปัญญาใหม่

ท่ีใชค้วามรู้เดิมประยกุตก์บัการเรียนรู้และวิธีการจดัการใหม่ๆจนไดผ้ลิตภณัฑเ์ป็นท่ียอมรับจากสังคม

จากการทาํนํ้ าพริกของกลุ่มแม่บา้นดอนเปร็ง การทาํไข่เคม็ของกลุ่มแม่บา้นเกษตรหนองยาง การแปร

รูปผลไมข้องกลุ่มแม่บา้นราชสีห์ และกลุ่มแม่บา้นสนัคูเมือง 

 1.5.8 ภูมิปัญญาแบบดั้งเดิม หมายถึง ความรอบรู้ ความเช่ียวชาญแสดงถึงการพฒันาดา้น

อาหาร ซ่ึงเกิดจากพื้นเพ รากฐานความรู้ของชาวบา้น ท่ีสะสมเรียนรู้ จากบรรพบุรุษ จากประสบการณ์
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ด้วยตนเองโดยตรงหรือทางออ้มโดยใช้ประโยชน์ของทรัพยากรทอ้งถ่ิน ของชุมชนไทยพวนใน

หมู่บา้นเกาะกา ตาํบลท่าเรือ อาํเภอปากพลี จงัหวดันครนายก 

 1.5.9 ภูมิปัญญาท่ีเป็นองคค์วามรู้ใหม่ หมายถึงภูมิปัญญาในการผลิตหรือ แปรรูปอาหารโดย

การประยกุตอ์งคค์วามรู้เดิมกบัองคค์วามรู้ใหม่ในการผลิตอาหารอาศยัการเรียนรู้รูปแบบใหม่เพิ่มเติม

จากความรู้เดิม เป็นความรู้ท่ีมีความสัมพนัธ์ระหว่างการผลิตและการจดัการ ไดแ้ก่ การทาํนํ้ าพริกของ

กลุ่มแม่บา้นดอนเปร็ง การทาํไข่เค็มของกลุ่มแม่บา้นเกษตรหนองยาง การแปรรูปผลไมข้อง กลุ่ม

แม่บา้นราชสีห์ และกลุ่มแม่บา้นสนัคูเมือง 

 1.5.10 การแปรรูปผลไม ้หมายถึง การทาํกลว้ยมว้น กระทอ้นสามรส มะขามแช่อ่ิม ส้มโอ

เช่ือมแหง้และการทาํผลไมด้อง 

 1.5.11 ประชาชน หมายถึง กลุ่มแม่บา้นท่ีอาศยัและประกอบอาชีพอยูใ่น อาํเภอบา้นนา และ

อาํเภอเมือง รวมทั้งกลุ่มไทยพวน บา้นเกาะกา อ.ปากพลี จงัหวดันครนายก 

 

1.6  วธีิดาํเนินการวจิยั    

 การศึกษาน้ี แบ่งเป็น 2 ขั้นตอน ขั้นตอนแรก เป็นการวิจยัเชิงคุณภาพ การศึกษาภูมิปัญญาดา้น

การถนอมอาหารในจงัหวดันครนายก   เกบ็ขอ้มูลดว้ยการเขา้ไปในหมู่บา้น ในครอบครัวซ่ึงเป็นสถาน

ประกอบการ คลุกคลีกับกลุ่มตวัอย่าง สังเกตความเป็นอยู่และการปฏิบติั สัมภาษณ์แบบเจาะลึก 

วิเคราะห์และสรุปเป็นองคค์วามรู้ ขั้นตอนท่ี สอง เป็นการนาํองคค์วามรู้ท่ีไดค้น้พบจากขั้นตอนแรก

มาสร้างวีดีทศัน์เพื่อถ่ายทอดภูมิปัญญาดา้นอาหาร  

ขั้นตอนที่ 1 การวิจยัเชิงคุณภาพ จากลงพื้นท่ี สังเกตสภาพจริง สัมภาษณ์ผูท้รงภูมิปัญญาไทย

ดา้นอาหาร ในจงัหวดันครนายก เม่ือนาํมาวิเคราะห์สภาพภูมิปัญญาดา้นอาหารของประชาชนจงัหวดั

นครนายก พบว่าภูมิปัญญาในจงัหวดัน้ีมี 2 ลกัษณะท่ีต่างกนั คือ 1) ภูมิปัญญาดั้งเดิม และ 2) ภูมิ

ปัญญาท่ีเป็นองคค์วามรู้ใหม่   

การศึกษาภูมิปัญญาดั้งเดิมเป็นภูมิปัญญาไทยท่ีเกิดจากบรรพบุรุษไดส้ะสม เรียนรู้จากรุ่นสู่รุ่น

ผา่นประสบการณ์ในการแกปั้ญหาโดยวิถีทางธรรมชาติไม่ไดใ้ชเ้ทคโนโลย ี  การศึกษาน้ีไดเ้นน้ความ

สนใจไปท่ีภูมิปัญญาการถนอมอาหารของกลุ่มลาวพวนหรือไทยพวน  ศึกษาสภาพภูมินิเวศท่ีนาํมาสู่

ภูมิปัญญาของทอ้งถ่ิน  การทาํปลาร้า(ปลาแดะ)  ปลาสม้ และการดองผกั   

ภูมิปัญญาท่ีเป็นองคค์วามรู้ใหม่ ศึกษาจากภูมิปัญญาใหม่ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดรั้บการ

ยอมรับจากบุคคลในปัจจุบนัของแต่ละตาํบล (OTOP)  ผลิตภณัฑ์ดังกล่าวเป็นภูมิปัญญาและองค์

ความรู้ระดบัแรกเร่ิมท่ีประยุกตเ์ทคโนโลยีใหม่ บางชนิด มีการพฒันาให้ดีข้ึนในระดบัทอ้งถ่ิน และ

กาํลงัพฒันารูปแบบรวมทั้งรอการต่อยอดท่ีเหมาะสมกบัสภาพสังคมท่ีขยายวงออกไป ในแง่มุมการ

พฒันาคุณภาพการผลิต การเก็บรักษาและการระบบการจดัการเชิงพานิช ศึกษา การถนอมอาหาร

ประเภท นํ้าพริก ไข่เคม็และผลไมแ้ปรรูป 
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กลุ่มตัวอย่าง   

 การเกบ็ตวัอยา่งขอ้มูลเบ้ืองตน้ เร่ิมจากการสาํรวจสภาพพื้นท่ีทัว่ไป  เขา้พบภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน 

ผูเ้ช่ียวชาญดา้นภูมิปัญญาทอ้งถ่ินและผูน้าํชุมชนในทอ้งท่ีต่างๆใน จงัหวดันครนายก  ศึกษากลุ่ม

ตวัอยา่งโดยการกาํหนดพื้นท่ีท่ีมีภูมิปัญญาดา้นอาหาร ของแต่ละอาํเภอ  ผลการสาํรวจพบว่าลกัษณะ

เด่นของภูมิปัญญาการถนอมอาหารของอาํเภอองครักษไ์ม่ชดัเจน  จึงไม่กาํหนดเป็นพ้ืนท่ีท่ีศึกษา  ผล

การศึกษาภูมิปัญญาในเขตพื้นท่ีอ่ืนอีกสามอาํเภอ  สามารถแบ่งภูมิปัญญาเป็น 2 กลุ่ม คือ  

 1) กลุ่มภูมิปัญญาแบบดั้ งเดิม ศึกษาจากกลุ่มตวัอย่างท่ีไดรั้บการเลือกแบบเจาะจงจากจาก

พ้ืนท่ีท่ีมีการประกอบอาชีพการผลิตปลาร้า ซ่ึงเป็นอาชีพข้ึนช่ือของทอ้งถ่ิน พบว่าแหล่งผลิตและผูมี้

ความรู้และผูท้รงภูมิปัญญาแบบดัง่เดิมไดแ้ก่กลุ่มไทยพวนท่ีหมู่บา้นเกาะกา    ตาํบลท่าเรือ    อาํเภอ-

ปากพลี ศึกษาภูมิปัญญา ในการถนอมอาหารประเภท ปลาและ ผกัดอง  

                   การกาํหนดตวัอยา่งท่ีศึกษาเร่ิมจากการเขา้ไปพบผูน้าํชุมชน ไดแ้ก่ พระครูปลดัวดัฝ่ังคลอง  

พิพิธภณัฑ์พื้นบา้นวดัฝ่ังคลอง (พิพิธภณัฑ์ของไทยพวน) พนัเอก โสภณ เครือเพ็ชร์ และพฒันากร

หมู่บา้น    สอบหาผูท้รงภูมิปัญญาดา้นอาหาร พบว่า ผูท้รงภูมิปัญญาท่ียงัคงผลิตปลาร้า เป็นอาชีพ

หลกั 2 ครอบครัว ไดแ้ก่ ครอบครัวป้าดารา มีอาสา และครอบครัว ป้าบุญสม สืบจากจุล ในหมู่บา้น

เกาะกาซ่ึงผูว้ิจยัเขา้ไปคลุกคลีสมัภาษณ์และถ่ายทาํวีดีทศัน์ นอกจากน้ียงัมีผูใ้หข้อ้มูลยนืยนัเพิ่มเติมอีก

หลายท่านในหมู่บา้นทั้งในแง่ของการผลิตโดยตรงและบริบทแวดลอ้ม 

 2) กลุ่มภูมิปัญญาท่ีเป็นองคค์วามรู้ใหม่   จากการสํารวจเบ้ืองตน้โดยการลงพื้นท่ีและจาก

ขอ้มูลท่ีเผยแพร่สู่สาธารณะ ผา่นทางอินเตอร์เน็ตและสารคดีเมืองนครนายก การถนอมอาหารท่ีเป็น

องคค์วามรู้ใหม่ของชุมชนในจงัหวดันครนายก มีหลายแบบเกิดข้ึนจากการสนบัสนุนของทางราชการ

เพื่อใหป้ระชาชนมีอาชีพเสริม  การถนอมและแปรรูปอาหารบางประเภทสามารถต่อยอดเป็นอาชีพท่ีมี

รายไดดี้  ไดรั้บความนิยมจนปรากฏเป็นช่ือเสียงดา้นการผลิต หรือเป็นรางวลั  หรือเป็นเกียรติบตัรท่ี

รับรองแสดงถึงการเป็นผูท้รงภูมิปัญญา  ทั้ งน้ีผูว้ิจัยได้สืบค้นและวิเคราะห์ข้อมูลเบ้ืองต้นจาก

อินเตอร์เน็ต และติดตามไปศึกษาขอ้มูลในสภาพจริงโดยเจาะจงจากบุคคลภูมิปัญญาซ่ึงคลุกคลีกบัการ

ประกอบอาชีพน้ี  การเลือกกลุ่มแม่บา้นและผูท้รงภูมิปัญญา พิจารณาจากเกณฑ ์คือ 

                     2.1.) ผลผลิตมีช่ือเสียงเป็นท่ียอมรับ เป็นดาวท่ีไดรั้บ มากกวา่ 3 ดาวข้ึนไป 

                    2.2.) เป็นผูท้รงภูมิปัญญาโดยมีทกัษะการผลิต และคลุกคลีกบัการผลิตจนเป็นอาชีพท่ี

มัน่คง           

                   2.3.) การไดรั้บเกียรติบตัร เป็นแหล่งเผยแพร่หรือไดน้าํภูมิปัญญาไปเผยแพร่แก่สาธารณะ

ชนจากหน่วยราชการ  

                   จากกลุ่มแม่บา้นแต่ละกลุ่มจะพบผูมี้ทกัษะ มีความเช่ียวชาญและคลุกคลีกับการผลิต

ชดัเจนซ่ึงถือว่าเป็นผูท้รงภูมิปัญญา  คณะผูว้ิจยัและผูช่้วยเก็บขอ้มูลดว้ยตนเอง   โดยกาํหนดประเด็น
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คาํถาม พื้นท่ีศึกษา  วิธีการศึกษา ผูใ้ห้ขอ้มูลหลกั   และผูใ้ห้ขอ้มูลสนับสนุน จากกลุ่มตวัอย่างท่ี

กาํหนดไว ้ดงัน้ี 
 

 ประเดน็คาํถาม 

        หลกั 

พื้นท่ีท่ีศึกษา วิธีการศึกษา ผูใ้หข้อ้มูลหลกั ผูใ้หข้อ้มูลสนบัสนุน 

ส ภ า พ เ ชิ ง ภู มิ

นิ เ ว ศ ข อ ง

ทอ้งถ่ิน 

จงัหวดั

นครนายก 

สาํรวจพื้นท่ี 

สมัภาษณ์ 

ศึกษาเอกสาร 

ศึกษาจาก

พิพิธภณัฑไ์ทย

พวน 

วิพากษข์อ้มูล 

พอ.โสภณ  เครือ

เพช็ร์ 

พระครูประวติั 

นายทองมา ชวนชม 

กาํนนับุญเลิศ เฉลียว

จิต 

นายมี เกาะกาใต ้

นายสมยั ยอดม่ิง 

นายสุนิช บริบูรณ์

พานิช 

นางทา นาโสม 

ชาวบา้นเกาะกา 

ภู มิ ปั ญ ญ า ใ น

การทาํปลาร้า 

/ปลาสม้  

การดองผกั 

/ขา้วจ่ี 

บา้นเกาะกา  

ต.ท่าเรือ 

อ.ปากพลี 

 

สาํรวจพื้นท่ี 

ศึกษาจาก

พิพิธภณัฑไ์ทย

พวน 

สมัภาษณ์ 

วิพากษข์อ้มูล 

 

นางดารา  มีอาสา 

นายชอบ  มีอาสา 

 

 

 

นางบุญสม  

สืบจากจุล 

นายสมศกัด์ิ  

สืบจากจุล 

นางทา นาโสม 

พอ.โสภณ เครือเพช็ร์ 

นายถมยา มีอาสา 

สารวตักาํนนัหญิงบา้น

เกาะกา(พี่ฐิ)  

ชาวบา้นเกาะกา 

ผูผ้ลิตปลาร้าคนอ่ืนๆ

ในหมู่บา้น 

ภู มิ ปั ญ ญ า ใ น

การทาํนํ้าพริก 

ก ลุ่ ม แ ม่ บ้า น

ดอนเปร็ง 

ต. พิกลุออก   

อ.บา้นนา 

สมัภาษณ์ 

สงัเกต 

ทดลองชิม 

น า ง ส ะ อ า ด   

ปฏิบติั 

นางทุเรียน  

สุวรรณสิน 

สมาชิกกลุ่ม2-3 คน 
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ภู มิ ปั ญ ญ า ใ น

การทาํไข่เคม็ 

อ.บา้นนา 

1.กลุ่มแม่บา้น

เกษตรหนอง 

ยางสามคัคี 

อ.บา้นนา 

2.กลุ่มมีบ้าน

สตรีบา้นนอก 

สมัภาษณ์ 

สงัเกต 

ทดลองชิม

วิพากษข์อ้มูล 

นางมยรีุ  

สุขเนตรนิรันดร์ 

 

 

 

นางบุญรอด  

คลา้ยศรี 

สมาชิกกลุ่ม3 คน 

ภู มิ ปั ญ ญ า ใ น

ก า ร ทํา ผ ล ไ ม้

แปรรูป  

ผลไมอ้บแหง้ 

ผลไมด้องแบบ

ธรรมชาติ 

ก ลุ่ ม แ ม่ บ้า น

ร า ช สี ห์  ต .

สาลิกา 

อ.บา้นนา 

กลุ่มแม่บา้น

สนัคูเมือง  

บา้นดงละคร  

อ.เมือง   

สมัภาษณ์ 

สงัเกต 

ทดลองชิม 

นางจาํลอง  

ศิริธีราเจษฏ ์

คุณศศิธร เจริญ

ธรรม 

 

นางมาเรียม  

ปุณวชัรพิศาล 

สมาชิกกลุ่ม1คน 

               

                เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจัิย 

 การวิจยัน้ีใชก้ารสัมภาษณ์ในการเก็บขอ้มูล โดยกาํหนดประเด็นเป็นกรอบคาํถามกวา้งๆและ

ใชก้ารสัมภาษณ์แบบเจาะลึกเก่ียวกบัประสบการณ์ของผูท้รงภูมิปัญญาดา้นการถนอม/แปรรูปอาหาร 

ร่วมกบัการสงัเกตโดยคณะผูว้ิจยั   

                 ประเดน็สาระยอ่ยท่ีสัมภาษณ์ ไดแ้ก่  สภาพแวดลอ้มของพ้ืนท่ี วิธีการเรียนรู้ดา้นการถนอม

อาหาร  วิธีการถนอม/แปรรูป อาหาร(เทคนิคหรือเคล็ดพิเศษในการผลิต-ถ้ามี) วิธีการถ่ายทอด         

ภูมิปัญญาดา้นอาหาร ปัญหาของการผลิต ความคิดเห็นเก่ียวกบัการถนอมอาหารและการถ่ายทอด 

                 ประเด็นท่ีสังเกต ไดแ้ก่ สภาพแวดลอ้มทัว่ไปในปัจจุบนั เก่ียวกบั ภูมินิเวศ  กระบวนการ

ผลิต  การทาํงานและทกัษะของสมาชิกในกลุ่มอาชีพและส่วนบุคคล      

 

 การเกบ็รวบรวมข้อมูล   

 การศึกษาและเกบ็รวบรวมขอ้มูล คณะผูว้ิจยัและผูช่้วยใชว้ิธีการ 4 ขั้นตอน คือ 

                 1).การศึกษาและเกบ็รวบรวมขอ้มูลดว้ยการศึกษาเอกสารสภาพทัว่ไปของจงัหวดัและศึกษา

ขอ้มูลดา้นอาหารจากผลิตภณัฑสิ์นคา้ OTOP ลงสาํรวจทอ้งท่ีทั้ง4 อาํเภอตามเส้นทางถนนสายหลกั

และถนนในหมู่บา้นตดัผ่าน เขา้พบผูน้ําชุมชนเพ่ือศึกษาขอ้มูลเบ้ืองตน้และสืบหาภูมิปัญญาด้าน

อาหาร หลงัจากคณะผูว้ิจยัไดศึ้กษาขอ้มูลเบ้ืองตน้แลว้จึงพิจารณากาํหนดกลุ่มตวัอยา่งภูมิปัญญา  
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                   การรวบรวมขอ้มูลเบ้ืองตน้เพื่อกาํหนดกลุ่มตวัอย่างผูท้รงภูมิปัญญาโดยการศึกษาความ

นิยมอาหารของประชาชนเก่ียวกบัสินคา้ OTOP และวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์เด่นประจาํตาํบลจาก

อินเตอร์เน็ตและจากผลผลิตอาหารพื้นบ้านท่ีมียอดขายสูงแสดงถึงความนิยมรับประทานของ

ประชาชน ประกอบกบัการสาํรวจอีกวิธีหน่ึงดว้ยเพื่อกาํหนดประเภทของอาหารท่ีศึกษา   

 2.)การสมัภาษณ์ ใชก้ารสมัภาษณ์แบบไม่มีโครงสร้างภายใตส้ภาพบรรยากาศท่ีเป็นธรรมชาติ

ในสถานท่ีประกอบการ สร้างความคุน้เคย  ผูใ้ห้ขอ้มูลปราศจากความรู้สึกกดดนั ซ่ึงผูว้ิจยัไดศึ้กษา

ขอ้มูลเบ้ืองตน้เก่ียวกบัการถนอมอาหารเพื่อเป็นความรู้ทัว่ไปและกาํหนดประเด็นคาํถามท่ีตอ้งการ

ศึกษาตามวตัถุประสงคจ์ากกลุ่มตวัอย่างไวก่้อนล่วงหนา้โดยให้เป็นประเด็นปัญหากวา้ง ๆ เพื่อให้มี

จุดยืนและประเด็นในการสัมภาษณ์ท่ีชัดเจน จนได้ขอ้มูลท่ีถูกตอ้งชัดเจนและเป็นจริง  ทั้ งน้ีใน

ระยะแรกผูว้ิจยัและผูช่้วยจะเขา้ไปในชุมชนพดูคุยกบัผูน้าํชุมชน ไดแ้ก่ พระ ผูน้าํชุมชน กาํนนั  ผูช่้วย

ผูใ้หญ่บา้น รวมทั้งพฒันากรอย่างไม่เป็นทางการจนสร้างความคุน้เคยและบรรยากาศท่ีเป็นกนัเอง 

พร้อมทั้งขอคาํแนะนาํผูท่ี้เป็นภูมิปัญญาโดยตรวจสอบจากความเห็นของหลายบุคคลและพิจารณาโดย

ใชเ้กณฑท่ี์กาํหนดเลือกกลุ่มตวัอยา่ง  ส่วนรายท่ีไม่เขา้เกณฑจ์ะใหเ้ป็นเพียงผูใ้หข้อ้มูลสนบัสนุนหรือ

เป็นขอ้มูลท่ีตอ้งนาํไปศึกษาต่อ  

               การสัมภาษณ์เชิงลึก(Depth Interview) การเก็บขอ้มูลจากผูท้รงภูมิปัญญาการถนอม/แปรรูป 

อาหารท่ีกาํหนด ในแง่ของ สภาพทางภูมินิเวศทอ้งถ่ิน  การถนอมอาหารและการแปรรูป การเรียนรู้

และถ่ายทอดภูมิปัญญาดา้นอาหารหลงัจากไดท้ราบตวับุคคลท่ีมีความเช่ียวชาญในอาหารประเภทท่ี

กาํหนดและสถานท่ีติดต่อจากผูน้าํในทอ้งถ่ินแลว้  คณะผูว้ิจยัไดไ้ปพบกลุ่มตวัอยา่ง แนะนาํคณะและ

วตัถุประสงคข์องการพบ พูดคุย สร้างความคุน้เคยก่อน เม่ือสามารถเก็บขอ้มูลเบ้ืองตน้ไดจึ้งเร่ิมเก็บ

ขอ้มูลตามประเด็นท่ีตอ้งการ   หลงัจากนั้นจึงนดัหมายเก่ียวกบัวนัเวลาท่ีเหมาสม เพ่ือศึกษาขอ้มูลเชิง

ลึกและถ่ายทาํวีดีทศัน์ หรือศึกษาขอ้มูลเพิ่มเติมในกรณีท่ีพบปัญหา   

                 การนดัหมายมีความสาํคญั เพราะการถนอมอาหารบางประเภทจะผลิตมากในบางโอกาส

เช่น การทาํปลาร้า กระบวนการผลิตท่ีชดัเจนจะตอ้งถ่ายทาํในหนา้นํ้ าซ่ึงมีปลามาก หากพน้เวลาแลว้ 

จะไม่สามารถถ่ายวีดีทศัน์ไดค้รบกระบวนการ  นอกจากน้ีอาหารบางประเภทมีการผลิตในบางวนัของ

รอบสปัดาห์โดยจะมีวนัท่ีผลิตและวนัท่ีตอ้งไปจาํหน่าย หรืออาจตอ้งทาํภารกิจอ่ืนๆ เป็นตน้ 

 การสังเกตเป็นเทคนิคท่ีสาํคญัประการหน่ึงท่ีคณะผูว้ิจยัใชร่้วมกบัการสัมภาษณ์  การสังเกต

จะใชท้ั้งการสังเกตโดยตรงจากการมีส่วนร่วม เช่นการประกอบอาหาร  และการสังเกตทางออ้มโดย

เกบ็ขอ้มูลทัว่ไปท่ีเก่ียวขอ้ง 

 ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการเก็บขอ้มูลภาคสนาม จากการลงพื้นท่ี จากการสังเกตและสัมภาษณ์ จะจด

บนัทึกคาํตอบ  ถ่ายภาพ  และบนัทึกเสียงเพื่อนาํมาสอบทานขอ้มูลการจดบนัทึก  วิเคราะห์ร่วมกนั

และพิจารณาร่วมกบัประเด็นอ่ืน ๆ เพื่อให้ขอ้มูลท่ีไดรั้บมีความน่าเช่ือถือมากยิ่งข้ึน หลงัจากการเก็บ

ขอ้มูลท่ีเป็นความรู้ซ่ึงไดเ้กบ็ขอ้มูลเพียงพอท่ีจะใหข้อ้สรุปไดจ้ริง  
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                 3.) ตรวจสอบความตรงจากบุคคลท่ีร่วมการผลิตดว้ยซ่ึงอยูใ่กลเ้คียงซ่ึงให้ขอ้มูลสนบัสนุน 

หรือการถามซํ้ าทรงผูภู้มิปัญญาถา้พบประเด็นปัญหาในการติดตามคร้ังต่อไป หากมีขอ้สงสัยหรือ

ขอ้มูลไม่ชดัเจนก็จะสอบทานขอ้มูลดว้ยการถามผูท้รงภูมิปัญญาซํ้ า จากเอกสารอา้งอิง (ถา้มี) หรือ

สงัเกตขั้นตอนการผลิตซํ้าเพื่อความมัน่ใจ 

                 4.) เลือกเน้ือหาการถนอมอาหารประเภทท่ีเป็นความเช่ียวชาญของผูท้รงภูมิปัญญาท่ีแทจ้ริง

เท่านั้น ถ่ายทาํ บนัทึกเป็นเทปโทรทศัน์ 

 

การวเิคราะห์ข้อมูล   

ขอ้มูลเชิงคุณภาพ ซ่ึงไดจ้ากการสัมภาษณ์พูดคุยร่วมกบัการสังเกต วิเคราะห์ขอ้มูลจากการ

วิเคราะห์เน้ือหา(Content Analysis) โดยการพิจารณาขอ้มูลจากบุคคลซ่ึงเป็นภูมิปัญญา และหลกัฐาน

ประกอบอ่ืนๆท่ีเก่ียวข้องเช่น อุปกรณ์ ภูมินิเวศท้องถ่ิน   การสังเกตข้อมูลเชิงประจักษ์และ

สภาพแวดลอ้ม รวมทั้งการเก็บขอ้มูลซํ้ าเพื่อยนืยนัขอ้เทจ็จริงจากผูท้รงภูมิปัญญา และสอบทานขอ้มูล

จากบุคคลท่ีร่วมกระบวนการผลิตหรือบุคคลใกลเ้คียงเพื่อสรุปขอ้เทจ็จริง หรือพิจารณาจากภาพถ่าย 

รวมทั้งฟังเสียงจากเทปบนัทึกเสียง ในกรณีท่ีมีขอ้มูลขดัแยง้กนั ตวัอยา่ง เช่น  

การดองไข่มี 2 ประเภท คือการดองเกลือ และการพอกดว้ยดินจอมปลวก หรือดินสอพอง 

วตัถุประสงคข์องการดอง แบ่งเป็น 2 แบบ คือ การดองเพื่อทอดเป็นไข่ดาว กบั  การตม้สุก ระยะเวลา

ในการดองไข่ 2ประเภทน้ีต่างกนั การนาํไปทอดเป็นไข่ดาวใชเ้วลาดองประมาณ10   วนั ก็นาํไปทอด

ได ้ ส่วนการทาํไข่เคม็ชนิดพอกจะใชเ้วลา ตั้งแต่ 20 วนัข้ึนไปหากใชเ้วลานอ้ยกว่าน้ี ไข่จะไม่มีรสเคม็ 

ทั้งน้ีตอ้งพิจารณาจากจาํนวนไข่เคม็และปริมาณความเขม้ของเกลือ การดองไวน้านมากจะทาํให้ไข่

เคม็มากข้ึน และหากใชเ้วลาดองมากเกินไปไข่อาจเคม็มากตามดว้ย    เม่ือผูท้รงภูมิปัญญาบอก

ระยะเวลาการดองไข่จึงตอ้งสอบทานระยะเวลาใหแ้น่ใจวา่ เป็นการดองเพื่อจุดประสงคก์ารนาํไปทอด

หรือไม่  ซ่ึงจะใชเ้วลาต่างจากการดองไข่ท่ีจะนาํไปตม้ เป็นการป้องกนัความสับสนเขา้ใจผิด  ผูว้ิจยั

ตอ้งสอบทานขอ้มูลโดยหาขอ้มูลเพิ่มเติมจากเอกสาร จากผูรู้้อ่ืนๆ แลว้ตรวจสอบกบัผูท้รงภูมิปัญญา

ใหม่ จนไดข้อ้สรุปท่ีถูกตอ้ง  

  ระยะเวลาการหมกัปลาร้าซ่ึงจะใช้เวลาในการดอง/หมกั ต่างกันบา้งในรายละเอียดทั้งน้ี

เน่ืองจากวตัถุประสงคข์องการผลิต  วิธีการผลิตและการบริโภคของแต่ละบุคคล  ชาวบา้นบางคนพูด

ว่า หากหมกัปลาท้ิง วข้า้มคืนเทนํ้ าออกก็สามารถนาํไปกินได ้ ซ่ึงต่างจากการทาํปลาร้าของนางดารา 

จึงตอ้งตรวจสอบความถูกตอ้งโดยการสมัภาษณ์ซํ้าบุคคลเดิมและสมัภาษณ์ผูผ้ลิตรายอ่ืนเทียบเคียง จน

ไดข้อ้สรุปว่า ปลาท่ีหมกัขา้มคืนนาํไปทอดกินไดไ้ม่ใช่ปลาร้าแต่เป็นปลาดู  ซ่ึงถา้จะนาํไปปรุงอาหาร

ก็สามารถทาํไดส้าํหรับชาวบา้น แต่จะให้รสชาติแตกต่างไปจากการหมกันานกว่าน้ี   สาํหรับปลาร้าท่ี

จะมีรสชาติดีใชไ้ดต้อ้งหมกัมากกวา่ 6 เดือนข้ึนไป   และถา้หมกั 10  เดือนข้ึนไปจะมีรสชาติดีมากกวา่ 
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จากขอ้มูลดงักล่าวจึงสรุปวา่ ในวตัถุประสงคท่ี์เหมือนกนั  ระยะเวลาการดอง/หมกัจะมีผลต่อ

รสชาติของอาหาร  ทั้งน้ีผูว้ิจยัไดท้ดลองชิมไข่เคม็ตม้สุกท่ีมีระยะเวลาดองต่างกนัพบว่าระยะเวลาดอง

ท่ีต่างกนัให้รสชาติความอร่อยและไข่ท่ีเค็มแตกต่างกนั  ซ่ึงเป็นปัญหาสําหรับผูไ้ม่เช่ียวชาญในการ

ประมาณจาํนวนไข่ท่ีจะดองกบัระยะเวลาดองท่ีเหมาะสมให้มีรสชาติพอเหมาะ  นอกจากน้ียงัใชก้าร

วิพากษข์อ้มูลจากการสอบถามผูรู้้ผูมี้ประสบการณ์คนอ่ืนในดา้นนั้นๆ  รวมทั้งจากการศึกษาขอ้มูล

เอกสารเพื่อยนืยนัขอ้มูล จนไดข้อ้สรุป 

การผลิตอาหารบางประเภท เช่น การทาํนํ้ าพริก สัดส่วนท่ีเหมาะสมเป็นเทคนิคเฉพาะและ

เป็นวิธีการของแต่ละบุคคลท่ีผลิตต่างกนับา้งในรายละเอียด ผูผ้ลิตคนหน่ึงกล่าวว่า “สูตรใคร สูตรคน

น้ัน” แต่ในกรณีท่ีมีขอ้มูลสาํคญัเป็นปัญหาผูว้ิจยัไดเ้ก็บขอ้มูลซํ้ าโดยการสัมภาษณ์หรือสังเกตในขณะ

ผลิตซํ้ าพร้อมสอบถามเพื่อยนืยนัขอ้เทจ็จริงจากผูท้รงภูมิปัญญา ในกรณีท่ียงัมีประเด็นท่ีเป็นขอ้สงสัย

เช่น ผูใ้ห้สัมภาษณ์อาจอธิบายไม่ชัดเจน จะใช้รูปภาพประกอบการผลิตหรือทบทวนจากเทป

บนัทึกเสียง ขอ้มูลบางประเภทอาจตอ้งตรวจสอบกบัเอกสารท่ีมีบนัทึกในท่ีต่างๆ 

               ตวัอยา่งเช่น การวิเคราะห์ขอ้มูล เก่ียวกบัรูปทรงของ ตะเหลว บางแห่งเรียก “ ตะแหลว ”ผูใ้ห้

ขอ้มูลบางคนอธิบายวา่ มีรูปทรง สามเหล่ียม บางคนอธิบายวา่ มีรูปทรง หกเหล่ียม ตะเหลวเป็นเหมือน

ส่ิงแทนเคร่ืองราง หรือเคร่ืองบูชาแม่โพสพ เกิดข้ึนตามความเช่ือของชาวนาเพื่อขอพรใหข้า้วอุดม

สมบูรณ์ ใชใ้นงานประเพณีงานบุณเดือนเกา้ของลาวพวนและมีในวฒันธรรมต่างๆ เป็นภูมิปัญญาท่ี

เกิดข้ึนตามความเช่ือและมีความเก่ียวขอ้งกบัการปลูกขา้วเพื่อเป็นอาหารของประชาชน    การลงขอ้สรุป

จึงตอ้งมีการสอบทานโดยการสมัภาษณ์ซํ้าและยงัไดศึ้กษาขอ้มูลเพิ่มเติมจากเอกสารภูมิปัญญาภาคกลาง

และจาก พจนานุกรม จึงใหข้อ้สรุปวา่  ตะเหลวเป็นส่ิงท่ีทาํจากไมไ้ผ ่สามารถทาํเป็นรูปทรงหลาย

เหล่ียมได ้เป็นความเช่ือและประเพณีในหลายวฒันธรรม ส่วนมากจะทาํเป็นรูปหกเหล่ียม 

ผลการวิเคราะห์ผูว้ิจยัสรุปเป็นองคค์วามรู้ภูมิปัญญาดา้นการถนอม/แปรรูป อาหารในจงัหวดั

นครนายก เก่ียวกบั  สภาพทางภูมินิเวศ  การถนอมอาหารและการแปรรูป การเรียนรู้และถ่ายทอดภูมิ

ปัญญาไทยดา้นอาหาร ดงัรายละเอียดบทท่ี 3 ต่อไป  

                  

                 ขั้นตอนที ่ 2 การสร้างส่ือและตรวจสอบคุณภาพของส่ือวีดีทศัน์องคค์วามรู้เพื่อถ่ายทอดภูมิ

ปัญญาดา้นอาหาร   

                  สภาพความเจริญดา้นอุตสาหกรรมและเทคโนโลยีมีผลทาํให้ภาพสังคมเปล่ียนแปลง ภูมิ

ปัญญาจาํนวนมากไดสู้ญหายหรือถูกละเลยไปเน่ืองจากวิธีการถ่ายทอดแบบเดิมตอ้งอาศยัเง่ือนไขของ

เวลาและสถานท่ีซ่ึงเป็นการเรียนรู้จากประสบการณ์ตรงเป็นหลกั ภูมิปัญญาส่วนใหญ่เรียนรู้และ

ถ่ายทอดสู่บุคคลในครอบครัว เม่ือบุคคลในครอบครัวไม่พร้อมท่ีจะรับการถ่ายทอดดว้ยเหตุผลของ

ความสนใจ  ความพร้อม เหตุผลของงานอาชีพใหม่ท่ีเกิดข้ึน หรือสภาพทางเศรษฐกิจและสังคม ทาํให้

ภูมิปัญญาเหล่าน้ีสูญหายหรือถูกละเลยไม่ไดรั้บการพฒันาเท่าท่ีควร   ผลจากการศึกษาองคค์วามรู้การ
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ถนอมอาหารซ่ึงเป็นองคค์วามรู้จากขั้นตอนแรกผูว้ิจยัจึงไดน้าํมาพฒันาส่ือวีดีทศัน์ โดยมีความมุ่ง

หมายท่ีจะใชป้ระโยชน์ของเทคโนโลยีซ่ึงไดมี้บทบาทสําคญัในสังคมปัจจุบนัให้เป็นเคร่ืองมือชนิด

หน่ึงท่ีช่วยรักษาภูมิปัญญาดา้นการถนอมอาหารให้ลูกหลานไทยหรือบุคคลภายนอกครอบครัวได้

เรียนรู้เบ้ืองตน้ ไดต้ระหนักถึงคุณค่าของการถนอมอาหารก่อนท่ีจะไดเ้รียนรู้จากประสบการณ์ตรง  

ในเวลาท่ีเหมาะสม คือเม่ือมีความพร้อมท่ีจะเรียน มีความตอ้งการเรียนรู้ และในสถานท่ีท่ีเรียนรู้ได ้  

เป็นการพฒันาให้สอดคลอ้งกบัความเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนในสังคม    และเป็นการช่วยอนุรักษแ์ละ

สืบทอดองคค์วามรู้ดา้นกระบวนการถนอมอาหารของไทยพวน และกลุ่มแม่บา้นในจงัหวดันครนายก

ให้คงอยู่กบัลูกหลานไทยอีกทางหน่ึงและเป็นวิธีการท่ีผูส้นใจสามารถเรียนรู้ไดใ้นเวลาท่ีเหมาะสม

และในสถานท่ีท่ีสะดวกมากข้ึนสาํหรับผูส้นใจ ในกรณีท่ีไม่สามารถไปศึกษาท่ีแหล่งผลิตดว้ยตนเอง

ในเวลาท่ีกาํหนดได ้

  การพฒันาส่ือวีดีทศัน์น้ี ใชข้อ้มูลท่ีไดศึ้กษาจากขั้นตอนท่ี 1 นาํมาสรุปองคค์วามรู้เก่ียวกบั 

การถนอม/แปรรูปอาหารและนาํมาพฒันาเป็นส่ือวีดีทศัน์สาํหรับถ่ายทอดการเรียนรู้อีกทางหน่ึงเพื่อ

ใชสื้บทอดองคค์วามรู้ให้กบัสาธารณะชนและให้องคค์วามรู้น้ีคงอยู่ต่อไป การจดัทาํส่ือวีดีทศัน์ 

แบ่งเป็น ตอนๆ ประกอบดว้ย ภูมินิเวศของจงัหวดันครนายก การทาํปลาร้า การทาํนํ้าพริก   การทาํ-ไข่

เคม็ และการแปรรูปอาหารประเภทผลไม ้ ความยาว 25 นาที 

 การตรวจสอบคุณภาพส่ือ โดยผูเ้ช่ียวชาญดา้นส่ือและเทคโนโลยีการศึกษาจากมหาวิทยาลยั

ต่างๆ ท่ีมีความชาํนาญในการผลิตส่ือการสอน จาํนวน 5 ท่าน  ประเมินคุณภาพของส่ือ ดา้นเทคนิค

ขั้นตอนการนาํเสนอ  เน้ือหาสาระ คุณภาพ เสียงและภาพ  ความสอดคลอ้งต่อเน่ืองของภาพและเสียง  

ดงัรายละเอียดในบทท่ี 4  
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สรุปกรอบการวจิยั 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

              

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ดา้นเน้ือหา 

1.ภูมิปัญญาดั้งเดิม 

      *การทาํปลาร้า ปลาส้ม                                  

      *การดองผกั 

      *ขา้วจ่ี 

2.ภูมิปัญญาท่ีเป็นองคค์วามรู้ใหม่      

      *การทาํนํ้าพริก   

      *การทาํไข่เคม็    

      *การแปรรูปผลไม ้                                                                                              

 

สาระท่ีศึกษา 

* สภาพทางนิเวศแหล่งผลิตอาหาร 

* การเตรียม กระบวนการถนอม การ    

   จดัเกบ็และการบริโภค   

* การเรียนรู้และการถ่ายทอด 
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     การทาํปลาร้า 
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บทที ่2 

เอกสาร หลกัการและทฤษฎทีีเ่กีย่วข้อง 

 

การศึกษาและพัฒนาส่ือเพื่อถ่ายทอดภูมิปัญญาไทยด้านอาหารของชุมชนในจังหวัด

นครนายก ศึกษาเอกสาร หลกัการและทฤษฎีเก่ียวกบั   ภูมิปัญญาไทยและการถ่ายทอด  อาหารและ

การถนอมอาหาร และสภาพทัว่ไปของจงัหวดันครนายก เพื่อเป็นแนวทางในการคน้ควา้ดงัน้ี 

 

2.1  ภูมิปัญญาไทยและการถ่ายทอด 

2.1.1 ความสําคญัและความหมาย 

ภูมิปัญญา(Wisdom) เป็นมรดกของสังคมท่ีมีคุณค่าท่ีและควรสงวนรักษาเพ่ือให้เป็นทุนของ

สังคม การศึกษาภูมิปัญญาอาจแบ่งเป็นระดบัต่างๆ ไดแ้ก่ ภูมิปัญญาสากล (universal wisdom)         

ภูมิปัญญาไทย (Thai wisdom) ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน (Local wisdom) หรือภูมิปัญญาชาวบา้น ผูใ้ห้

ความหมายของภูมิปัญญาในลกัษณะต่างๆหลายท่านทั้งท่ีสอดคลอ้งและในแง่มุมท่ีแตกต่างกนับา้ง 

ดงัน้ี 

ภูมิปัญญา หมายถึง ความรู้ ความสามารถ ความเช่ือ ความสามารถทางพฤติกรรม และ

ความสามารถในการแกไ้ขปัญหาของมนุษย ์1 

ภูมิปัญญา หมายถึง ความรู้ ความคิด ความสามารถ ความชัดเจนท่ีกลุ่มชนได้จาก

ประสบการณ์ท่ีสัง่สมไวใ้นการปรับตวัและดาํรงชีพในระบบนิเวศน์หรือสภาพแวดลอ้มทางธรรมชาติ

และสภาพแวดลอ้มทางสังคม วฒันธรรม ท่ีไดพ้ฒันา สืบสานกนัมา เป็นผลของการใช้สติปัญญา

ปรับตวัในเขา้กบัสภาวะต่างๆในพื้นท่ี กลุ่มอ่ืนจากสภาพแวดลอ้มอ่ืนท่ีมีการติดต่อสัมพนัธ์กนั แลว้

ปรับเปล่ียนนาํมาสร้างประโยชน์หรือแกปั้ญหาส่ิงแวดลอ้มและบริบททางสังคม วฒันธรรมของกลุ่ม

ชนนั้น 2 

พจนานุกรม ฉบบัราชบณัฑิตยสถาน พ.ศ.2542 3 ให้ความหมายคาํว่า ภูมิปัญญา หมายถึง   

พื้นความรู้ความสามารถ 

สาํนกังานคณะกรรมการการศึกษาแห่งชาติ 4 อธิบายว่า ภูมิปัญญาเป็นเร่ืองท่ีสั่งสมกนัมา 

ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนั และเป็นเร่ืองของการจดัการความสมัพนัธ์ระหวา่งคนกบัคน คนกบัธรรมชาติ

แวดลอ้ม คนกบัส่ิงเหนือธรรมชาติ โดยผา่นกระบวนการทางจารีตประเพณี วิถีชีวิต การทาํมาหากิน

และพิธีกรรมต่าง ๆ เพื่อให้เกิดความสมดุลระหว่างความสัมพนัธ์เหล่าน้ี เป้าหมายก็คือ เพื่อให้เกิด

ความสุขทั้งในส่วนท่ีเป็นชุมชนหมู่บา้นและในส่วนท่ีเป็นปัจเจกของชาวบา้นเอง ถา้หากเกิดปัญหา

ทางดา้นความไม่สมดุลกนัข้ึน กจ็ะก่อใหเ้กิดความไม่สงบสุขเกิดปัญหาในหมู่บา้นและชุมชน 
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ภูมิปัญญา หมายถึง ประสบการณ์ในการประกอบอาชีพในการศึกษาเล่าเรียน การท่ีชาวบา้น

รู้จกัวิธีการทาํนา การไถนา การเอาควายมาใชใ้นการไถนา การรู้จกันวดขา้วโดยการใชค้วาย รู้จกัสาน

กระบุงตะกลา้ เอาไมไ้ผม่าทาํเคร่ืองใชไ้มส้อยในชีวิตประจาํวนั รวมทั้งรู้จกัเอาดินข้ีกระทามาแช่นํ้ า 

ตม้ใหเ้หือดแหง้เป็นเกลือสินเธาว ์กเ็รียกวา่ภูมิปัญญาทั้งส้ิน 5 

ภูมิปัญญาเป็นเร่ืองท่ีสัง่สมมาแต่อดีต เป็นเร่ืองของการจดัความสมัพนัธ์ระหวา่งคนกบัคน คน

กบัธรรมชาติแวดลอ้ม คนกบัส่ิงเหนือธรรมชาติ โดยผา่นกระบวนการทางจารีตประเพณี วิธีชีวิต การ

ทาํมาหากินและพิธีกรรมต่าง ๆ ทุกอยา่ง เพื่อใหเ้กิดความสมดุลระหวา่งความสมัพนัธ์เหล่านั้น 6 

ความรู้ท่ีเป็นภูมิปัญญา จึงเป็น ความรู้ ความสามารถ ความเช่ือ ความสามารถทางพฤติกรรม

และความสามารถในการแกไ้ขปัญหาของมนุษย ์ท่ีสัง่สมกนัมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนัท่ีเก่ียวกบัจารีต

ประเพณี  วิถีชีวิต การทาํมาหากิน การศึกษาเล่าเรียน พิธีกรรมต่างๆ การใชเ้ทคโนโลยีเพ่ือให้เกิด

ความสมดุลของความสัมพนัธ์ระหว่างคนกบัคน คนกบัส่ิงแวดลอ้มและคนกบัส่ิงเหนือธรรมชาติ 

เพื่อใหเ้กิดความสุขในการดาํรงชีวิต 

ภูมิปัญญาไทย หมายถึง องค์ความรู้ ความสามารถและทกัษะของคนไทยอนัเกิดจากการ

สะสมประสบการณ์ท่ีผ่านกระบวนการเรียนรู้ เลือกสรร ปรุงแต่ง พฒันาและถ่ายทอดสืบต่อกนัมา 

เพ่ือใชแ้กปั้ญหาและพฒันาวิถีชีวิตของคนไทยให้สมดุลกบัสภาพแวดลอ้มและเหมาะสมกบัยุคสมยั 

ภูมิปัญญาไทยมีลกัษณะเป็นองคร์วม มีคุณค่าทางวฒันธรรมเกิดข้ึนในวิถีชีวิตไทย 7 

สามารถ จนัทร์สูรย  ์ 8 สรุปคาํจาํกดัความ ภูมิปัญญาไทย หมายถึง ความรู้ ความ สามารถ 

ทกัษะ เทคนิคและวิธีการคิดอยา่งเป็นระบบ อนัเกิดจากการสะสมองคค์วามรู้มวลรวมทุกดา้น ท่ีผา่น

กระบวนการสืบทอด ปรับปรุง พฒันาและเลือกสรรมาแลว้เป็นอยา่งดี ในการสร้างผลงาน แกปั้ญหา

และพฒันาวิถีชีวิตของคนไทยไดอ้ยา่งเหมาะสมกบัยคุสมยั  

 

2.1.2 ภูมิปัญญาชาวบ้าน 

ภูมิปัญญาท่ีเกิดข้ึนในทอ้งถ่ินใดเฉพาะทอ้งถ่ินหน่ึง อาจเป็นหมู่บา้น ตาํบล อาํเภอ จงัหวดั 

เรียก ว่า “ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน” และอาจมีช่ือเรียกไดห้ลายอยา่ง เช่น ภูมิปัญญาพื้นบา้น ภูมิปัญญา

ชาวบา้น ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน แหล่งความรู้ทอ้งถ่ิน หรือแหล่งวิทยาการในชุมชน ภูมิปัญญาชาวบา้น 

หรือภูมิปัญญาทอ้งถ่ินเป็นความรู้ท่ีมีคุณค่า เป็นรากฐานของสังคมท่ีสั่งสม สืบทอดมา ท่ีมีอยู่ในตวั

บุคคล สะทอ้นถึงโลกทศัน์หรือระบบวิธีคิดในการจดัความสมัพนัธ์กบัสงัคมและส่ิงแวดลอ้ม ท่ีเอ้ือต่อ

การดาํรงชีวิต ไดมี้ผูอ้ธิบายความหมายของภูมิปัญญาชาวบา้นในแง่มุมต่างๆ ดงัน้ี 

สารานุกรมไทยสาํหรับเยาวชน เล่มท่ี 19 9   อธิบายความหมายของ ภูมิปัญญาชาวบา้น วา่ เป็น

ความรู้ของชาวบา้นซ่ึงไดจ้ากประสบการณ์และความเฉล่ียวฉลาดของชาวบา้น รวมทั้งความรู้ท่ีสั่งสม

มาแต่บรรพบุรุษ สืบทอดจากคนรุ่นหน่ึงไปสู่คนอีกรุ่นหน่ึง ระหว่างการสืบทอดมีการปรับ ประยกุต์

และเปล่ียนแปลง จนอาจเกิดเป็นความรู้ใหม่ตามสภาพการณ์ทางสงัคม วฒันธรรมและส่ิงแวดลอ้ม  
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เสรี พงศพ์ิศ 10 อธิบายว่า ภูมิปัญญาชาวบา้น เป็นศิลปะ เป็นความรู้ท่ีมีคุณค่าทั้งดีและงามท่ี

คนไดคิ้ดคน้ไม่ใช่โดยใชส้มองเพียงอย่างเดียวแต่ดว้ยอารมณ์ ความรู้สึกและจิตวิญญาณ  ภูมิปัญญา

ชาวบา้นเป็นความรู้ท่ีสัมพนัธ์กบัโลกทศัน์ชีวทศัน์หรือความเขา้ใจเก่ียวกบัโลกและชีวิต สัมพนัธ์กบั

ระบบคุณค่าหรือการตีค่าต่างๆ ภูมิปัญญาเป็นวิธีของชุมชน เป็นรากฐานของกระบวนทศัน์ ซ่ึงแปลว่า

วิธีคิด วิธีปฏิบติั วิธีใหคุ้ณค่า ซ่ึงตั้งอยูบ่นฐานของการมองโลกความเป็นจริงแบบหน่ึง 

ประเวศ วะสี 11 กล่าวไวว้่า ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินเกิดจากการสะสมประสบการณ์ของชีวิตใน

สงัคม ในสภาพแวดลอ้มท่ีแตกต่างกนัและถ่ายทอดสืบต่อกนัมาเป็นวฒันธรรม   

รัตนะ  บวัสนธ์ 12  อธิบายภูมิปัญญาชาวบา้นว่า เป็นโลกทศัน์หรือกระบวนทรรศ(paradigm) 

ของกลุ่มคนในชุมชนหรือในทอ้งถ่ินดา้นต่างๆ ไดแ้ก่  การจดัความสัมพนัธ์ระหว่างคนกบัธรรมชาติ

และส่ิงเหนือธรรมชาติ  การจดัความสัมพนัธ์ระหว่างคนกบัคน และการจดัการระหว่างคนกบัการทาํ

มาหากินโดยมีจุดมุ่งหมายท่ีการดาํรงชีวิตใหอ้ยูร่อดโดยปกติสุขทั้งระดบัตวัคนและระดบัชุมชน 

นนัทสาร สีสลบัและคณะ 13   อธิบายว่า ภูมิปัญญาไทย หมายถึง ความสามารถ ทกัษะ เทคนิค 

อนัเกิดจากการสะสมองคค์วามรู้ มวลรวมทุกดา้นท่ีผ่านกระบวนการสืบทอด ปรับปรุง พฒันา และ

เลือกสรรมาแลว้เป็นอยา่งดี ในการสร้างผลงาน แกปั้ญหา และพฒันาวิถีชีวิตของคนไทยไดอ้ยา่งเหมา

สมกบัยคุสมยั 

ยิง่ยง  เทาประเสริฐ 14  ไดใ้ชค้าํว่า “ภูมิปัญญาพ้ืนบา้น” โดยใหค้วามหมายว่า เป็นองคค์วามรู้ 

ความสามารถและประสบการณ์ท่ีสั่งสมและสืบทอดกนัมา อนัเป็นความสามารถและศกัยภาพ ในเชิง

แกปั้ญหา การปรับตวัเรียนรู้และสืบทอดไปสู่คนรุ่นใหม่เพ่ือการดาํรงอยู่รอดของเผ่าพนัธ์ุ จึงเป็น

มรดกทางวฒันธรรมของชาติ เผา่พนัธ์ุหรือเป็นวิถีของชาวบา้น  

วิชิต นนัทสุวรรณ 15 กล่าวว่า ภูมิปัญญาชาวบา้น หมายถึง แกนหลกัของการมองชีวิต การใช้

ชีวิตอยา่งมีความสุข ซ่ึงมีความหมายทั้งในแง่ปัจเจกบุคคลและในแง่ของสงัคมหมู่บา้น 

สาํนักงานคณะกรรมการการศึกษาแห่งชาติ 16  กล่าวว่า ปัญญาหรือภูมิปัญญาชาวบา้น หรือ

อาจเรียนวา่ ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  หมายถึง พื้นเพ  รากฐานของความรู้ชาวบา้น 

สามารถ จนัทร์สูรย ์17 กล่าวว่า ภูมิปัญญาชาวบา้นหรือภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน (Local Wisdom) 

หมายถึง พื้นเพ รากฐานความรู้ของชาวบา้น หรือความรอบรู้ของชาวบา้นท่ีเรียนรู้และมีประสบการณ์

สืบต่อกนัมาทั้งทางตรง คือประสบการณ์ดว้ยตนเองหรือทางออ้ม ซ่ึงเรียนรู้จากผูใ้หญ่หรือความรู้

สะสมท่ีสืบต่อกนัมา  

องักุล สมคะเนย ์18 ได้สรุปความหมายของภูมิปัญญาชาวบา้น หมายถึง องค์ความรู้ของ

ชาวบา้น หรือทุกส่ิงทุกอยา่งท่ีชาวบา้นคิดข้ึน ทาํข้ึน จากสติปัญญาและความสามารถของตนเอง เพื่อ

ใชใ้นการแกไ้ขปัญหา หรือดาํเนินชีวิตไดอ้ยา่งเหมาะสมกบัสมยัโดยมีกระบวนการสั่งสมสืบทอดและ

กลัน่กรองมายาวนานและมีการประสมประสานกนัเป็นเหล่ียมมณีท่ีจรัสแสงคงทนและทา้ทายตลอด

กาลเวลา 
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สาํนักงานคณะกรรมการการประถมศึกษาแห่งชาติ 19  อธิบาย ภูมิปัญญาชาวบา้น หมายถึง 

ความ สามารถในการแกไ้ขปัญหาของชาวบา้น ไม่ว่าจะเป็นปัญหาของชุมชน ปัญหาในการดาํรงชีวิต 

และปัญหาในการประกอบอาชีพ โดยท่ีปราชญช์าวบา้นเหล่าน้ีไดมี้กระบวนการวิเคราะห์ และสั่งสม

ประสบการณ์มาเป็นเวลานานเป็นท่ียอมรับนบัถือของคนทัว่ไป 

อังกูล สมคะเนย์ 20  อธิบายเร่ืองภูมิปัญญาชาวบ้านว่า หมายถึง มวลความรู้และมวล

ประสบการณ์ของชาวบา้นท่ีใชใ้นการดาํเนินชีวิตให้เป็นสุข โดยไดรั้บการถ่ายทอดสั่งสมกนัมาโดย

ผา่นกระบวนการ พฒันาใหส้อดคลอ้งกบักาลสมยั 

สาํนกังานคณะกรรมการการศึกษาแห่งชาติ 21  อธิบายว่า ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน (Local Wisdom) 

หรือ ภูมิปัญญาชาวบา้น (Popular Wisdom) เป็นองคค์วามรู้ความสามารถของชาวบา้นท่ีสั่งสมสืบ

ทอดกนัมา อนัเป็นศกัยภาพความสามารถท่ีจะใชแ้กปั้ญหา ปรับตวั เรียนรู้ และมีการสืบทอด ไปสู่คน

รุ่นใหม่หรือแก่นของชุมชน ท่ีจรรโลงชุมชนใหอ้ยูร่อดจนถึงปัจจุบนั  

ศูนยพ์ฒันาหลกัสูตร กรมวิชาการ 22 อธิบายว่า ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน (Local Wisdom) หรือ      

ภูมิปัญญาชาวบา้น (Popular Wisdom) คือ ความรู้ท่ีเกิดจากประสบการณ์ในชีวิตของคน                 

ผา่นกระบวนการศึกษา  สังเกต คิดวิเคราะห์จนเกิดปัญญา และตกผลึกมาเป็นองคค์วามรู้ท่ีประกอบ

กนัข้ึนอาจกล่าวไดว้า่ ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินจดัเป็นพ้ืนฐานขององคค์วามรู้สมยัใหม่ท่ีจะช่วยในการเรียนรู้ 

การแกปั้ญหา การจดัการและการปรับตวัในการดาํเนินชีวิตของคนเรา  ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน เป็นความรู้ท่ี

มีอยูท่ ัว่ไปในสังคม ชุมชนและในตวัผูรู้้เอง หากมีการคน้หาเพ่ือศึกษาและนาํมาใช ้ก็จะเป็นท่ีรู้จกักนั 

เกิดการยอมรับ ถ่ายทอดและพฒันาไปสู่คนรุ่นใหม่ตามยคุตามสมยัได ้ 

 ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินสะสมมาจากประสบการณ์ของชีวิต สังคมในสภาพแวดลอ้มท่ีแตกต่างกนั 

แมจ้ะมีผูใ้หค้วามหมายแตกต่างกนับา้งแต่เป็นความหมายท่ีเป็นไปในทิศทางเดียวกนั ประเวศ วะสี 23 

อธิบายลกัษณะของภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน คือ 1) มีความจาํเพาะกบัทอ้งถ่ิน 2) มีความเช่ือมโยงหรือบูรณา

การสูง 3) มีความเคารพผูสู้งอาย ุและไดส้รุปลกัษณะสาํคญัของภูมิปัญญาทอ้งถ่ินวา่ ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน

มีวฒันธรรมเป็นรากฐาน ไม่ใช่วิทยาศาสตร์ มีบูรณาการสูง มีความเช่ือมโยงไปสู่นามธรรมท่ีลึกซ้ึง 

เนน้ความสาํคญัของจริยธรรมมากกวา่วตัถุธรรม 

สารานุกรมไทยสาํหรับเยาวชน เล่มท่ี 23 24 อธิบายลกัษณะของภูมิปัญญาไทย ดงัน้ี 

1) ภูมิปัญญาไทย เป็นเร่ืองของการใชค้วามรู้ (Knowledge)  ทกัษะ (Skill) ความเช่ือ (Belief) 

และพฤติกรรม (Behavior) 

2) ภูมิปัญญาไทยแสดงถึงความสัมพนัธ์ระหว่าง คนกบัคน คนกบัธรรมชาติแวดลอ้ม และคน

กบัส่ิงเหนือธรรมชาติ 

3) ภูมิปัญญาไทยเป็นองคร์วมหรือกิจกรรมทุกอยา่งในวิถีชีวิต 

4) ภูมิปัญญาไทยเป็นเร่ืองของการแกปั้ญหา การจดัการ  การปรับตวั การเรียนรู้เพ่ือความอยู่

รอดของบุคคล ชุมชนและสงัคม 



  25 

5) ภูมิปัญญาไทยเป็นแกนหลกั หรือกระบวนทศัน์ในการมองชีวิต   เป็นพ้ืนความรู้ในเร่ืองต่างๆ 

6) ภูมิปัญญาไทยมีลกัษณะเฉพาะหรือมีเอกลกัษณ์ในตวัเอง 

7) ภูมิปัญญาไทยมีการเปล่ียนแปลงเพื่อการปรับสมดุลในพฒันาการทางสงัคมตลอดเวลา 

 

2.1.3 การศึกษาภูมิปัญญา 

การศึกษาภูมิปัญญา มีองคป์ระกอบสาํคญัท่ีควรศึกษา 3 ส่วน คือ  1) ความรู้และเน้ือหาของ

ภูมิปัญญา   2) กระบวนการไดม้าซ่ึงความรู้นั้น 3) เป้าหมายหรือทิศทางการพฒันา การนาํความรู้ไปใช้

หรือผลกระทบจากความรู้และกระบวนการนั้น 25 

 2.1.3.1 ความรู้และเน้ือหาของภูมิปัญญา  

 การศึกษาเก่ียวกับภูมิปัญญาจดัเน้ือหาหรือประเภทของภูมิปัญญา มีเกณฑ์การแบ่ง

หลายลกัษณะ เช่นแบ่งตามสาขา แบ่งตามวตัถุประสงคใ์นการศึกษา เป็นตน้ สาํนกังานคณะกรรมการ

การศึกษาแห่งชาติ 26 ไดก้าํหนดการศึกษาเก่ียวกบัความคิดและภูมิปัญญาไทยออกเป็น 7 ดา้น คือ 

 1) ความเช่ือ 

 2) ความเป็นอยูแ่ละการทาํมาหากิน 

 3) การศึกษา 

 4) การเมืองการปกครอง 

 5) การดูแลสุขภาพ 

 6) ดุริยางศิลป์ 

 7) นาฏศิลป์ 

 เอกวิทย ์ณ ถลาง 27   ไดศึ้กษาภูมิปัญญาและกระบวนการเรียนรู้ของชาวบา้นไทยจาก

โครงการกิติ เมธี ไดก้าํหนดหวัขอ้ในการศึกษาภูมิปัญญาเป็น 4 ลกัษณะ ดงัน้ี 

 1) ความเช่ือ โลกทศัน์ท่ีบ่งบอกความสัมพนัธ์ระหว่างมนุษยก์บัส่ิงแวดลอ้มใน

ธรรมชาติ เหนือธรรมชาติ และระหวา่งมนุษยด์ว้ยกนั 

 2) วิถีการดาํรงชีวิต การแกปั้ญญา การปรับตวักบัส่ิงแวดลอ้ม และกระแสการ

เปล่ียนแปลงทางเศรษฐกิจและสงัคม 

 3)  ศิลปหตัถกรรม ประดิษฐกรรม ในรูปเคร่ืองมือของใช ้  ศิลปวตัถุ ท่ีมีแรงบนัดาลใจ

จากส่ิงแวดลอ้ม และวฒันธรรมตามพื้นภูมิท่ีหลากหลายระหวา่งภูมิภาค 

 4) กระบวนการและพฤติกรรมการเรียนรู้ การถ่ายทอดภูมิปัญญา ประสบการณ์

การศึกษาอบรมและการแกปั้ญหาตามพื้นฐานวฒันธรรมและปรีชาญาณของชาวบา้น  

 สาํนกังานคณะกรรมการการศึกษาแห่งชาติ 28   ไดก้าํหนดสาขายอ่ยของภูมิปัญญา-

ชาวบา้น โดยคดัเลือกและเชิดชูเกียรติ ผูมี้ผลงานดีเด่นทางดา้นวฒันธรรม 5 สาขา ไดแ้ก่   
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 1) ภูมิปัญญาชาวบา้นดา้นการเกษตร เช่น การทาํเกษตรแบบผสมผสาน การแกปั้ญหา

การเกษตรดา้นการตลาด การแกปั้ญหาดา้นการผลิต (เช่น การแกไ้ขโรคและแมลง) และรู้จกัปรับใช้

เทคโนโลย ีฯลฯ 

 2) ภูมิปัญญาชาวบา้นดา้นส่ิงแวดลอ้ม  เช่น  การอนุรักษ์ป่าไม ้ตน้นํ้ าลาํธาร             

การรักษาการถ่ายทอดความรู้ดั้งเดิมเพื่อการอนุรักษ ์เช่น การเคารพแม่นํ้ า แผน่ดิน พืชพนัธ์ธญัญาหาร 

และโบราณสถานโบราณวตัถุ ฯลฯ 

 3) ภูมิปัญญาชาวบา้นดา้นการจดัการ สวสัดิการและธุรกิจชุมชน ไดแ้ก่ 

    3.1) กองทุนต่าง ๆ ในชุมชน เช่น สหบาลขา้ว (ธนาคารขา้ว) สหกรณ์ ร้านคา้ กลุ่ม

สจัจะออมทรัพย ์ฯลฯ 

     3.2) กลุ่มแม่บา้น กลุ่มเยาวชน ฯลฯ 

 4) ภูมิปัญญาชาวบา้นดา้นการรักษาโรค และการป้องกนั เช่น หมอพื้นบา้น หมอธรรม 

และผูร้อบรู้เร่ืองสมุนไพร 

 5) ภูมิปัญญาชาวบา้นดา้นการผลิตและการบริโภค เช่น การแปรรูปผลิตผลทาง

การเกษตรให้สามารถบริโภคไดโ้ดยตรง ไดแ้ก่ การใชเ้คร่ืองสีดว้ยมือ และครกตาํขา้ว การรู้จกั

ประยกุตเ์ทคโนโลยสีมยัใหม่มาใชแ้ปรรูปผลผลิตเพื่อชะลอการนาํเขา้ 

 อินทิรา  หิ รัญสาย  29 ได้แบ่งประเภทภู มิปัญญาท้อง ถ่ิน  เ ป็น 4 ประเภท คือ                   

1) องคค์วามรู้ดา้นอาหารและยา 2) องคค์วามรู้ดา้นระบบการผลิตและจดัการทรัพยากรธรรมชาติ

ส่ิงแวดลอ้ม 3)   องคค์วามรู้ดา้นความเช่ือ พิธีกรรม จารีตประเพณีและวิธีปฏิบติั 4) องคค์วามรู้ดา้นวิธีคิด

 สํานักงานคณะกรรมการการศึกษาแห่งชาติ 30 ไดก้าํหนดประเภทและลกัษณะ           

ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน ดงัน้ี 

 1) ภูมิปัญญาเก่ียวกบัระบบการผลิต หรือการประกอบอาชีพ ซ่ึงมีลกัษณะประกอบ

อาชีพแบบพุทธเกษตรกรรม หรือการประกอบอาชีพท่ีมีลกัษณะจดัความสมดุลสอดคลอ้งกับ

ธรรมชาติ มุ่งการพึ่งพาตนเองเป็นกระแสหลกัมากกว่าการพึ่งพาปัจจยัการผลิตจากภายนอก ไดแ้ก่ 

การทาํการเกษตร การทาํเกษตรผสมผสาน และการทาํเกษตรแบบธรรมชาติ 

  2) ภูมิปัญญาเก่ียวกบัระบบสังคม หรือการจดัความสัมพนัธ์ระหว่างมนุษยก์บัมนุษย ์

ไดแ้ก่ ความเช่ือ คาํสอน ค่านิยม ประเพณี ท่ีแสดงออกในแบบแผนการดาํเนินชีวิต 

 3) ภูมิปัญญาเก่ียวกบัการจดัความสมัพนัธ์ระหว่างมนุษยก์บัธรรมชาติ หรือส่ิงแวดลอ้ม  

ไดแ้ก่ การรักษาป่าไมชุ้มชน การรักษาโรคร้ายดว้ยสมุนไพร 

            เลิศชาย ศิริชยั31  วิเคราะห์ภูมิปัญญาชุมชนและแบ่งเป็นระดบัต่างๆตั้งแต่ระดบัท่ีเป็น

รูปธรรมจนถึงส่ิงท่ีเป็นนามธรรม  ไดแ้ก่  ความรู้เชิงเทคนิค ระบบการผลิตและการจดัการ  ความเช่ือ 

พิธีกรรม และวิธีคิด  ความรู้เชิงเทคนิคอยูใ่นระดบัท่ีเป็นรูปธรรมมีบริบทท่ีเป็นทรัพยากรหรือระบบ

นิเวศ ส่วนระดับท่ีเป็นนามธรรมมีบริบทโครงสร้างอาํนาจจากรัฐ  ตลาดและอุดมการณ์  โดยมี 
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กระบวนการปรับตวัไดแ้ก่ การเรียนรู้ การต่อรอง การผลิตใหม่ การผสมผสาน เป็นตน้ ความรู้เชิง

เทคนิค ไดแ้ก่ วิธีการใชป้ระโยชน์และการอยูร่่วมกบัทรัพยากรธรรมชาติ   การศึกษาภูมิปัญญาระดบั

ท่ีสูงกว่าความรู้เชิงเทคนิค  คือ การศึกษาระดบัความสัมพนัธ์และการจดัการ โดยท่ีความรู้เชิงเทคนิค

ไปสัมพนัธ์กับธรรมชาติและมีความสัมพนัธ์ระหว่างคนกับคน จนเกิดเป็นระบบการจดัการท่ีอยู่

เบ้ืองหลงั  

    

 สํานักงานคณะกรรมการวฒันธรรมแห่งชาติ 32 กาํหนดสาขาย่อยของภูมิปัญญา

ชาวบา้นเพื่อคดัเลือกและเชิดชูเกียรติผูมี้ผลงานดีเด่น 5 สาขา คือ 1) ด้านการเกษตร 2) ด้าน

ส่ิงแวดลอ้ม 3) ดา้นการจดัการสวสัดิการและธุรกิจชุมชน 4) ดา้นการรักษาโรคและการป้องกนั 5) ดา้น

การผลิตและการบริโภค 

           สารานุกรมไทยสาํหรับเยาวชน เล่มท่ี 23 33 กาํหนดภาพรวมภูมิปัญญาไทยโดยแบ่งได้

เป็น 10 สาขา คือ 

 1) สาขาเกษตรกรรม หมายถึง  ความสามารถในการผสมผสานองคค์วามรู้  ทกัษะ  

และเทคนิคดา้นการเกษตรกบัเทคโนโลยี  โดยการพฒันาบนพ้ืนฐานคุณค่าดั้งเดิม  ซ่ึงคนสามารถ

พึ่งพาตนเองในภาวการณ์ต่างๆ  ได ้  เช่น  การทาํการเกษตรแบบผสมผสานสวนเกษตร  เกษตร-

ธรรมชาติ  ไร่นาสวนผสม  และสวนผสมผสาน  การแกปั้ญหาการเกษตรดา้นการตลาด  การแกปั้ญหา

ดา้นการผลิต  การแกปั้ญหาโรคและแมลง  และการรู้จกัปรับใชเ้ทคโนโลยท่ีีเหมาะสมกบัการเกษตร  

เป็นตน้ 

 2) สาขาอุตสาหกรรมและหตัถกรรม หมายถึง  การรู้จกัประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยสีมยัใหม่

ในการแปรรูปผลิตผล  เพื่อชะลอการนาํเขา้สู่ตลาดเพื่อแกปั้ญหาการบริโภคอยา่งปลอดภยั  ประหยดั  

และเป็นธรรม  อนัเป็นกระบวนการท่ีทาํให้ชุมชนทอ้งถ่ินสามารถพึ่งพาตนเองทางเศรษฐกิจได ้ 

ตลอดทั้งการผลิตและการจาํหน่ายผลิตผลทางหตัถกรรม  เช่น  การรวมกลุ่มของกลุ่มโรงงานยางพารา  

กลุ่มโรงสี  กลุ่มหตัถกรรม  เป็นตน้ 

 3) สาขาการแพทยแ์ผนไทย หมายถึง ความสามรถในการจดัการป้องกนัและรักษา

สุขภาพของคนในชุมชน โดยเนน้ให้ชุมชนสามารถพึ่งพาตนเองทางดา้นสุขภาพและอนามยัได ้เช่น 

การนวดแผนโบราณ การดูแลและรักษาสุขภาพแผนโบราณไทย เป็นตน้ 

 4) สาขาการจดัการทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้ม หมายถึง ความสามารถเก่ียวกบั

การจดัการทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้ม ทั้งการอนุรักษ ์การพฒันา และการใชป้ระโยชน์จาก

คุณค่าของทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้มอย่างสมดุลและยัง่ยืน เช่น การทาํแนวปะการังเทียม 

การอนุรักษป่์าชายเลน การจดัการป่าตน้นํ้าและป่าชุมชน เป็นตน้   

 5) สาขากองทุนและธุรกิจชุมชน หมายถึง ความสามารถในการบริหารจดัการดา้นการ

สะสมและบริการกองทุน และธุรกิจในชุมชนทั้งท่ีเป็นเงินตราและโภคทรัพย ์ เพ่ือส่งเสริมชีวิตความ
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เป็นอยูข่องสมาชิกในชุมชน เช่น การจดัการเร่ืองกองทุนของชุมชนในรูปของสหกรณ์ออมทรัพย ์และ

ธนาคารหมู่บา้น เป็นตน้ 

 6) สาขาสวสัดิการ หมายถึง ความสามารถในการจดัสวสัดิการในการประกนัคุณภาพ

ชีวิตของคนให้เกิดความมัน่คงทางเศรษฐกิจสังคมและวฒันธรรม เช่น การจดัตั้งกองทุนสวสัดิการ

รักษาพยาบาลของชุมชน การจดัระบบสวสัดิการบริการในชุมชน การจดัระบบส่ิงแวดลอ้มในชุมชน 

เป็นตน้ 

 7) สาขาศิลปกรรม หมายถึง ความสามารถในการผลิตผลงานทางดา้นศิลปะสาขาต่าง ๆ 

เช่น จิตรกรรม ปะติมากรรม วรรณกรรม ทศันศิลป์ คีตศิลป์ ศิลปะมวยไทย เป็นตน้ 

 8) สาขาการจดัการองคก์ร หมายถึง ความสามารถในการบริหารจดัการดาํเนินงานของ

องคก์รชุมชนต่าง ๆ ใหส้ามารถพฒันา และบริหารองคก์รของตนเองไดต้ามบทบาท และหนา้ท่ีของ

องคก์ร เช่น การจดัการองคก์รของกลุ่มแม่บา้น กลุ่มออมทรัพย ์กลุ่มประมงพื้นบา้น เป็นตน้ 

 9) สาขาภาษาและวรรณกรรม หมายถึง ความสามารถผลิตผลงานเก่ียวกบัดา้นภาษาทั้ง

ภาษาถ่ิน ภาษาโบราณ ภาษาไทยและการใชภ้าษา ตลอดทั้งดา้นวรรณกรรมทุกประเภท เช่น การจดัทาํ

สารานุกรมภาษาถ่ิน การปริวรรตหนงัสือโบราณ การฟ้ืนฟูการเรียนการสอนภาษาถ่ินของทอ้งถ่ิน

ต่างๆ เป็นตน้ 

 10) สาขาศาสนาและประเพณี หมายถึง ความสามารถประยกุตแ์ละปรับใชห้ลกัธรรม

คาํสอนทางศาสนา ความเช่ือ และประเพณีดั้งเดิมท่ีมีคุณค่า ใหเ้หมาะสมต่อการประพฤติปฏิบติั ให้

บงัเกิดผลดีต่อบุคคลและส่ิงแวดลอ้ม เช่น วิธีการถ่ายทอดหลกัธรรมทางศาสนา การบวชป่า เป็นตน้

 ภูมิปัญญาชาวบา้น สามารถแบ่งไดห้ลายดา้นตามลกัษณะท่ีเก่ียวขอ้ง เช่น ภูมิปัญญา  

ดา้นการทาํมาหากิน เก่ียวขอ้งกบัการประกิบอาชีพต่างๆ เช่น การทาํนา ทาํสวน ทาํไร่ จบัสัตวน์ํ้ า ทอ

ผา้ คา้ขาย  ภูมิปัญญาดา้นการกินอยู่ เป็นภูมิปัญญาท่ีใชใ้นการถนอมอาหาร การปรุงอาหาร การกิน

อาหาร  ภูมิปัญญาด้านศิลปกรรม เป็นภูมิปัญญาท่ีใช้ในการผลิตผลงานสร้างสรรค์ด้านจิตกรรม 

ประติมากรรม สถาปัตยกรรม และนาฏกรรม    ภูมิปัญญาดา้นภาษาและวรรณกรรม เก่ียวขอ้งกบัภาษา

และสํานวนไทย    ภูมิปัญญาดา้นศาสนา ขนบธรรมเนียมประเพณี เก่ียวขอ้งกบัการปรับประยุกต์

พิธีกรรมทางศาสนา เพื่อความัน่คงของชุมชน ประเพณีเก่ียวกบัชีวิต ตั้งแต่เกิดจนตาย   ภูมิปัญญาดา้น

การจดัการทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้ม      เป็นภูมิปัญญาท่ีเก่ียวกบัการจดัการทรัพยากรดิน 

นํ้ า และป่าไม ้34  ภูมิปัญญาของคนไทยในทอ้งถ่ินต่างๆ มีความหลากหลาย ตามสภาพแวดลอ้ม

ธรรมชาติและลกัษณะสังคมท่ีแตกต่างกนัระหว่างทอ้งถ่ินท่ีเป็นภูมิลาํเนาของกลุ่มชนหลายชาติพนัธ์ุ 

หลายภาษา หลายความเช่ือ ความหลากหลายแห่งภูมิปัญญาเหล่าน้ี  มิใช่ความแตกต่างท่ีไร้ค่าแต่ เป็น

ความร่ํารวยของสงัคม 
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 2.1.3.2 กระบวนการไดม้าซ่ึงความรู้ หรือ การเรียนรู้และการถ่ายทอดของภูมิปัญญา

 ภูมิปัญญาอยู่กบัคนและเป็นส่วนสําคญัของชีวิตท่ีมีพลวตั(dynamic) อยู่ตลอดเวลา35 

ส่วนมากเกิดข้ึนเพื่อการปรับตวัให้อยู่รอดคน เม่ืออยู่รอดแลว้คนยงัตอ้งการความสะดวกสบาย ภูมิ

ปัญญาเกิดข้ึนเน่ืองจากสภาพแวดลอ้ม ทรัพยากรในขณะนั้นเป็นตวักาํหนดหรือมีอิทธิพลบีบบงัคบัให้

เกิด   หากสภาพแวดลอ้มดงักล่าวเปล่ียนแปลงไป ทาํใหภู้มิปัญญาบางอยา่งลดความสัมพนัธ์เก่ียวขอ้ง

หรือมีปัจจยัอ่ืนเขา้มาแทน  ภูมิปัญญานั้นอาจถูกละลืม หรือสูญส้ินไป เช่น ภูมิปัญญาเก่ียวกบัอาหาร

การกิน  ในสมยัท่ีมีทรัพยากรธรรมชาติจากสัตวน์ํ้ ามาก คนส่วนมายงัทาํไร่ ทาํนา ทาํงานบา้นและมี

เวลาอยูก่บับา้นหรือในนา ไม่มีอาหารกระป๋อง อาหารหรือห้างสรรพสินคา้ให้ซ้ือ   คนจึงจาํเป็นตอ้ง

คิดหาวิธีถนอมอาหารไวกิ้นนานๆและถ่ายทอดภูมิปัญญาดงักล่าวสู่ลูกหลานซ่ึงเรียนรู้จากบรรพบุรุษ

จากท่ีบา้น  ปัจจุบนัภูมิปัญญาในการทาํอาหารบางอย่างถูกมองขา้ม เพราะทรัพยากรธรรมชาติมี

นอ้ยลง  การไปหาอาหารจากทรัพยากรธรรมชาติดว้ยตนเองโดยตรงทาํไดล้าํบากข้ึน  การซ้ือขายทาํ

ไดง่้ายกว่าการทาํอาหารเอง นอกจากน้ีคนยงัมีกิจกรรมอ่ืนๆน่าสนใจ ท่ีตอ้งปฏิบติัมากมายนอกบา้น

ภูมิปัญญาหลายอย่างจึงถูกละเลย การปล่อยให้ภูมิปัญญาสูญหายไร้คุณค่าเป็นเหมือนการฝังหรือท้ิง

มรดกไวใ้นดิน  ในทางกลบักนัการศึกษาภูมิปัญญาจะช่วยส่งเสริมให้คนรุ่นหลงัไดเ้ห็นความสาํคญั

สามารถนาํองคค์วามรู้ต่างๆมาประยุกตใ์ห้เขา้กบับริบทของสังคม แมว้่าเทคโนโลยีใหม่จะเขา้มาใน

สังคมแต่หากทอ้งถ่ินสามารถนําภูมิปัญญามาต่อยอด ปรับเปล่ียน หรือพฒันาให้ก้าวหน้าต่อไป

มากกวา่จะปล่อยใหสู้ญหายไปกบักาลเวลา 

การถ่ายทอดเรียนรู้ภูมิปัญญาเกิดข้ึนไดต้ลอด     เอกวิทย ์ณ ถลาง   และคณะ36    อธิบายว่า 

ภู มิปัญญาท้องถ่ินเป็นภูมิปัญญาท่ีไม่หยุด น่ิง  แต่ เค ล่ือนไหวและไม่ปฏิเสธการนําความรู้                  

เชิงวิทยาศาสตร์หรือเทคโนโลยีสมยัใหม่เขา้มาเช่ือมแต่ตอ้งเป็นไปอย่างเหมาะสมและเอาภูมิปัญญา

ทอ้งถ่ินเป็นหลกัโดยถือว่าภูมิปัญญานั้นมีอยู่ในตวัคนทุกคน ไม่ไดมี้เฉพาะในกลุ่มคนฉลาดเท่านั้น       

ส่ิงสาํคญั คือ ทาํอยา่งไรใหค้นไดรั้บประโยชน์จากภูมิปัญานั้นมากข้ึน 

ภูมิปัญญาท่ีสั่งสมจะไดรั้บการทดสอบ เลือกเฟ้น และดดัแปลงให้สามารถแกปั้ญหา หรือ

ตอบสนองความตอ้งการในการปรับตวั ตามบริบททางเศรษฐกิจและสังคมท่ีเปล่ียนแปลงไปและทาํ

หน้าท่ีเป็นฐานรองรับภูมิปัญญาใหม่ๆ เข้ามาผสมผสานต่อเน่ือง  การสร้างสรรค์ภูมิปัญญาใน

สังคมไทยระดบัพื้นบา้น เป็นการสะสมความรู้และประสบการณ์อนัยาวนาน โดยผ่านกระบวนการ

เรียนรู้ลกัษณะต่างๆ ท่ีมีอยู่ตามธรรมชาติของมนุษย ์ในการปรับตวัทั้งกบัธรรมชาติ และการปรับตวั

ในสงัคมมนุษยด์ว้ยกนั  

            

 มนุษยเ์รียนรู้และถ่ายทอดภูมิปัญญาหลายรูปแบบตามสภาพของบุคคล ประเภทของความรู้

และขอ้จาํกัดในแต่ละสถานการณ์    กระบวนการเรียนรู้ของชาวบา้นทุกภูมิภาคเป็นผลพวงของ       
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การเรียนรู้เก่ียวกบัสรรพส่ิงแห่งธรรมชาติแวดลอ้มแลว้ปรับตวั สร้างสรรคเ์ป็นวฒันธรรมท่ีสอดคลอ้ง

กบัวิถีการดาํรงชีพในสภาพแวดลอ้มนั้นๆ  

 การถ่ายทอดภูมิปัญญาชาวบา้นของทุกชุมชนโดยใชส้ติปัญญาของตนสั่งสมความรู้ 

ประสบการณ์เพื่อการดาํรงชีพจากคนรุ่นต่อรุ่นดว้ยวิธีการต่างๆท่ีแตกต่างกนัไปตามสภาพแวดลอ้ม

ของแต่ละทอ้งถ่ิน โดยเรียนรู้ถ่ายทอดทั้งทางตรงและทางออ้ม เช่นภูมิปัญญาบางเร่ืองอาศยัศรัทธาทาง

ศาสนา ความเช่ือถือผีสางต่างๆรวมทั้งความเช่ือบรรพบุรุษเป็นพื้นฐานในการถ่ายทอดเรียนรู้สืบต่อ

กนัมาจากบรรพบุรุษในอดีตถึงลูกหลาน วิธีการถ่ายทอดภูมิปัญญาทอ้งถ่ินในสมยัก่อนกระทาํโดยการ

บอกเล่าสืบต่อกนัมาเป็นส่วนใหญ่ 37 การสร้างสรรคส์ั่งสมภูมิปัญญาเป็นกระบวนการเรียนรู้ตาม

ธรรมชาติของมนุษย ์ท่ามกลางสภาพแวดลอ้มทางธรรมชาติ และส่ิงแวดลอ้มทางสงัคมมีพฒันาการมา

ยาวนาน เอกวิทย ์ณ ถลาง38 ไดว้ิเคราะห์กระบวนการเรียนรู้ตามธรรมชาติของมนุษยจ์นก่อให้เกิด    

ภูมิปัญญา ส่วน สามารถ จันทร์สูรย์และประทีป อินแสง39 สรุปกระบวนการเรียนรู้ของผูท้รง-            

ภูมิปัญญาวา่เกิดจากหลายวิธี ซ่ึงมีส่วนท่ีสอดคลอ้งกนับางประการ ดงัตารางท่ี 2.1 

 

ตารางที่ 2.1 กระบวนการเรียนรู้และวิธีถ่ายทอดภูมิปัญญาของเอกวิทย ์ณ ถลาง สามารถ จนัทร์สูรย ์

และ ประทีป อินแสง  
 

สามารถ  จันทร์สูรย์และประทีป อนิแสง เอกวทิย์ ณ ถลาง 
1. เรียนรู้จากญาติผูใ้หญ่ พอ่แม่ ครอบครัว 
เรียนรู้จากธรรมชาติ สภาพแวดลอ้มทางครอบครัว 

ชุมชน ตลอดจนการดาํเนินชีวิตในชุมชน 

 

การสาธิตวธีิการ  การสั่งสอนดว้ยการบอกเล่าจากการทาํจริง

ไดพ้ฒันาต่อมาจนเป็นการส่งต่อ (Transmission) แก่คนรุ่น

หลงัดว้ยการสาธิตหรือปฏิบติัใหเ้ห็น 

2. เขา้วดัฟังธรรมบางคนเขา้ป่าเรียนรู้จากธรรมชาติ เรียนรู้ผา่นทางศาสนา ทั้งดา้นหลกัธรรมคาํสอนตลอดจน

พิธีกรรมและกิจกรรมทางสังคมท่ีมีวดัเป็นศูนยก์ลางของ

ชุมชนในเชิงการเรียนรู้ลว้นมีส่วนตอกย ํ้าภมิูปัญญาท่ีเป็น

อุดมการณ์แห่งชีวติ 

3. ศึกษาจากสถาบนัการศึกษาทั้งวดั โรงเรียน 

มหาวทิยาลยั  หรือหน่วยงานต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง  

 

4. เรียนรู้จากกิจกรรมต่างๆท่ีสถาบนัการศึกษาและ

สถาบนัอ่ืน ๆ จดัข้ึน 

การเรียนรู้โดยพิธีกรรมโนม้นา้วใหค้นท่ีมีส่วนร่วมรับเอา

คุณค่าและแบบอยา่งพฤติกรรมท่ีตอ้งการเนน้เขา้ไวใ้นตวั 

5. เรียนรู้จากตาํราของผูท้รงภมิูปัญญา  
6. เรียนรู้จากการฝึกอบรมจากองคก์รทั้งของรัฐ

และเอกชน 

 

7. เรียนรู้จากการปฏิบติังานตามหนา้ท่ี  
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ตารางที ่2.1  (ต่อ) 

8. เรียนรู้จากการสัมผสั กบัคนในชุมชนและ

สภาพแวดลอ้มในพ้ืนท่ีปฏิบติังาน 

การแลกเปล่ียนความรู้และประสบการณ์ระหวา่งกลุ่มคนท่ี

แตกต่างกนัทั้งในทางชาติพนัธ์ุ ถ่ินฐานทาํกิน รวมไปถึงการ

แลกเปล่ียนกบัคนต่างวฒันธรรม ทาํใหก้ระบวนการเรียนรู้

ขยายตวั มีความคิดใหม่ วธีิการใหม่เขา้มา ผสมกลมกลืนบา้ง 

ขดัแยง้บา้ง แต่ทาํใหเ้กิดการเรียนรู้ท่ีหลากหลายกวา้งขวาง

ทั้งในดา้นสาระ รูปแบบและวธีิการ กระบวนการเรียนรู้ของ

คนในสังคมไทย 

9. เรียนรู้จากการทดลองปฏิบติัจริง ลงมือกระทาํจริง 
10.เรียนรู้จากเครือข่ายความร่วมมือระหวา่งผูท้รง

ภมิูปัญญาชาวบา้น นกัพฒันา ผูส้นใจ ทั้งในระดบั

ชุมชน อาํเภอ จงัหวดั ในประเทศและต่างประเทศ 

 

11.สาํนึกจากพระราชดาํรัสของพระบาท สมเดจ็

พระเจา้อยูห่วัในแนวทางการพฒันาดา้นต่างๆ ทาํ

ใหเ้กิดการเรียนรู้ สืบทอด และนาํภมิูปัญญาท่ี

ตนเองมีอยูเ่ขา้มาพฒันาและการใชชี้วิต 

 

 

 การผลิตซํ้ าทางวฒันธรรมในการแกปั้ญหาทั้งทาง

ส่ิงแวดลอ้ม ทางเศรษฐกิจและทางสังคม 

 ลองผดิลองถกู 

 ครูพกัลกัจาํ” เป็นการเรียนรู้ในทาํนองแอบเรียน แอบเอา

อยา่ง แอบลองทาํดู ตามแบบอยา่งท่ีเฝ้าสังเกตอยูเ่งียบๆ  

 

 สามารถ จนัทร์สูรยแ์ละประทีป ยงัไดก้ล่าวถึง กระบวนการถ่ายทอดความรู้  ผูท้รงปัญญา

ถ่ายทอดภูมิปัญญา ดว้ยวิธีการในสถานการณ์ต่าง  ๆ ไดแ้ก่ 

 1) จดัประสบการณ์ตรงในรูปแบบต่างๆ ให้กบัผูท่ี้มาถ่ายถอด ให้เกิดการปฏิบติัจริง

โดยเฉพาะเดก็ 

 2) เป็นวิทยากรถ่ายความรู้ใหก้บักลุ่มเป้าหมายท่ีสถาบนัและองคก์รต่าง ๆ จดัข้ึน 

 3) ถ่ายทอดผา่นส่ือประเภทต่างๆ เช่น วิทย ุโทรทศัน์ หนงัสือพิมพ ์เป็นตน้ 

  4) จดัทาํหลกัสูตรทอ้งถ่ิน ซ่ึงเช่ือมโยงเขา้สู่ระบบการศึกษาในโรงเรียน หรือในบาง

พื้นท่ีท่ีมีลกัษณะเฉพาะ 

  5) สร้างบุคคล และกลุ่มตวัแทนสืบทอด เช่น กลุ่มเยาวชน กลุ่มฮกัถ่ิน เป็นตน้ 

  6) สร้างสถาบันการเรียนรู้ในชุมชนในรูปแบบต่างๆ  อาจจะเรียกว่า กลุ่ม ชมรม 

สมาคม มหาวิทยาลยัชาวบา้น เป็นตน้  
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 7) สร้างเครือข่ายการเรียนรู้ในระดับต่างๆ มีการแลกเปล่ียนประสบการณ์ ความรู้  

ทรัพยากรและผลผลิต เพื่อใหก้ระบวนการทางปัญญาเกิดข้ึนและมีพลงัเคล่ือนไหวไดจ้ริง 

  

 สีลาภรณ์  นาครทรรพ 40  อธิบายระบบการเรียนรู้ของชุมชนเพื่อการพฒันาท่ีย ัง่ยืน ว่า

การเรียนรู้ของชุมชน จะเรียนรู้จากองคก์รในชุมชน  กลุ่มเป้าหมายคือ คนในชุมชนทั้งเด็ก-ผูใ้หญ่  มี

วิทยากรทอ้งถ่ินคือ ปราชญ ์ชาวบา้น  ไม่มีชั้นเรียน เอาปัญหาของชุมชนเป็นตวัตั้ง  ไม่มีการสอบ 

วดัผลดว้ยตวัเองวา่สามารถแกปั้ญหาไดห้รือไม่  การเรียนรู้ไม่ส้ินสุดไม่รียนมีระยะเวลาแน่นอน 

 การถ่ายทอดภูมิปัญญาชาวบา้นของชุมชนใช้สติปัญญาซ่ึงเกิดจากการสังสมความรู้ 

ประสบการณ์เพื่อการดาํรงชีวิต ถ่ายทอดสู่คนรุ่นต่อไปดว้ยวิธีการท่ีหลากหลาย วิธีการถ่ายทอดภูมิ

ปัญญาในทอ้งถ่ินสมยัก่อนกระทาํโดยการบอกเล่าสืบต่อกนัมาเป็นส่วนใหญ่ 41 โดยเรียนรู้ผ่านทาง

บรรพบุรุษ จากปู่ ยา่ ตา ยาย  จากประสบการณ์ตรงโดยการปฏิบติัตาม หรือจากการสั่งสอน บอกเล่า

ของบรรพบุรุษ ในสภาพสังคมและครอบครัวท่ีเปล่ียนแปลงและแตกต่างกนัมากข้ึนสภาพการเรียนรู้

วิธีการถ่ายทอดภูมิปัญญาของคนไทยมีลกัษณะเปล่ียนแปลงไปจากเดิมมากข้ึนจึงมีรูปแบบของการมี

ส่วนร่วมในสงัคมและมีลกัษณะผา่นเครือข่ายองคก์รมากข้ึน 

 วีระยุทธ  เอ่ียมคาํภา 42  กล่าวถึงภูมิปัญญาทอ้งถ่ินว่า  องคก์รจะตอ้งคน้หาภูมิปัญญา

ทอ้งถ่ินและทุนดั้งเดิมมาใชใ้นการพฒันาสนบัสนุนให้เกิดการเรียนรู้ โดยจดัให้มีเวทีการเรียนรู้และ

แลกเปล่ียนความรู้ ส่งเสริมความเขม้แขง็ของชุมชน/สงัคม สนบัสนุนใหก้ลไกขบัเคล่ือนในการพฒันา

ทุนทางสังคมมีความเช่ือมร้อยกนั      รวมทั้งสร้างผูน้าํท่ีเป็นคนทอ้งถ่ินทาํหน้าท่ีดูแลทอ้งถ่ินดว้ย 

ทั้งน้ี ทอ้งถ่ินตอ้งเป็นเจา้ภาพในระดบัพื้นท่ี โดยชุมชน  อบต. อบจ. 

สาํนกังานคณะกรรมการการศึกษาแห่งชาติ 43 สรุปวิธีการถ่ายทอดภูมิปัญญาทอ้งถ่ินในชุมชน

จากกรณีศึกษาพื้นท่ีต่างๆ จากชุมชนภาคกลางจังหวดัสุพรรณบุรี ชุมชนภาคใต้จังหวดัสงขลา 

เครือข่ายการเรียนรู้การรักษาพยาบาลพื้นบา้นภาคเหนือ (ภูมิปัญญาของหมอเมือง) มีรูปแบบการ

เรียนรู้ท่ีคลา้ยคลึงและมีบางส่วนท่ีแตกต่างกนั ดงัรูปแบบการเรียนรู้ ตารางท่ี 2.2 

ตารางที ่2.2 รูปแบบการเรียนรู้ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินในพื้นท่ีต่างๆ 

ภาคกลาง(สุพรรณบุรี) ภาคใต้(สงขลา)   ภาคเหนือ ( หมอเมอืง) 

1.การถ่ายทอดแบบตวัต่อตวั 
 

2.การถ่ายทอดโดยวธีิการรวมกลุ่มกนั 

 

3.การทดลองปฏิบติัโดยซกัถามคน

อ่ืน 
 

4.การทดลองปฏิบติัโดยการพดูคุย

แลกเปล่ียน 

1.การทาํใหดู้เป็นตวัอยา่ง 
 

2.การคิดร่วมกนั 
 

3.การสร้างสรรคกิ์จกรรมหรือการ

ทาํงานร่วมกนั 
 

4.การบรรยาย สัมมนา หรือเวที

ชาวบา้น 

1.การถ่ายทอดแบบตวัต่อตวั 
 

2.การทาํงานร่วมกนั 
 

3.ใหท้ดลองปฏิบติั 
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  พลเดช  ป่ินประทีป 44 แสดงความเห็นว่า การพฒันาวิธีการจดัการภูมิปัญญาไทย ท่ีเป็น

ความรู้ติดตวัคนให้ถ่ายทอดสังเคราะห์ออกมาอยา่งเป็นระบบมากกว่าปล่อยให้เป็นไปตามยถากรรม 

โดยให้สถาบนัการศึกษาในพื้นท่ีเขา้ไปช่วยสนบัสนุน  และเห็นว่า ตอ้งมีการสนบัสนุนการจดัเวที

สาธารณะอยา่งต่อเน่ือง ใหเ้กิดการร่วมคิดร่วมทาํ สร้างตวัทวีคูณใหท้อ้งถ่ิน มีกระบวนการจดัทาํแผน

ชุมชน/ แผนจงัหวดัและการวิจยัเชิงปฏิบติัการร่วมกนั 

 ความเห็นจากการประชุมกลุ่มเร่ือง แนวทางในการพฒันาทุนทางสังคม45  ระบุว่า 

ผลิตภณัฑสิ์นคา้OTOP เป็นทุนทางสงัคมอยา่งหน่ึงและเห็นวา่การพฒันาทุนทางสังคมควรมีเจา้หนา้ท่ี

รัฐไปช่วยพฒันาอย่างต่อเน่ือง  การนาํภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน เช่น แพทยแ์ผนไทยโบราณ แกะสลกัหนัง

ตะลุง รําโนรา มาใชป้ระโยชน์ในการส่งเสริมการท่องเท่ียว โดยควรใชป้ระโยชน์ศูนยป์ระสานงาน

องคก์รชุมชน (ศอช.) ซ่ึงมีแลว้ในหลายพื้นท่ีมาส่งเสริมการรวมกลุ่มร่วมคิดร่วมทาํในการแกปั้ญหา

ของชุมชน นอกจากน้ี ยงัมีความเห็นสมควรให้สนับสนุนการพฒันาศกัยภาพผูน้าํชุมชน โดยให้มี

การศึกษาดูงานในพื้นท่ีและนอกพื้นท่ีอ่ืนๆ เพื่อนาํความรู้มาพฒันาชุมชนของตนเอง 

 

         2.1.3.3 เป้าหมายการพฒันา การนาํความรู้ไปใชห้รือผลกระทบจากความรู้   

 ภูมิปัญญาเป็นมรดก เป็นทุนเดิมท่ีเป็นองค์ความรู้ของสังคม  เม่ือสังคมพฒันาดา้น

เทคโนโลย ีโดยเฉพาะดา้นวตัถุซ่ึงเป็นลกัษณะทางกายภาพท่ีปรากฏชดัทาํใหค้นละเลยส่ิงท่ีเป็นมรดก 

เป็นภูมิปัญญาของไทยท่ีเป็นกระบวนการซ่ึงอาจเป็นรูปธรรมนอ้ยกว่าเทคโนโลยท่ีีเป็นวตัถุจึงเป็นส่ิง

ท่ีน่าเสียดายว่ามรดกนั้นๆจะสูญหายไป  ภูมิปัญญาไทยเป็นส่ิงท่ีแสดงความเป็นไทยและโดยทัว่ไปก็

จะสอดคล้องกับสภาพของคนไทยท่ีควรรักษาไวก้ารนําองค์ความรู้ไปใช้หรือไปต่อยอดให้เกิด

ประโยชน์อย่างแทจ้ริงก็ตอ้งพิจารณาปัจจยัแวดลอ้มทั้งน้ีเน่ืองจากสภาวะแวดลอ้มของสังคมได้

เปล่ียนแปลงไปด้วย  การนําความรู้ไปประยุกต์ใช้จึงควรพิจารณาแบบครบองค์รวมของการ

ดาํเนินการท่ีครบวงจรซ่ึงอาจมีผลกระทบทั้งดา้นบวกและดา้นลบ 

 การถ่ายทอดภูมิปัญญาจากรุ่นสู่รุ่นนั้นเกิดจากปฏิบติัการความสัมพนัธ์ระหว่างภูมิ

ปัญญากบัชุมชนร่วมกนั  โดยมีกระบวนการปรับเปล่ียนรูปแบบใหส้อดคลอ้งกบัศกัยภาพของตนและ

บริบทการเปล่ียนแปลงทางสงัคมโดยสะทอ้นใหเ้ห็นถึงกระบวนการถ่ายทอดดงัน้ี 

 การปฏิสัมพนัธ์ระหว่างคนกบัคน  คือความรู้ของผูเ้ฒ่าผูแ้ก่ท่ีถ่ายทอดให้แก่ลูกหลาน  

ผ่านรูปแบบการส่ือสารทั้ งทางตรงและทางอ้อมผ่านเครือข่ายทางสังคมอันได้แก่  ครอบครัว          

เครือญาติ  เพื่อนบา้นและเพื่อนพอ้งในชุมชน  ปัจจุบนัสภาพครอบครัวส่วนมากเป็นครอบครัวเด่ียว 

ประกอบกบัความกา้วหนา้ของระบบการศึกษาและความสะดวกสบายของการคมนาคมมีผลต่อการ

ถ่ายทอดภูมิปัญญาสู่ลูกหลาน เน่ืองจากลูกหลานหนัไปประกอบอาชีพท่ีอ่ืน  ทาํใหบุ้คคลท่ีจะสืบทอด

ภูมิปัญญาเปล่ียนไป  การถ่ายทอดจึงควรเปล่ียนแปลงวิธีการ เช่น ส่ือสารดว้ยกิจกรรม หรือใช้

เทคโนโลยมีาช่วยในการส่ือสาร 
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 การปฏิสัมพนัธ์ระหว่างคนกบัสภาพแวดลอ้มทางกายภาพ  คือการปรับเปล่ียนเรียนรู้

และประยุกตใ์ชอ้งคค์วามรู้ท่ีไดรั้บจากบรรพบุรุษให้สอดคลอ้งกบัลกัษณะการเปล่ียนแปลงทั้งทาง

กายภาพและสังคมของชุมชน  สภาพของสังคมท่ีเปล่ียนไปในหลายด้าน เช่น พฒันาการด้าน

เทคโนโลยีและส่ือสารมวลชน ทาํให้การรับรู้ไดร้วดเร็ว รูปแบบการเรียนรู้ในระบบโรงเรียนไม่เพียง

พอท่ีจะกระตุน้ใหเ้กิดการเรียนรู้  จึงเป็นอิทธิพลของสภาพแวดลอ้มประการหน่ึงต่อรูปแบบการเรียนรู้

 การปฏิสัมพนัธ์ระหว่างคนกบัระบบความคิด  ความเช่ือในอาํนาจเหนือธรรมชาติ คือ 

ลกัษณะของภูมิปัญญาท่ีถูกนาํไปอธิบายเช่ือมโยงกบัระบบความเช่ือท่ีสร้างความหลากหลายและ

ความสัมพนัธ์ท่ีดีในชุมชน เป็นตน้ ความหลากหลายของสังคมเกิดข้ึนอย่างมากมายในปัจจุบัน 

ความคิดเป็นตวัอยา่งหน่ึงในสังคมท่ี มีความแตกต่างแต่ไดรั้บการยอมรับมากข้ึน  ความคิดท่ีแตกต่าง

และไม่เกิดอนัตรายต่อตนเองและสังคมจึงอาจเป็นภูมิปัญญา เป็นองคค์วามรู้ท่ีสามารถสืบทอดเรียนรู้

สู่ผูอ่ื้น    

การปฏิสัมพนัธ์ระหว่างคนกบัแหล่งเรียนรู้  คือการดาํรงชีวิตอยูแ่ละเรียนรู้ทุกช่วงของ

การใชชี้วิต  เป็นการเรียนรู้จากประสบการณ์จริง เป็นแหล่งเรียนรู้สาํหรับลูกหลาน  เช่นกรรมวิธีการผลิต 

การบาํรุงรักษา  เช่น ทุ่งนาซ่ึงเป็นแหล่งปลูกขา้วท่ีก่อให้เกิดองค์ความรู้ด้านอาหารมากมายในอดีต 

ปัจจุบนัคนรุ่นต่อมาจะปลูกขา้วน้อยลง แต่ทุ่งนาก็ยงัเป็นแหล่งท่ีสามารถเรียนรู้วิธีการปลูกขา้ว เป็น

แหล่งภูมิปัญญาท่ีสังคมสามารถเรียนรู้ได ้ สังคมท่ีเปล่ียนไปมีอิทธิพลต่อแหล่งเรียนรู้ท่ีเกิดข้ึนการ 

พฒันาแหล่งเรียนรู้จึงควรพฒันาตามสภาพของสังคมและความสัมพันธ์ของคนกับแหล่งเรียนรู้

 เป้าหมายของการพฒันาในสภาพการเปล่ียนแปลงทางสังคมของไทยจากสังคม

เกษตรกรรมคืบคลานเป็นสังคมอุตสาหกรรมมีผลต่อค่านิยมของและวิถีชีวิตของชุมชนจากความ

เป็นอยูแ่บบเรียบง่ายหันมาพึ่งพาเทคโนโลยีเป็นหลกั  ทุกแง่มุมของวิถีชีวิต ถนนหลายเส้นท่ีตดัผ่าน

เขา้ไปทุกพื้นท่ีทาํให้ระบบการคมนาคมเปล่ียนจากการใชเ้รือมาเป็นการใชร้ถยนต ์รถมอเตอร์ไซค ์

แทนการใชเ้รือพายมาเป็นการใชร้ถรถปิคอพัขนส่งสินคา้บนทอ้งถนนแทนการใชเ้รือบรรทุกสินคา้  

ทาํให้ความเป็นอยูร่วดเร็วสะดวกข้ึนกว่าเดิม  ความเป็นอยูท่ี่เคยช่วยเหลือแบ่งปันกนัในกลุ่มหมู่บา้น

เปล่ียนเป็นการระบบธุรกิจ  สังคมเมืองท่ีแผ่ขยายอิทธิพลเข้าครอบงําและสร้างค่านิยมอ่ืนๆท่ี

หลากหลายทั้งในทางบวกและทางลบให้แก่องคค์วามรู้ของชาวบา้น  การพฒันาภูมิปัญญาไทยใน

สภาพการเปล่ียนแปลงของสังคมจึงควรเป็นการพฒันาในแง่ของการสร้างความสมดุลระหว่าง

ธรรมชาติกบัเทคโนโลยีหรือการประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยี กบัภูมิปัญญาโดยยงัคงไม่ละเลยหรือทาํลาย

ธรรมชาติแต่เป็นการอยูร่่วมกบัธรรมชาติอยา่งสมดุล  การถ่ายทอดเรียนรู้ภูมิปัญญาไทยจึงควรท่ีจะสืบ

ทอดแนวคิดดงักล่าวดว้ย    
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2. 2 อาหารและการถนอมอาหาร 

อาหาร คือสารท่ีมาจากส่ิงมีชีวิต เช่น พืช สตัวแ์ละสารจากส่ิงไม่มีชีวิตเช่น เกลือ นํ้ า ส่ิงมีชีวิต

บริโภคอาหารเพื่อทาํให้สามารถดาํรงชีวิตอยู่ได ้ ทั้งน้ีไม่รวมถึงยา หรือวตัถุท่ีมีฤทธ์ิต่อจิตประสาท

หรือยาเสพติดให้โทษ   อาหารหลกั 5 หมู่ ประกอบดว้ย คาร์โบไฮเดรท ไขมนั โปรตีน เกลือแร่และ

วิตามิน  สารอาหารดังกล่าวมีพืชเป็นองค์ประกอบและแหล่งอาหารท่ีสําคัญของโลก  นํ้ าเป็น

ส่วนประกอบหลกัของอาหารทุกชนิดโดยอยู่ในรูปอิสระ (free water) และเกาะเก่ียวกบัสารอ่ืน        

นํ้ าอิสระเป็นนํ้ าท่ีแทรกอยูใ่นช่องว่างของอาหารอาจมีการเกาะตวัอยูก่บัองคป์ระกอบของอาหารบา้ง 

เป็นตวัทาํละลายได ้มีส่วนเก่ียวขอ้งกบัปฏิกิริยาเคมี และจุลทรียส์ามารถนาํไปใชใ้นการดาํรงชีวิตได ้46   

อาหารประเภทเน้ือสัตว ์ผกั ผลไม ้จะมีเอน็ไซม(์enzyme) ซ่ึงเป็นสารอินทรียท่ี์ทาํหนา้ท่ีเร่งปฏิกริยา

เคมีในส่ิงมีชีวิต ทาํให้เกิดการเปล่ียนแปลงสี รส  ทาํให้สุกงอมหรือเน่าเสีย 47  คนนิยมรับประทาน

อาหารท่ีมีการปรุงแต่งทั้งรูปลกัษณ์  รส กล่ินและสี กระบวนการบางอย่างไดรั้บการทดลอง สะสม 

พฒันา ปรับปรุงอย่างต่อเน่ืองจนเป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภคหลายยุคหลายสมยัจนกลาย เป็นภูมิปัญญา

ไทยท่ีสมควรไดรั้บการสงวนรักษา ถ่ายทอด สู่คนรุ่นต่อไป 

 

2.2.1 การถนอมอาหาร  

การถนอมอาหาร เป็นการเก็บรักษาอาหารโดยวิธีการต่างๆ ใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีใกลเ้คียงกบัของ

สดมากท่ีสุด โดยสูญเสียคุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการนอ้ยท่ีสุด แต่ยงัคงคุณลกัษณะทางคุณภาพ

ซ่ึงท่ีเป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภค48 การถนอมอาหาร หมายถึง การเก็บรักษาอาหารหรือแปรรูปอาหาร

ให้อยู่ในสภาพท่ีเก็บไดน้านข้ึนโดยไม่บูดเสีย49 คนไทยถนอมอาหารในรูปแบบต่างๆ วตัถุประสงค์

ของการถนอมอาหาร คือ เพื่อเก็บรักษาอาหารให้สามารถรับประทานไดน้านโดยคงคุณภาพและ

รสชาติตามความตอ้งการ กล่าวไดว้่าการถนอมอาหารเป็นการเก็บผกั ผลไม ้หรือเน้ือสัตวไ์วใ้หอ้ยูไ่ด้

นานๆ ดว้ยกรรมวิธีบางอยา่งเพื่อกนัเสียหรือเส่ือมคุณภาพ50                    

     ประโยชน์ของการถนอมอาหารสาํหรับผูบ้ริโภคมีหลายประการ 51 คือ 1) ทาํให้ไม่เกิดการ

ขาดแคลนอาหาร เน่ืองจากสามารถเก็บอาหารท่ีเหลือจากการบริโภคไว้รับประทานในยามท่ี          

ขาดแคลน 2) ช่วยใหเ้กิดการกระจายอาหารไปสู่พื้นท่ีท่ีมีอาหารไม่เพียงพอ 3) ช่วยใหมี้อาหารบริโภค

นอกฤดูกาล 4) สามารถใชอ้าหารเหลือให้เกิดประโยชน์ 5) ช่วยให้เกิดความสะดวกเพราะตอ้งใส่

ภาชนะท่ีเหมาะสมป้องกนัจุลทรียจ์ากภายนอก 6) ยืดอายกุารเก็บรักษาไวใ้ห้ไดน้าน 7) ทาํใหเ้กิด

ผลิตภณัฑอ์าหารชนิดใหม่ 8) ส่งเสริมใหเ้กิดอาชีพ และ 9) ช่วยเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรและ

ลดปัญหาผลผลิตลน้ตลาด    

การถนอมอาหารเกิดจากการแกปั้ญหาการกินอยู่ในชีวิตประจาํวนั วิธีการท่ีเหมาะสมกับ

สภาพและปัญหาไดรั้บการถ่ายทอดสู่ลูกหลานและคนรุ่นต่อไปรวมทั้งพฒันาให้มีคุณภาพมากข้ึน   

วิธีการถนอมอาหารมีหลายระดบัและหลายวิธีบางวิธีสามารถทาํไดใ้นระดบัครัวเรือน  แต่ในบางวิธี
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ตอ้งทาํในระดับอุตสาหกรรมทั้งระดบัย่อมและระดับใหญ่  ตอ้งใช้เทคโนโลยีมากข้ึน การถนอม

อาหารใหอ้ยูไ่ดน้าน โดยการป้องกนัหรือยดืเวลาการยอ่ยสลายอาหารท่ีเกิดจากจุลินทรีย ์การสลายตวั

ท่ีเกิดข้ึนเองของอาหาร มีหลกัการคือ52 

1) การแยกจาํนวนของจุลทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรคและทาํใหอ้าหารเน่าเสีย   

2)  การลดกิจกรรมของเอนไซมแ์ละจุลทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรคและทาํใหอ้าหารเส่ือม 

3)  การทาํลายจุลทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรค จุลินทรียท่ีทาํให้อาหารเสีย ยบัย ั้งการทาํงานของ

เอนไซม ์ 

4) การส่งเสริมกิจกรรมของจุลทรียแ์ละเอนไซมบ์างชนิดท่ีไม่ทาํใหเ้กิดโรค ไม่ทาํใหอ้าหารเสีย 

 

โดยทัว่ไปประเภทของการถนอมอาหาร มี 5 ประเภทใหญ่ คือ 1) การถนอมอาหารโดยใช้

ความร้อน 2) การถนอมอาหารโดยใชค้วามเยน็ 3) การถนอมอาหารโดยการทาํใหแ้หง้ 4) การถนอม-

อาหารโดยการหมกัดอง และ 5) การถนอมอาหารโดยการใชส้ารเคมี    

การถนอมอาหารดว้ยวธีิการดงักล่าวอาจใชก้ารแปรรูปอาหารเป็นผลิตภณัฑห์ลายรูปแบบเช่น 

การแปรรูปผลไมโ้ดยวิธีการทาํให้แห้ง โดยวิธีการดอง การเลือกวิธีการแปรรูปตอ้งพิจารณาจาก

ประเภทของอาหาร วตัถุประสงค ์ความตอ้งการบริโภค  รสชาติ หรือในบางกรณีผูผ้ลิตอาจพยายาม

สร้างสรรคส่ิ์งใหม่ๆ   การศึกษาภูมิปัญญาไทยดา้นอาหารจงัหวดันครนายกท่ีศึกษาน้ีเป็นตวัอยา่งของ

การถนอมอาหารระดบัในครอบครัวท่ีมีอยูม่าก เช่น การหมกั การยา่ง การทาํปลาเคม็53 

การแปรรูปอาหารเป็นการเปล่ียนรูปแบบของอาหารให้หลากหลาย สนองความตอ้งการใน

การบริโภค  หรือเพื่อเก็บรักษาอาหารให้มีกินนานๆ การแปรรูปอาหารส่วนมากใชห้ลกัการถนอม

อาหาร เช่น   การแปรรูปผลไมโ้ดยการทาํใหแ้หง้  การอบ การดอง การหมกั การยา่ง การทาํปลาเคม็ 

1) การหมกั(fermentation) เป็นการแปรรูปอาหารโดยการแช่ไว  ้เก็บท้ิงไวโ้ดยการใช้

เช้ือจุลินทรียป์รับสภาวะอาหารให้เหมาะกบัการเจริญเติบโตของจุลรินทรียท่ี์ตอ้งการ เพ่ือประโยชน์

ต่อการถนอมรักษาอาหารรวมทั้งเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ  ทาํให้ผลิตภณัฑมี์กล่ินรส หรือลกัษณะท่ี

ตอ้งการ  การหมกัอาจมีการเติมสารประกอบเพ่ือยบัย ั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย บางวิธีอาจเติม

เคร่ืองเทศเพื่อเพิ่มกล่ินรส  การปิดฝา ภาชนะบรรจุระหว่างการทาํนํ้ าปลาเพื่อใหแ้บคทีเรียท่ีผลิตกรดแล

คติกเจริญไดดี้ 54  การดองใชเ้รียกกิจกรรมท่ีใหค้วามเขม้ขน้ของสารใดสารหน่ึง อาจเป็นเกลือ นํ้ าตาล 

เป็นตัวรักษาอินทรีย์วตัถุมิให้ย่อยสลาย การทาํอาหารหมกัดอง เร่ิมจากการเตรียมวตัถุดิบ และ

ส่วนประกอบ เช่น นํ้ าตาล เกลือ กระบวนการหมกั ตอ้งเตรียมหัวเช้ือซ่ึงเป็นจุลทรียท่ี์เลือกใชใ้นการ

ผลิตอาหารหมกัแต่ละชนิด แต่จุลรินทรียบ์างชนิดติดอยู่กบัวตัถุดิบจึงไม่จาํเป็นตอ้งเติมหัวเช้ือลงไป

ในส่วนผสม การควบคุมกระบวนการหมกั(fermentation controls) จะควบคุมปัจจยั 4 ประการ คือ    

1) pH ของอาหาร ใหจุ้ลทรียมี์กิจกรรมท่ีดี เช่น ผกัสดมี pH ระหว่าง6.5- 4.6 ผลไมมี้ค่า pH ระหว่าง     

4.5-3.0 เป็นตน้  กล่าวไดว้า่การหมกัข้ึนอยูก่บัสภาพของอาหารท่ีจะหมกัตอ้งควบคุมอุณหภูมิ              
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2) แหล่งพลงังานในการเจริญเติบโต  3) ปริมาณออกซิเจน และ 4) อุณหภูมิ  นอกจากน้ีปริมาณ     

สารเจือปน เช่น เกลือ นํ้ าตาล นํ้ าส้มสายชู  เคร่ืองเทศในอาหารบางชนิดก็เป็นปัจจยัท่ีควบคุมสาํหรับ

การหมกัดว้ย55 

ผลิตภณัฑ์อาหารหมกัที่นิยมทาํในจงัหวดันครนายก    เช่น    การหมกัปลาร้า   มีทั้ ง  

ปลาเบญจพรรณ ปลาจ่อม ปลาเจ่า ปลาส้ม ปลากระด่ี ปลาช่อนตวัเลก็ ปลาช่อนขนาดกลางและขนาด

ใหญ่เรียกว่าปลาร้าคู ส่วนผสมประกอบดว้ยรําขา้วหรือขา้วคัว่บรรจุใส่ไห ใชภ้าชนะมาปิดขดัดว้ย    

ไมไ้ผ ่ปากไหอาจใส่พืช   เรียกวา่  หนอนตายหยาก (พืชเป็นเถาชั้นตามสวน) ป้องกนัหนอน แมลงวนั 56 

 2) การยา่ง เป็นการทาํใหสุ้กโดยการวางไวเ้หนือไฟเพื่อให้สุกระอุทัว่กนั หรือใหแ้ห้ง มกัใช้

กบัของสดโดยปกติใชเ้วลานานกว่าการป้ิง 57 ผูป้รุงตอ้งวางอาหารบนตะแกรงเหนือไฟอ่อนๆ เพื่อ

ไม่ให้ไหม ้ใชก้าบมะพร้าวปิดดว้ยใบตองทาํให้เหลือง การย่างปลาไม่ให้เน้ือปลาติดตะแกรง จะนาํ

ตะแกรงวางบนไฟให้ร้อนก่อน แลว้จึงวางปลาลงไปบนตะแกรง ปลาท่ีนาํไปยา่ง ไดแ้ก่ ปลาเน้ืออ่อน 

ปลากด ปลาช่อน ปลากระสง ปลาชะโด ยา่งและผึ่งแดดแหง้สนิท เก็บไวรั้บประทานในยามหนา้แลง้ 

ซ่ึงมีนํ้ านอ้ยหาปลาไดย้าก 

 3) การทาํแห้งอาหาร การทาํแห้งแบ่งเป็น 2 ชนิด คือการทาํแห้งโดยวิธีธรรมชาติ ไดแ้ก่      

การตากแดดและการทาํแหง้โดยวิธีเชิงกล เช่นการใชตู้อ้บแบบต่างๆ  วิธีการตากแหง้โดยวิธีธรรมชาติ 

เป็นการอาศยัพลงังานจากแสงอาทิตยใ์นการระเหยนํ้ าออกจากอาหาร และยงัมีลมเป็นตวัช่วยในการ

นาํนํ้ าออกไปจากผิวอาหาร วิธีน้ีเป็บวิธีซ่ึงนิยมปฏิบติักันมานานในระดับครัวเรือน การตากแดด

กระทาํโดยวางอาหารผึ่งแดดไวใ้นภาชนะและมีการกลบัพลิกอาหารบา้งในขณะตากแดด ผลิตภณัฑ์

อาหารแห้งโดยการตากแดดส่วนใหญ่ มีคุณภาพตํ่า มีโอกาสปนเป้ือนจากส่ิงต่างๆ เช่น ฝุ่ น แมลง       

จุลินทรีย ์นอกจากน้ียงัไม่สามารถควบคุมปัจจยัอ่ืนๆท่ีมีผลต่อการทาํแหง้ เช่น ความช้ืน อุณหภูมิได้ 58 

การทาํแห้งโดยวิธีเชิงกล อาศยัหลกัการส่งความร้อนเขา้ไปในอาหาร เพื่อให้นํ้ าในอาหาร

กลายเป็นไอ ระเหยจากผิวหน้าของอาหาร   โดยอาศยัหลกัการนาํความร้อน(conduction)  การพา-   

ความร้อน (convention) หรือการแผ่รังสี (radiation) เคร่ืองทาํแห้งอาหารอาศยัการนาํและการพา     

ความร้อนเป็นสาํคญั เช่นเคร่ืองทาํแหง้แบบตู ้เคร่ืองทาํแหง้แบบอุโมงค ์และเคร่ืองทาํแหง้แบบพน่ฝอย 59 

การเก็บรักษาอาหารแห้งให้อยู่ในสภาพท่ีมีคุณภาพดี ข้ึนอยู่กบั 1) ชนิดและคุณสมบติัของ

อาหารแห้ง 2) สภาวะแวดลอ้มในการเก็บรักษาอาหารแห้ง ไดแ้ก่ ความช้ืนและออกซิเจนใน

บรรยากาศ ความเหมาะสมของภาชนะท่ีบรรจุ60 

การทาํปลาเคม็ ปลาเคม็ หมายถึงผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการนาํปลาสดท่ีตดัแต่งแลว้มาทาํเคม็ โดย

ใชเ้กลือเคลา้ให้ทัว่ หรือแช่ในนํ้ าเกลือในเวลาท่ีเหมาะสม ทาํใหแ้หง้โดยใชค้วามร้อนจากแสงอาทิตย์

หรือแหล่งพลงังานอ่ืน  เพื่อเก็บไวรั้บประทานไดน้าน ปลาท่ีนาํมาทาํปลาเคม็ส่วนใหญ่เป็นปลาช่อน 

ปลาสลิด ปลาดุก ปลาเน้ืออ่อน 
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 4) การดอง เป็นการถนอมอาหารรูปแบบหน่ึงให้อยูไ่ดน้านไม่เน่าเป่ือย โดยใชค้วามเขม็ขน้

ของเกลือ นํ้ าส้ม และนํ้ าตาลในปริมาณท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตบางชนิดท่ีผลิตกรดแลคติก 

ควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์ทาํใหอ้าหารบูดเน่า61 จะช่วยถนอมอาหารใหเ้กบ็ไวรั้บประทาน

นานๆ และมีรสชาติแปลกข้ึน   การดองมีหลายชนิด เช่น    การดองเค็มโดยใช้เกลือไม่น้อยกว่า        

15 เปอร์เซ็นของนํ้ าหนกัผลผลิตท่ีจะดอง    การดองหวาน(การแช่อ่ิม)      โดยใชน้ํ้ าตาลไม่นอ้ยกว่า  

68 เปอร์เซนตข์องนํ้ าหนกัส่ิงท่ีจะดอง การดองเปร้ียว โดยใชก้ารดองนํ้ าส้มและการดองนํ้ าเกลือแบบ

เจือจาง62 ผกัท่ีนิยมใชด้องเป็นผกัท่ีหาไดง่้ายในทอ้งถ่ิน  เช่น หน่อไมใ้ส่ไหดองดว้ยเกลือ และขา้วสุก 

นอกจากน้ียงัมีผกักาดเขียว ผกัเส้ียน ผกักุ่ม  ถัว่งอก สายบวั โสน ผกัหนาม บางหมู่บา้นอาจมีเคลด็ลบั

ในการดองโดยการลดสาเหตุท่ีทาํให้รสเปร้ียวของผกั ผลไมไ้ดร้วดเร็วออกไป  เช่น ใส่นํ้ าตาล  และ

ผลมะดนั   การตากแหง้อาจทาํไดโ้ดยใชธ้รรมชาติและใชเ้ทคโนโลย ีเช่น เตาอบ 

5) การแช่อ่ิมและกวน ใช้หลกัการทาํให้นํ้ าตาลในรูปของนํ้ าเช่ือมค่อยๆซึมเขา้ไปในเน้ือ

ผลไมเ้พื่อดึงนํ้าออกจากผลไม ้ส่วนการกวนเป็นการใหค้วามร้อนแก่เน้ือผลไมเ้พื่อใหน้ํ้ าระเหยออกมา

และอาจมีนํ้าตาลเพิ่มดว้ย 63 

6) การทอด ฉาบและอบเนย เป็นการกาํจดันํ้ าออกจากเน้ือผลไมโ้ดยการทอดในนํ้ ามนั ผลไม้

ท่ีนิยมแปรรูปดว้ยการทอดไดแ้ก่ กลว้ย ขนุน ทุเรียน การอบเนยจะนาํผลไมไ้ปคลุกปรุงรสดว้ยเนย

และนํ้าตาลก่อน แต่ถา้นาํผลไมท่ี้ทอดแลว้มาปรุงรสดว้ยนํ้าตาลและเกลือจะเป็นผลไมฉ้าบ 64 

 

2.2.2 หลกัการทัว่ไปในการแปรรูปอาหาร 

    ผลิตภณัฑอ์าหารหลงัการเก็บเก่ียวอาจมีการสูญเสียคุณภาพบางประการไป การแปรรูปเพื่อ

การถนอมอาหารจึงเป็นความจาํเป็นท่ีตอ้งนาํมาช่วยในการรักษาคุณภาพของอาหาร กระบวนการใน

การแปรูปเร่ิมตั้งแต่การเตรียมวตัถุดิบ เช่น การทาํความสะอาด การคดัแยก  การปอกเปลือกและตดั

แต่งวสัดุ   การแปรรูปอาหารอาจนาํเทคโนโลยมีาใช ้เช่นการใชเ้คร่ืองอบแบบต่างๆ 65 

การเตรียมวตัถุดิบ โดยการทาํความสะอาด(Cleaning) เป็นการชะลา้งส่ิงสกปรก ส่ิงปนเป้ือน 

เช่น ฝุ่ นละออง เศษวสัดุ เศษดิน เศษ ใบไม้ วชัพืช เช้ือของจุลรินทรีย์ปนเป้ือน รวมทั้ งปุ๋ยหรือ           

ยาฆ่าแมลง และทาํให้วตัถุดิบมีผิวหน้าท่ีเหมาะสมก่อนการนาํไปแปรรูป   กระบวนการท่ีอาจถือว่า

เป็นขั้นตอนของการทาํความสะอาด คือการปอกเปลือกผลไม ้การตดัแต่งเน้ือสัตว ์การลดขนาดเน้ือ

ปลา หรือการลวก 66 

การทาํความสะอาดแบบเปียก (มีประสิทธิภาพสูงกว่าการทาํความสะอาดแบบแห้ง) อาจทาํ

ดว้ยการแช่ ฉีดสเปรย ์การลา้งนํ้ า การลา้งดว้ยเคล่ือนความถ่ีสูงการพ่นละอองนํ้ า การใชแ้ปรงขดัทั้งน้ี

ข้ึนอยู่กบัชนิดของวถัตุดิบ เทคโนโลยีท่ีใชใ้นการทาํความสะอาด อาจใช ้เคร่ืองลา้งแบบฉีดพ่นฝอย 

(spray washer) ซ่ึงประกอบดว้ยการฉีดพน่นํ้า การสะเดด็นํ้าและการทาํใหแ้หง้ 67 
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การทาํความสะอาดแบบแห้ง(dry cleaning) อาจทาํไดโ้ดยวิธีการใชล้มเป่า(air classifiers) 

หรือใชแ้ม่เหลก็(magnetic separator) หรือวิธีทางกายภาพแยกเศษโลหะปนเป้ือนออกจากวถัตุดิบ และ

การใชเ้คร่ืองร่อนแยก(screen) 

การคดัแยกเป็นการเตรียมวตัถุดิบใหมี้ความสมํ่าเสมอและเหมาะสมท่ีจะนาํไปแปรรูป ความ

เหมาะสมในแง่คุณภาพ ไดแ้ก่ ความแก่อ่อน ขนาด รูปร่าง ลกัษณะท่ีปรากฏ การคดัแยกอาจใชเ้กณฑ์

คุณสมบติัใดคุณสมบติัหน่ึงของวสัดุ หรือคุณสมบติับางประการร่วมกนั เช่น ชนิดหรือสภาพของวสัดุ 

การคดัแยกทาํให้ได้วตัถุดิบท่ีมีความสมํ่าเสมอซ่ึงเป็นปัจจัยท่ีทาํให้วตัถุทุกช้ินมีอัตราการแห้ง

ใกลเ้คียงกนั ทาํใหไ้ดผ้ลิตภณัฑอ์าหารแหง้ท่ีมีคุณภาพใกลเ้คียงกนั68  

การปอกเปลือกและการตดัแต่ง ส่วนของวสัดุท่ีบริโภคไม่ได ้หรือส่วนท่ีตอ้งการแยกออกไป 

เช่น เปลือกของผกัผลไม ้การปอกเปลือกวถุัดิบท่ีเป็นพืชหัว เช่นมนัฝรัง มนัเทศ อาจใชอุ้ปกรณ์ใน

ลกัษณ์เชิงกล เช่น มีด หรือวสัดุมีคม อ่ืนๆ หรืออาจใชล้กัษณะเชิงเคมี ฟิสิกส์ เช่น การปอกเปลือก 

ดว้ยด่าง ดว้ยไอนํ้าร้อน ดว้ยเปลวไฟ  

การลวก เป็นการให้ความร้อนแก่วตัถุดิบในระยะเวลาสั้นๆ ท่ีเหมะสมกบัอุณหภูมิท่ีกาํหนด

(ประมาณ 70-105 องศาเซเซียล) ใชก้บัพืชผกัและผลไมบ้างชนิดก่อนนาํไปทาํแห้งเป็นการทาํลาย

เอ็นไซม์ท่ีก่อให้เกิดการเปล่ียนแปลงและทาํให้วตัถุดิบเส่ือมคุณภาพ ลดปริมาณเช้ือจุลรินทรีย ์        

ลดออกซิเจนในวตัถุดิบ 

การใชส้ารเคมี การเตรียมวตัถุดิบจากพืชและผลไมบ้างชนิด อาจใชส้ารเคมีก่อนการทาํแห้ง 

เช่น ใชส้ารซลัเฟอร์ไดออกไซมเ์พื่อรักษาสีและป้องกนัการเกิดสีนํ้าตาลของผลไมแ้หง้ การใชซ้ลัเฟอร์

ไดออกไซดมี์ฤทธ์ิป้องกนัการเกิดออกซิเดชนั ยบัย ั้งการเกิดสารสีนํ้ าตาลอนัเน่ืองจากการทาํงานของ

เอนไซม ์ย ั้งย ั้งการเจริญเติบโตของจุลรินทรีย ์การใชส้ารซลัเฟอร์ไดออกไซมอ์าจใชร่้วมกบัสารละลาย

เกลือเมทาไบซัลไฟต์ การใชส้ารเคมีบางชนิดอาจทาํให้เกิดผลบางประการ เช่น ทาํให้ภาชนะเกิด    

การกดักร่อน กล่ินรสเปล่ียนไป หรือทาํลายสารท่ีมีคุณค่าทางอาหารบางชนิด 69  

ขั้นตอนสําคญัอีกประการหน่ึงหลงัจากการแปรรูปอาหารแลว้ คือ การจดัเก็บ โดยเฉพาะ

อาหารท่ีมุ่งเชิงพาณิชย ์การบรรจุภณัฑ์เป็นขั้นตอนหน่ึงท่ีสําคญั การบรรจุหีบห่อ หรือบรรจุภณัฑ ์

เพื่อใหผ้ลผลิตไดม้าตรฐาน มีคุณค่า  เช่นคุณค่าดา้นความสด  สีสวยงาม  กล่ินรส  สะอาด กรอบ ไม่มี

ตาํหนิปราศจากสารตกคา้ง  ชวนซ้ือ  นอกจากน้ีจะตอ้งมีการจัดการด้านการตลาด ได้แก่ แหล่ง

จาํหน่าย การขนส่งและราคา เป็นตน้   ภูมิปัญญาท่ีพฒันาเป็นเชิงธุรกิจ จะตอ้งคาํนึงถึงส่ิงต่างๆ

ดงักล่าวใหค้รบวงจรดว้ย 
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2.3. สภาพทัว่ไปของจงัหวดันครนายก 

 2.3.1 สถานทีต่ั้ง (Location) 

 จงัหวดันครนายกอยู่บริเวณท่ีราบลุ่มภาคกลางตอนล่าง ตั้ งอยู่ระหว่างเส้นรุ้งท่ี 13 องศา       

57 ลิปดา ถึง 14 องศา 30 ลิปดาเหนือ  และเส้นแวงท่ี 100 องศา  55 ลิปดา ถึง 101 องศา                     

30 ลิปดาตะวนัออก อยู่ห่างจากกรุงเทพฯ ประมาณ 105 กิโลเมตร ตามเส้นทางหลวงหมายเลข        

305 เลียบคลองรังสิต ผา่นองครักษ ์ มีพื้นท่ี 2,122 ตารางกิโลเมตรหรือ1,326,250 ไร่ มีพ้ืนท่ีป่าไมต้าม

กฎหมายกาํหนด 421,182 ไร่ หรือร้อยละ 31.76 ของพื้นท่ีจงัหวดั ขอ้มูลการสาํรวจต่อมาพบว่าพื้นท่ี

ป่าคงเหลือ410,652.5 ไร่ หรือร้อยละ 30.96ของพื้นท่ีทั้งหมด ประกอบดว้ยพื้นท่ีปลูกป่าตามโครงการ

ปลูกป่าถาวรเฉลิมพระเกียรติ  ( พ.ศ.2539-2545)  พื้นท่ีปลูกป่าตามโครงการส่งเสริมปลูกไมเ้ศรษฐกิจ 

(2537-2542)  พื้นท่ีปลูกป่าตามโครงการพฒันาป่าชุมชน (2531-2542) และพ้ืนท่ีเพ่ือการอนุรักษแ์ละ

การนันทนาการ 1 แห่ง คือ อุทยานแห่งชาติเขาใหญ่ ซ่ึงมีพ้ืนท่ี 340,575 ไร่ 70  อาณาเขตติดต่อกบั

จงัหวดัใกลเ้คียง ทิศเหนือติดต่อกบัจงัหวดัสระบุรีและนครราชสีมา  ทิศตะวนัออกติดต่อกบัจงัหวดั

ปราจีนบุรี  ทิศใตติ้ดต่อกบัจงัหวดัฉะเชิงเทรา และจงัหวดัปราจีนบุรี  ทิศตะวนัตกติดต่อกบัจงัหวดั

ปทุมธานีดงัรูปท่ี 2.1 

 

 
 

 

รูปที ่2.1 สถานท่ีตั้งของจงัหวดันครนายก 

 



  41 

จงัหวดันครนายกประกอบดว้ย 4 อาํเภอ คือ อาํเภอนครนายก ปากพลี บา้นนา และองครักษ ์71  

ดงัน้ี 

อาํเภอเมือง  มีพื้นท่ี 728.123 ตร.กม. ประกอบดว้ยเทศบาลเมือง 1 แห่ง เทศบาลตาํบล 1 แห่ง 

จาํนวน13 ตาํบล ไดแ้ก่ ตาํบลนครนายก ตาํบลท่าชา้ง ตาํบลบา้นใหญ่ ตาํบลวงักระโจม ตาํบลท่าทราย 

ตาํบลดอนยอ ตาํบลศรีจุฬา ตาํบลดงละคร ตาํบลศรีนาวา ตาํบลสาลิกา ตาํบลหินตั้ง ตาํบลเขาพระ และ

ตาํบลพรหมณี  มีองคก์ารบริหารส่วนตาํบล(อบต)  12 แห่ง จาํนวน 124 หมู่บา้น มีประชากร 98,756 คน    

อําเภอบ้านนา เป็นอาํเภอเล็กท่ีสุดในจงัหวดัมีพื้นท่ี 388.453 ตร.กม. ประกอบดว้ยเทศบาล

ตาํบล 1 แห่ง จาํนวน10 ตาํบล ไดแ้ก่ ตาํบลบา้นนา  ตาํบลบา้นพร้าว  ตาํบลบา้นพริก  ตาํบลอาษา  

ตาํบลทองหลาง  ตาํบลบางออ้  ตาํบลพิกุลทอง  ตาํบลป่าขะ  ตาํบลเขาเพิ่ม และ ตาํบลศรีกะอาง มี

องคก์ารบริหารส่วนตาํบล(อบต)  10 แห่ง จาํนวน 113 หมู่บา้น มีประชากร 69,122 คน 

อาํเภอปากพล ี มีพื้นท่ี 519.065 ตร.กม. หรือประมาณ 1 ใน 6 ของพื้นท่ีจงัหวดั ประกอบดว้ย 

เทศบาลตาํบล 1 แห่งจาํนวน 7 ตาํบล ไดแ้ก่ ตาํบลเกาะหวาย  ตาํบลเกาะพธ์ิ  ตาํบลปากพลี  ตาํบลโคก

กรวด ตาํบลท่าเรือ ตาํบลหนองแสง ตาํบลนาหินลาด 7มีองคก์ารบริหารส่วนตาํบล(อบต)  7 แห่ง    จาํนวน 

51 หมู่บา้น มีประชากร 24,493 คน ท่ีวา่การอาํเภออยูท่ี่ ถ.สุวรรณศร บา้นท่าแดง ริมคลองท่าแดง72 

อาํเภอองครักษ์  มีพื้นพี่ 486.359 ตร.กม. ประกอบดว้ย เทศบาลตาํบล 1 แห่ง จาํนวน11 ตาํบล 

ไดแ้ก่ ตาํบลพระอาจารย ์  ตาํบลบึงศาล  ตาํบลศรีษะกระบือ  ตาํบลโพธ์ิแทน  ตาํบลบางสมบูรณ์ 

ตาํบลทรายมูล  ตาํบลบางปลากด ตาํบล ลูกเสือ  ตาํบลองครักษ์  ตาํบลชุมพล  ตาํบลคลองใหญ่          

มีองคก์าร-บริหารส่วนตาํบล (อบต.) 11 แห่ง  จาํนวน 115 หมู่บา้น มีประชากร 56,221 คน  

 

2.3.2 การตั้งถ่ินฐานของคนในจังหวดันครนายก 

หลกัฐานทางประวติัศาสตร์ท่ีแสดงถึงการตั้งถ่ินฐานนครนายกสามารถสืบยอ้นกลบัไปถึงยคุ

ก่อนประวติัศาสตร์ โดยมีการขุดพบขวานหิน เคร่ืองมือหินขดั ยุคประวติัศาสตร์หลกัฐานการทาํ

เกษตรบริเวณริมคลองบา้นนา  หลกัฐานเมืองโบราณ : ดงละคร ซ่ึเป็นศาสนสถานสมยัทวาราวดี 73 

นครนายกในปัจจุบนัมีคนท่ีมีเช้ือชาติและวฒันธรรมหลากหลายอาศยัอยูป่ะปนกนั แต่เดิมมี

คนไทยและเขมร กระทัง่สมยักรุงธนบุรีเป็นตน้มา จึงมีคนลาว  คนไทยมุสลิม และคนจีน เคล่ือนยา้ย

เขา้มาตั้งถ่ินฐาน ดว้ยสาเหตุท่ีแตกต่างกนัไป 74 

คนไทยในนครนายกนั้น ส่วนหน่ึงน่าจะเป็นไพร่หลวงสังกดักองชา้ง เน่ืองจากตั้งแต่สมยั

อยธุยามีกองชา้งอยูท่ี่นครนายก  คนไทยในสมยันั้นทาํหนา้ท่ีจบัและคลอ้งชา้งรวมทั้งดูแลชา้ง ในสมยั

รัชกาลท่ี 4 พบวา่มีการเรียกไพร่ท่ีข้ึนสงักดักองชา้ง เช่นเดียวกบัท่ีข้ึนสงักดักองไร่ กองนา กองกระบือ 

กองโค วา่ “คนนอก” และไพร่หลวงบางส่วนคงสังกดักรมลอ้มพระราชวงั ดงัปรากฏมีหลกัฐานอยูใ่น

สมยัรัชกาลท่ี 5 
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คนลาว  อพยพเข้าไทยจากการถูกกวาดต้อนคร้ังสําคัญ   2  ระยะ  คือ  ระยะแรก                      

ในสมยักรุงธนบุรี ราวพ.ศ. 2322 เม่ือพระเจา้กรุงธนบุรีโปรดเกลา้ฯ ใหเ้จา้พระยามหากษตัริยศึ์กยกทพั

ไปตีลา้นชา้ง ก็ไดก้วาดตอ้นเอาลาวเวียงและลาวหวัเมืองฟากโขงตะวนัออกมาไวท่ี้นครนายก สระบุรี 

ลพบุรี ฉะเชิงเทรา ราชบุรี จนัทบุรี ระยะท่ีสอง  สมยักรุงรัตนโกสินตอนตน้ หลงักบฏเจา้อนุวงศเ์วียง

จนัทร์ เม่ือรัชกาลท่ี 3 โปรดเกลา้ฯ ใหเ้จา้พระยาธรรมาเป็นแม่ทพัยกทพัไปขบัไล่กองทพัญวน ท่ีเขา้มา

ตั้งท่ีเขตเมืองพานและหวัพนัหา้ทั้งหก  เพ่ือจดัการกบัญวนท่ีช่วยลาวในคราวเจา้อนุวงศเ์ป็นกบฏ ไดมี้

การกวาดตอ้นครอบครัวลาวพวนจากเมืองพวนและเขตใกลเ้คียงมาไวห้ลายแห่ง ทั้งน้ีน่าจะรวมถึง

นครนายกดว้ย 

หมู่บา้นแห่งแรกท่ีชาวลาวพวนเขา้มาตั้ งหลกัแหล่งก่อนกระจายไปยงัหมู่บา้นอ่ืนได้แก่ 

หมู่บา้นหัวลิง  อีกแห่งหน่ึง คือ บริเวณวดัใหญ่ทกัขิณาราม ตาํบลบา้นใหญ่  (เดิมคือบา้นใหญ่ลาว) 

อาํเภอเมือง จงัหวดันครนายก 

อําเภอปากพลี  จังหวัดนครนายก  มีชาวไทยพวนมากกว่าทุกอําเภอในจังหวัด เช่น             

บา้นฝ่ังคลอง บา้นท่าแดง บา้นหนองแสง บา้นคลองตะเคียน บา้นคลองคลา้ บา้นเกาะคา บา้นแขมโคง้ 

บา้นสะแกซึง บา้นขุมขา้ว บา้นหนองหัวลิง บา้นโพธ์ิศรี บา้นโพธ์ิทอง นอกจากน้ียงัมีชาวพวนใน

อาํเภออ่ืนๆ เช่น  อาํเภอเมืองนครนายก มีกลุ่มเหนืออาํเภอ  บา้นกลางโสภา บา้นเกาะหวาย มีไทยพวน

จาํนวนมาก  ส่วนท่ีอาํเภอบา้นนา มีท่ีบา้นเขาเพิ่ม บา้นเขากะอาง บรรพบุรุษของเขาอพยพมาจาก

อาํเภอปากพลีเพราะใกลท่ี้ไร่ท่ีนา  

คนไทยมุสลิมจากปัตตานี คนกลุ่มน้ีถูกกวาดตอ้นมาจากปัตตานี สมยัรัชกาลท่ี 1 หลงัจาก 

กรมพระราชวงับวรมหาสุรสิงหนาถยกทพัไปปราบทพัพม่าในคราวศึกเมืองถลาง พ.ศ. 2328 ไดแ้ลว้ 

ไดท้รงเขา้จดัการปัญหาหวัเมืองมลายท่ีูแขง็ขอ้เป็นอิสระ แต่ เจา้เมืองปัตตานีไม่ยอมอ่อนขอ้ จึงใหเ้ขา้

ตีและยึดเอาเมืองปัตตานีในปี พ.ศ.2329 แลว้กวาดตอ้นผูค้นจาํนวนมากจากเมืองนั้นไปไวย้งัท่ีต่างๆ 

ส่วนใหญ่ให้ไปอยู่บริเวณชานกรุงเทพ รวมถึงหัวเมืองอ่ืน ได้แก่นครนายก ฉะเชิงเทรา เพชรบุรี 

อยธุยา นนทบุรี (ท่าอิฐ) 

คนจีนเขา้มาประกอบอาชีพในนครนายกตั้งแต่สมยัธนบุรีเป็นตน้มา ซ่ึงเป็นระยะท่ีคนจีนกลุ่ม

ภาษาแตจ๋ิ้วจาํนวนมาก อพยพเขา้มาตั้งถ่ินฐานแถบอ่าวไทยฝ่ังตะวนัออก เม่ือบริเวณน้ีไดพ้ฒันาข้ึน

เป็นแหล่งอุตสาหกรรมนํ้ าตาลเพื่อส่งออก เช่ือไดว้่ามีการกระจายตวัของคนจีนเขา้ในแถบจงัหวดั

นครนายกดว้ย 

นครนายกปัจจุบนั ไม่มีหลกัฐานช้ีชัดเร่ืองประวติัความเป็นมา แต่อาจมีอายุร่วมสมยักับ

ชุมชนท่ีเกิดข้ึนจากการเคล่ือนยา้ยชุมชนในพุทธศตวรรษท่ี 18 ก่อนการสถาปนากรุงศรีอยุธยาใน  

พุทธศตวรรษท่ี 19 ต่อมาถูก อาณาจกัรอโยธยา ซ่ึงพฒันาต่อมาเป็นอาณาจกัรกรุงศรีอยุธยาผนวกเขา้

ไว ้เน่ืองจากนครนายกมีท่ีตั้งอยูใ่กลอ้ยธุยา และอยูร่ะหว่างอาณาจกัรสาํคญัทางตะวนัออกคือ กมัพชูา

กบัอยุธยา ทาํให้มีความสําคญัทางยุทธศาสตร์ในฐานะเมืองหน้าด่านและเป็นเส้นทางการคมนาคม
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ระหว่างอาณาจักรทั้ งสอง รวมไปถึงหัวเมืองทางตะวันออกและหัวเมืองภาคอีสานในปัจจุบัน        

ส่วนในทางเศรษฐกิจนั้น นครนายกเป็นแหล่งเสบียงอาหารทั้งในยามปกติและสงคราม เป็นแหล่งชา้ง

ท่ีสาํคญัท่ีจะจบัเอาไปใชใ้นราชการ เป็นแหล่งส่วยของป่าหลายชนิดท่ีส่วนกลางเรียกเก็บ ในตอนตน้

กรุงรัตนโกสินทร์  ไดมี้คนจีน คนลาว และคนไทยมุสลิมจากภาคใต ้อพยพหรือถูกกวาดตอ้นเขา้มาตั้ง

ถ่ินฐานปะปนกบัคนไทยและเขมรท่ีอยูอ่าศยัมาก่อน75     

 2.3.3 ภูมิอากาศ (Climate)  

  จงัหวดันครนายกอยูใ่ตอิ้ทธิพลของลมมรสุมตะวนัออกเฉียงเหนือและลมมรสุมตะวนัตกเฉียงใต้

ลมมรสุมตะวนัออกเฉียงเหนือพดัปกคลุมพื้นท่ีประมาณเดือนพฤศจิกายน – เมษายน ทาํให้อากาศเยน็

และแหง้แลง้ ลมมรสุมตะวนัตกเฉียงใตพ้ดัผา่นตั้งแต่เดือนพฤษภาคม – ตุลาคม ทาํใหมี้ฝนตกชุกในทุก

พื้นท่ี 

 นครนายกประกอบด้วยภูเขา บริเวณตอนเหนือ ประมาณ หน่ึงใน สามของพ้ืนท่ีจงัหวดั   

พื้นท่ีลาด (Hill slope) เป็นบริเวณแคบๆดา้นหนา้ของพื้นท่ีภูเขาและพื้นท่ีราบซ่ึงเป็นพ้ืนท่ีส่วนใหญ่

ของจงัหวดั ทางตอนใตแ้ละตะวนัตกเฉียงใตข้องจงัหวดั   พื้นท่ีภูเขาเป็นขอบของท่ีราบสูงโคราช

(Khorat plateau) มีลกัษณะเป็นเทือกเขา(Mountain rang) และภูเขาลูกโดด(Monadnock) ส่วนท่ีเป็น

หินภูเขาไฟมกัมีรูปร่างเป็นหน้าผาตั้ง เช่น  เขาชะโงก  ส่วนท่ีเป็นหินชั้นมีแนววางตวัเป็นแนวราบ 

ภูเขาจะมีลกัษณะยอดแบนราบคลา้ยโต๊ะ(Mesa) และเนินยอดป้าน(Butte) เช่น เขาเขียว เขาอีโต ้พื้นท่ี

ราบเป็นส่วนหน่ึงของท่ีราบลุ่มภาคกลางตอนล่าง(Lower central plain) ครอบคลุมพ้ืนท่ีประมาณ   

ร้อยละ 70 มีลกัษณะแบนและราบเรียบซ่ึงเป็นรอยต่อระหวา่งภูเขาและท่ีราบจดัเป็นพ้ืนท่ีลาดเขา76  

 ทางนํ้ าสายใหญ่ในจังหวัดนครนายกเกิดจากการรวมตัวกันของทางนํ้ าในหุบเขา          

(Stream valley)ไหลลงสู่ท่ีราบรวมตวักนัเป็น แม่นํ้ านครนายก ไหลผา่นท่ีราบนครนายกบรรจบกบั

แม่นํ้ าบางปะกง อาํเภอบา้นสร้าง   จงัหวดัปราจีนบุรี  ความยาวประมาณ 130 กิโลเมตร คลองบา้นนา  

มีตน้กาํเนิดจากการไหลมารวมกนัของห้วยใหญ่  ห้วยนํ้ าเค็ม ห้วยเจ็ดคด  ในบริเวณเทือกเขาของ

อาํเภอแก่งคอย  จงัหวดัสระบุรี  จากนั้นไหลมาบรรจบกบัแม่นํ้ านครนายกบริเวณบา้นบางออ้  อาํเภอ

บา้นนา  เป็นระยะทางประมาณ 40 กิโลเมตร  คลองบางพลี ไหลผา่นพ้ืนท่ีภูเขาเรียก “คลองวงับอน” 

ไหลลงมาสู่ท่ีลุ่มเรียก “คลองยาง”  และ เม่ือไหลผา่นบา้นปากพลี เรียกว่า “คลองปากพลี” ไหลไป

บรรจบกบัแม่นํ้าบางปะกงท่ีบา้นท่ากระเบา  อาํเภอสร้าง  จงัหวดัปราจีนบุรี ใชเ้ป็นส้นแบ่งเขตจงัหวดั

นครนายกกบัจงัหวดัปราจีนบุรี 77  นอกจากน้ียงัมีแหล่งนํ้ าผวิดินและลาํนํ้ าสาขา ไดแ้ก่ คลองสาลิกา 

คลองวงัตะไคร้ คลองนางรอง คลองท่าด่าน คลองสําพุงแห้ง  คลองบางหอย คลองพระอาจารย ์  

คลองบางเม่า คลองบางอีกาวหรือลาํผกับุง้ 78  พื้นท่ีตอนกลางและตอนใตเ้ป็นท่ีราบกวา้ง เป็นส่วน

หน่ึงของท่ีราบสามเหล่ียมลุ่มแม่นํ้ าเจา้พระยา  ลกัษณะดินเป็นดินปนทรายและดินเหนียวเหมาะแก่

การทาํนา ทาํสวนผลไมแ้ละอยูอ่าศยั 79 
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 2.3.4 การประกอบอาชีพของประชาชน 

 จงัหวดันครนายก มีความอุดมสมบูรณ์ไปด้วยทรัพยากรป่าไมแ้ละแม่นํ้ าลาํธาร พื้นท่ีทาํ

การเกษตรประมาณ 569,802 ไร่ หรือร้อยละ  42.92 ของพื้นท่ีทั้งหมด 80  ประชาชนส่วนใหญ่ประกอบ

อาชีพทาํนา พืชท่ีปลูกส่วนมากเป็นการปลูกขา้ว รองลงไปไดแ้ก่การทาํสวนผลไม ้ปลูกไมย้ืนตน้  

พืชผกั  พืชไร่ จาํนวนน้อยมีการปลูกไมด้อกไมป้ระดบั  นอกจากนั้นยงัมีผูป้ระกอบอาชีพเล้ียงสัตว์

และทาํประมง การเล้ียงสตัวมี์ทั้งท่ีเป็นอาชีพเสริม  การเล้ียงผสมผสาน รวมทั้งการเล้ียงเป็นธุรกิจ เช่น  

การทาํฟาร์ม สุกร เป็ด ไก่ โค เป็นตน้ นครนายก มีโรงงานอุตสาหกรรมถึง 231 โรงงาน  มีคนงาน 

รวม  8,426 คน อาชีพหน่ึงท่ีทาํรายไดใ้หก้บัประชาชนมากเป็นอนัดบัแรกในปี 2541 คือ อาชีพการ

พาณิชยกรรมและการบริการ   รองลงไป คืออาชีพเกษตรกรรม ส่วนในปี 2542 อาชีพเกษตรกรรมทาํ

รายไดเ้ป็นอนัดบัแรก 81 

 อาํเภอท่ีมีพื้นท่ีปลูกขา้ว/ ปลูกพืชไร่ มากท่ีสุด คือ อาํเภอองครักษ ์ อาํเภอท่ีปลูกผกัมากท่ีสุด 

คืออาํเภอบา้นนา  ส่วนอาํเภอเมือง ปลูกผลไมย้นืตน้มากท่ีสุด 82 

 ประชากรส่วนใหญ่(ประมาณ ร้อยละ 75) ประกอบอาชีพเกษตรกรรม พืชท่ีปลูกเป็นหลกั คือ 

ขา้ว ประชาชนส่วนใหญ่ทาํนา การดาํรงชีวิตของเกษตรกรตอ้งพึ่งพาธรรมชาติก่อให้เกิดปัญหาอยู่

เสมอ เน่ืองจากพื้นท่ีส่วนใหญ่ของเมือง-นครนายกมีนํ้ าป่ามาก็ท่วมทุกแห่งในช่วงนํ้ าหลาก แต่เม่ือ

เวลาฝนแลง้นํ้าในแควแม่นํ้าป่าสกัไม่เพียงพอท่ีจะหล่อเล้ียงตน้ขา้ว ทาํใหเ้กิดการสูญเสียแก่ตน้ขา้วใน

ทุ่งนานครนายกเสมอ 

จงัหวดันครนายกประกอบดว้ยกลุ่มชนหลายเผ่าพนัธ์ุ  เช่น ไทย จีน ลาวเวียง ลาวพวน 

ญวน ญอ้ และมอญ เป็นตน้  ประชาชนส่วนใหญ่ (ประมาณร้อยละ 92.85) นบัถือศาสนาพุทธ 

ประมาณ ร้อยละ 5.61นบัถือศาสนาอิสลาม ประมาณ ร้อยละ 1.54 นบัถือศาสนา คริสต ์83 ทาํให้

พิธีกรรมและความเช่ือของชาวนครนายกค่อนขา้งหลากหลายตามกลุ่มชาติพนัธ์ุ และศาสนาท่ี

นบัถือ 

 

2.3.5 การกนิอยู่ของชาวจังหวดันครนายก  

อาหารของชาวนครนายก มกัมีองคป์ระกอบจากส่วนต่างๆ ของพืช เช่น ขา้วรวมทั้งพืช

อ่ืนๆซ่ึงมีมากในจงัหวดันครนายก เช่น กลว้ย และหน่อไม ้อาชีพเกษตรกรจึงกลายเป็นอาชีพ

ของคนส่วนใหญ่ของคนในจงัหวดันครนายก        ตวัอย่างของอาหารของชาวนครนายก เช่น 

ตม้เปรอะ แกงส้มหยวกกลว้ย ขนมตน้กลา้(ขา้ว) ขนมใบกลา้(ขา้ว) ขนมกลว้ย ขนมหน่อไม ้    

ขนมตาล และขนมดอกโสน     เป็นตน้ 84  

ชาวนครนายกเป็นท่ี ไทยพวน ลาวเวียง มีวฒันธรรมการกินอยูป่ระจาํวนัเป็นประเภทปลาร้า

ในรูปแบบต่างๆ (หลน ส้มพ่น) ดว้ยการปรุงดิบ และสุก รับประทานอาหารพร้อมผกัสดหรือลวกซ่ึง
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เป็นผกัท่ีข้ึนเองตามธรรมชาติหรืออยูใ่นทอ้งถ่ิน นอกจากนั้นยงัมือเคร่ืองจ้ิมซ่ึงเป็นอาหารประจาํท่ีคน

ในภาคกลางทัว่ไปนิยมกิน คือ นํ้ าพริก เช่น นํ้ าพริกปลาทู นํ้ าพริกมะขาม นํ้ าพริกเผา นํ้ าพริกปลายา่ง 

ดว้ยรูปแบบการหลน เช่น เตา้เจ้ียวหลน ปลาเจ่าหลน 

อาหารคาวท่ีเป็นพบมีความคลา้ยคลึงกบัอาหารทัว่ไปในภาคกลาง คือ แกงส้ม แกงบอน   

แกงข้ีเหล็ก แกงเผด็ แกงเขียวหวาน ตม้ยาํ ตม้โคลง้ แกงตม้เปอะ   ป้ิงย่าง ผดั ทอด คัว่ ยาํ อาหาร

ประจาํทอ้งถ่ิน 85 เช่น เจ่ียว แจ่ว ลาบเทา ของกลุ่มไทยพวน อาํเภอปากพลี กรุหม่า ฮะหร่ัวของกลุ่ม

ไทยมุสลิม อาํเภอองครักษ์  แกงบวนของกลุ่มไทยแท้อาํเภอเมือง      (ไม่ใส่พริกในเคร่ืองแกง     

โขลกใบย่านาง คั้ นเอาแต่นํ้ าใส่ในนํ้ าแกงทําให้มีสีเขียวข้น มีกล่ินหอมผักในเขียว ร่วมกับ

ส่วนประกอบอ่ืนๆ)  

  อาหารหวานอาจทาํไดห้ลายรูปแบบ เช่น การทาํให้ฟู การกวน การน่ึง การตม้ ซ่ึงมีส่วน 

ประกอบคือ นํ้ าตาลทราย หรือนํ้ าตาลป๊ีบ กะทิมะพร้าวขดู ไข่ แป้งขา้วเจา้ ขา้วเหนียว แป้งสาลี แป้ง

เทา้ยายม่อม ถัว่เขียว ถัว่ทอง เผือก มนั สาคู ฯลฯ 

 อาหารหลายอยา่งมีความเก่ียวขอ้งกบัวฒันธรรมประเพณีก่อนเก็บเก่ียว คือ ขา้วเม่า  ขา้วหลาม 

ขา้วกระยาคู ขา้วหลาม  ขา้วตม้มดั ขา้วจ่ี (พวน) ขา้วเหน่ียวแดง กะละแม ขนมจีน กระยาสารท เป็นตน้ 

อาหารประจาํถ่ินหรือกลุ่มชน เช่น 

 ขนมจา้ง ขนมเทียน ขนมเป๊ียะ ขนมไหวพ้ระจนัทร์ เป็นขนมของกลุ่มคนจีน ซ่ึงขนม

เป๊ียะ ท่ีข้ึนช่ือของนครนายกนั้น อยูท่ี่ส่ีแยกกะอาง  อาํเภอบา้นนา 

 ขา้วหมกไก่ การุหม่า มสัมัน่ ฮะหร่ัว และอาซูรอ เป็นอาหารของกลุ่มชาวไทยมุสลิม 

 ปลาร้า ในรูปแบบต่างๆ(หลน ส้มพ่น) เจ่ียว แจ่ว เป็นอาหารของกลุ่มไทยพวน โดยการ

ปรุงทั้งสุกและดิบ รับประทานพร้อมผกัสดหรือลวก รวมทั้งเคร่ืองจ้ิม ประเภทนํ้าพริกชนิดต่างๆ 

 ขา้วจ่ี(ทาํจากขา้วเหน่ียวน่ึงสุก โขลกใหเ้หนียว ป้ันเป็นกอ้นกลมแผ่ออกใหบ้าง ใส่ไส้

แลว้นาํไปทอด) เป็นอาหารของกลุ่มไทยพวน ในงานประเพณีการทาํบุญขา้วจ่ี กาํหนด           

วนัข้ึน 15 คํ่า เดือน 3 ผลิตภณัฑ ์จากขา้วอีกชนิดหน่ึง (ทาํจากขา้วเหนียวน่ึงสุกตาํใหแ้หลกจน

เป็นแป้ง) คือขา้วเกรียบหรือภาษาพวนเรียก ขา้วเขียบ86
 

 อาหารมีความเช่ือมโยงกบัความเช่ือและภาษา เช่น อาหารหลายประการ เช่น การตั้งช่ือ

อาหารหวาน หรือขนมหวาน จะเลือกตั้งช่ือท่ีเป็นมงคล เช่น  ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด   

เมด็ขนุน และขนมสาล่ีเป็นตน้ โดยเช่ือว่าฝอยทอง แทนความหมายของความรํ่ ารวย อายยุืนยาว 

ทองหยิบ หมายถึงความมัง่มีศรีสุข (หยิบทอง)  เม็ดขนุนหมายถึง การหนุนเพิ่มเสริมต่อ ขนม

สาล่ี หมายถึงความเฟ่ืองฟ ูเป็นตน้ 

ความเช่ือในการดาํเนินชีวิตท่ีเก่ียวกบัอาหารการกิน เช่น ในวนัแต่งงาน  อาหารท่ีกลุ่ม

คนไทย จะไม่ทาํอาหารจากวุน้เส้นเพราะเส้นยุง่พนักนั จะทาํใหชี้วิตคู่บ่าวสาวยุง่เหยงิวุน่วายได ้
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แต่จริงๆ แลว้อาจเน่ืองมาจากวุน้เส้นนั้นเส้นยุง่รับประทานยาก แต่ในทางกลบักนั ในกลุ่มคนจีน 

กลบันิยมทาํอาหารจากวุน้เส้นหรือเส้นหม่ี เพราะเช่ือว่าจะทาํให้ชีวิตคู่ยืนยาวแต่ คนไทยจะจดั

ใหมี้ขนมจีนแทนโดยเช่ือวา่จาํทาํใหชี้วิตคู่ราบร่ืนและยนืยาว87 

อาหารและการกินยงัมีความเก่ียวโยงกบัขนบธรรมเนียมประเพณีและวิถีชีวิตโดยเฉพาะมี

ความหมายแฝงเร้นก่อให้เกิดกาํลงัใจและสัมพนัธ์กบัอาชีพเกษตรกรซ่ึงเป็นอาชีพหลกัในทอ้งถ่ิน 

ตลอดจนเป็นสัญลกัษณ์บ่งช้ีถึงกลุ่มชน เช้ือชาติต่าง ๆ ท่ีมีอยู่ในจงัหวดันครนายกเป็นอย่างดี เช่น 

ประเพณีในการปรุงอาหารไปทาํบุญ  อาหารท่ีเก่ียวขอ้งกบัประเพณีก่อนเก็บเก่ียวคือ ขา้วเม่ารูปแบบ

ต่าง ๆ  ขา้วกระยาคู ขา้วหลาม ขา้วตม้มดั ขา้วจ่ี (ไทยพวน) เม่ือเก็บเก่ียวแลว้จะมีเทศกาลงานบุญต่าง 

ๆ เทศกาลสงกรานต ์มีขา้วเหนียวแดง กะละแม ขนมจีนนํ้ าพริก-นํ้ ายา  เทศกาลสารทมีกระยาสารท 

และกลว้ยไข่ ส่วนอาหารท่ีเก่ียวเน่ืองในการประกอบพิธีของกลุ่มชาวไทยเช้ือสายมอญมีความเช่ือวา่ ผู ้

ร่วมพิธีควรรับประทานเพราะเป็นมงคล คือ ยาํขนุน ยาํหวัหยวก ทั้งน้ีเป็นอาหารท่ีทาํไดเ้ฉพาะประเพณีท่ี

กล่าวเท่านั้น   

อาหารท่ีเก่ียวขอ้งกบัประเพณี หรือพิธีการเน่ืองดว้ยขา้วอ่ืนๆ ไดแ้ก่  การเล้ียงตาเฮก การสู่

ขวญัขา้ว มีขนมตาควาย ขนมเขาควาย ขนมขวญัควาย การเรียกขวญัแม่โพสพ (ขณะตั้งทอ้ง) โดยทาํ

ขวญัขา้ว  ชาวนาส่วนใหญ่นิยมอาหารของทอ้งถ่ินท่ีรับประทานไดง่้าย เช่น ขา้วพล่าปลา ยาํปูเคม็ เป็น

อาหารในชีวิตประจาํวนัของชาวนา รวมทั้งขนมขา้วแตกงา 88 

 

2.3.6 ภูมิปัญญาท้องถ่ินของจังหวดันครนายก 

วิถีชีวิตชาวบา้นในจงัหวดันครนายกอาศยัธรรมชาติและแรงงานเป็นหลกัในการประกอบ

อาชีพ ชาวบา้นใช้สติปัญญาท่ีบรรพบุรุษถ่ายทอดให้เพื่อการอยู่รอด เช่นการจดัการแหล่งนํ้ าเพื่อ

การเกษตร การถนอมและแปรรูปอาหาร เช่น การดองพืช ผกั การหมกั การทาํปลาร้า เป็นตน้   

จงัหวดันครนายกเป็นพื้นท่ีท่ีรวมคนหลายเช้ือชาติทั้งไทย ลาวพวน ลาวเวียง ทาํให้วิถีชีวิต 

ประเพณีวฒันธรรม มีความหลากหลายผสมกลมกลืนกนั เช่น การเกษตร การทอผา้ การแต่งกาย  การ

ประกอบอาหาร  การละเล่นพื้นบา้น เป็นตน้ วฒันธรรมเหล่าน้ีเป็นส่ิงท่ีเช่ือมโยงผูค้นแต่ละพ้ืนเพเขา้

ดว้ยกนั ไดแ้ลกเปล่ียน พูดคุย ทาํให้เกิดการถ่ายทอดความรู้ระหว่างกนั  จนกลายเป็นภูมิปัญญาท่ี

เกิดข้ึนจากกระบวนการเรียนรู้ระหวา่งบุคคล 

      ภูมิปัญญาของคนในทอ้งถ่ินจงัหวดันครนายกเกิดข้ึนจากความหลากหลายทางวฒันธรรม 

ล้วนแต่อยู่บนฐานการใช้วิถีชีวิตแบบดั้ งเดิม จากการวิเคราะห์ศักยภาพด้านภูมิปัญญาไทยของ

ประชาชนในจงัหวดันครนายกของทั้ง 4 อาํเภอ โดย ทรงจิต  พลูลาภ และคณะ89  ศึกษาแบ่งภูมิปัญญา

ไทยใน 6 สาขาตามพื้นท่ีต่างๆ ดงัตารางท่ี 2.3 
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ตารางที ่2.3 ศกัยภาพดา้นภูมิปัญญาไทยของประชาชนในจงัหวดันครนายก 

 

สาขาภูมปัิญญาไทย 
ระดบัศักยภาพภูมปัิญญาไทย(อาํเภอ) 

เมอืง บ้านนา ปากพล ี องครักษ์ 

1. ดา้นเกษตรกรรม โภชนาการ อาหารแปรรูป สูงมาก สูงมาก สูงมาก สูง 

2. ดา้นหตัถกรรม (ผา้ ผา้ไหม เคร่ืองใช ้จกัสาน ) สูงมาก สูงมาก สูงมาก สูงมาก 

3. ดา้นแพทยแ์ผนไทย ดา้นสมุนไพร สูงมาก สูงมาก N ปานกลาง 

4. ดา้นการบริหารจดัการองคก์รชุมชน สวสัดิการชุมชน สูง ค่อนขา้งสูง สูง ปานกลาง 

5. ดา้นศิลปวฒันธรรม ประเพณี วรรณกรรม N ปานกลาง N N 

6. ดา้นอนุรักษท์รัพยากรธรรมชาติ-ส่ิงแวดลอ้ม N N N N 

     

 จากการศึกษาน้ีพบว่าศกัยภาพด้านภูมิปัญญาไทยของชุมชนในอาํเภอต่างๆ ของจงัหวดั

นครนายกท่ีเด่น 2 ดา้น คือ ดา้นหตัถกรรมและ ดา้นเกษตรกรรม โภชนาการ อาหารแปรรูป  ศกัยภาพ

ดา้นหตัถกรรมเป็นภูมิปัญญาไทยท่ีชาวนครนายกมีสูงมากทุกอาํเภอ ซ่ึงจากการสาํรวจพื้นท่ีในจงัหวดั 

พ บว่ า  ง าน หัตถก รรมส่ว น มาก เ ป็น งาน ไ ม้ ง าน จัก ส าน  เ น่ื องจ าก  จังห วัด น ครน าย ก มี

ทรัพยากรธรรมชาติป่าไม ้มาก ประชาชนไดอ้าศยัผลผลิตจากป่าร่วมกบัภูมิปัญญามาประยกุตเ์ป็นงาน

หตัถกรรมประเภทต่างๆ  ผลการสาํรวจขอ้มูลผลิตภณัฑท่ี์โดดเด่นของภูมิปัญญา ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑห์ัว

ไมไ้ผแ่กะสลกั ตะกร้า ผลิตภณัฑจ์กัรสานจากกก และผกัตบชวา  

 ศกัยภาพดา้นภูมิปัญญาไทยของชุมชนในจงัหวดันครนายก ระดบัท่ีสูงมากเกือบทุกอาํเภอ     

(3 ใน4 อาํเภอ) คือ ดา้นเกษตรกรรม โภชนาการ อาหารแปรรูป ซ่ึงเป็นศกัยภาพท่ีสูงมากในอาํเภอ

เมือง อาํเภอบา้นนา และอาํเภอปากพลี และเป็นศกัยภาพท่ีสูงในอาํเภอองครักษ ์ผลการสาํรวจทอ้งท่ี

จงัหวดันครนายกเบ้ืองตน้ และสัมภาษณ์ 90 พบว่า ภูมิปัญญาดา้นโภชนาการ อาหาร มีหลายชนิด

ส่วนมากเป็นผลผลิตจากทรัพยากรธรรมชาติในทอ้งถ่ิน เช่น ปลา พืช ผลไมช้าวบา้นไดน้าํผลผลิตจาก

ธรรมชาติดงักล่าวประยกุตก์บัภูมิปัญญาทอ้งถ่ินแปรรูปเป็นอาหาร โดยเฉพาะในกลุ่มชนไทยพวนซ่ึง

เป็นกลุ่มชนกลุ่มใหญ่ในอาํเภอปากพลีจะมีวฒันธรรมการกินอาหารประเภท ปลาร้า เป็นประจาํทุก

ครัวเรือน  นอกจากน้ียงัพบว่ามีการแปรรูปผลไมเ้พ่ือการถนอมอาหารจาํนวนมาก ในรูปของ  การอบ 

การแช่อ่ิม การดอง การตากแหง้  ผลิตภณัฑโ์ดดเด่นของภูมิปัญญาไดแ้ก่ มะม่วงแช่อ่ิม กระทอ้นแช่อ่ิม 

ขนุนแช่อ่ิม นํ้ าพริกเผาเห็ดฟาง  ถัว่เคลือบ ไข่เค็ม ผลิตภณัฑ์ขา้วกลอ้ง ขา้วซ้อมมือ  เป็นตน้  ทั้งน้ี

เน่ืองจากอาํเภอดงักล่าวมีป่า เขา การเพาะปลูก ทาํใหมี้ผลผลิตของผกัผลไมจ้าํนวนมาก 

 จากการสาํรวจเอกสาร ผลิตภณัฑ์ส้ินคา้ทอ้งถ่ินท่ีไดม้าตรฐานท่ีเกิดจากภูมิปัญญาทอ้งถ่ินท่ี

เป็นสินคา้ปรากฏแก่สาธารณะชนในอินเทอร์เน็ต91 พบขอ้มูลผลิตภณัฑ ์4 ประเภท ของแต่ละตาํบลใน

จงัหวดันครนายก   
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 1)  ประเภท อาหารและการบริโภค ไดแ้ก่ อาหารแปรรูปจากสัตวน์ํ้ า เน้ือสัตว ์พืช ผกัและ

ผลไม ้อาหารแปรอ่ืนๆ เคร่ืองด่ืมและขนม เช่น หมกัปลาดว้ยรําขา้วหรือขา้วคัว่บรรจุใส่ไห การย่าง

และผึ่งแดดแห้งสนิทเก็บใส่ป๊ีบ   การแปรรูปอาหารและผลไมใ้นแบบต่างๆ เช่น แหนมหมู หมูแดด

เดียว เน้ือแดดเดียว ปลาสลิดแดดเดียว มะขามแช่อ่ิม กระทอ้นอบแหง้ เป็นตน้ 

 2) ประเภทการผลิต ส่ิงประดิษฐ์ หัตถกรรม งานหัตถกรรมหลากหลายรูปแบบจากไม้

ประเภทต่างๆ มีมากท่ีสุด เช่น เคร่ืองจักสาน ผลิตภัณฑ์จากไม้มะม่วงและไม้ไผ่ หัตถกรรม

กะลามะพร้าว การรู้จกัประยกุตเ์ทคโนโลยสีมยัใหม่มาใชแ้ปรรูปผลผลิต เช่น ผลิตภณัฑจ์ากหิน อาทิ 

ครกหิน หินนวดมือ หินลบัมีดเพื่อชะลอการนําเขา้ตลาดและแก้ปัญหาการบริโภคอย่างปลอดภยั 

ประหยดัและเป็นธรรม อนัเป็นกระบวนการท่ีทาํใหชุ้มชนทอ้งถ่ินสามารถพึ่งพาตนเองทางเศรษฐกิจ

ได ้  ตลอดจนการผลิตและการจาํหน่ายผลิตผลทางหัตถกรรม  นอกจากนั้นยงัมีงานหัตถกรรม 

ประเภทส่ิงทอ  และไมก้วาด และอ่ืนๆ 

 3) ประเภทไมด้อกไมป้ระดับและผลิตภัณฑ์การเกษตร ได้แก่ การเพาะก่ิงพนัธ์ ไมด้อก       

ไมป้ระดบั การแกปั้ญหาดา้นการผลิต เช่น การแกไ้ข โรคและแมลง และรู้จกัปรับใชผ้ลิตผลทาง

การเกษตรแทนเทคโนโลยสีมยัใหม่ อาทิ ปุ๋ยชีวภาพ ปุ๋ยหมกั เป็นตน้ 

 4) ประเภทสุขภาพและผลิตภณัฑจ์ากสมุนไพร ดา้นการรักษาโรคและการป้องกนั เช่น หมอ

พื้นบา้น การนาํสมุนไพรมาเป็นยารักษาโรคและของใชใ้นชีวิตประจาํวนั อาทิ ยาแคปซูลสมุนไพร   

ยาสระผมจากสมุนไพรต่างๆ นํ้ามนัไพร ยาหอม เป็นตน้ 

 ผลผลิตดงักล่าวแสดงออกถึงอาชีพท่ีไดจ้ากการสะสมความรู้ ทกัษะและประสบการณ์ ของ

แต่ละบุคคล มากนอ้ยต่างๆกนั บางอาชีพ อาจมีการสะสมและพฒันาถ่ายทอดกนัจากรุ่นสู่รุ่น ประยกุต์

กบับริบทและเทคโนโลยใีหม่ จนกลายเป็นผลิตภณัฑท่ี์เป็นท่ียอมรับ เป็นภูมิปัญญาท่ีมีค่าสาํหรับคน

รุ่นหลงัท่ีควรเรียนรู้ต่อไป บางผลิตภณัฑผ์ูผ้ลิตอาจพบอุปสรรคต่างๆไม่สามารถปรับและแกปั้ญหาให้

สอดคลอ้งกบัสภาพชีวิตอย่างสมดุลไดก้็จะซบเซาและสูญไปในท่ีสุด จากการวิเคราะห์ผลิตภณัฑ ์

แหล่งผลิตภณัฑใ์นหมู่บา้น จาํแนกตามอาํเภอในจงัหวดันครนายก สรุปไดด้งัตารางท่ี 2.4 
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ตารางที ่2.4 ผลิตภณัฑข์องจงัหวดันครนายกจาํแนกตามอาํเภอ 

 

ประเภทผลติภัณฑ์ 
อาํเภอ 

เมอืง บ้านนา ปากพล ี องครักษ์ 

1. อาหาร 34 23 26 17 

2. หตักรรม 25 27 15 19 

3. ไมด้อกไมป้ระดบัและผลิตภณัฑก์ารเกษตร 4 1 4 5 

4. ผลิตภณัฑจ์ากสมุนไพร 9 2 6 2 

 

 ผลการสาํรวจน้ีแสดงวา่ อาหารเป็นผลิตภณัฑท่ี์ประชาชนนครนายกผลิตมากท่ีสุด(ร้อยละ 45 

จากผลิตภณัฑร์วม) รองลงไปไดแ้ก่ ผลิตภณัฑห์ตัถกรรม (ร้อยละ 39) ซ่ึงส่วนมากเป็นผลิตภณัฑจ์าก

ป่า มีจาํนวนไม่มากนักท่ีเป็นผลิตภณัฑ์จากสมุนไพร และผลิตภณัฑ์ไมด้อกไมป้ระดบั (ร้อยละ 8,6 

ตามลาํดบั) อาหารรวมทั้งผลิตภณัฑ์จากอาหารเป็นส่ิงสําคญัท่ีประชาชนนครนายกนาํมาสร้างเป็น

ผลิตภณัฑ์จนเป็นท่ีนิยมแก่ผูค้นทัว่ไป เม่ือพิจารณาเฉพาะประเภทของอาหารท่ีชาวนครนายกผลิต

หรือแปรรูป พบวา่มี อาหารประเภทต่างๆ ดงัน้ี 

         1) อาหารแปรรูปจากสัตว์นํ้ า ได้แก่ ปลาร้าสด ปลาร้าสับ ปลาแดดเดียว ปลาเผา ปลายอ 

แหนมปลา ไข่เคม็ไอโอดีน ไข่เคม็พอกดิน กุง้หวาน ไสก้รอกปลาพริกไทยดาํ ปลาบูดู                          

2) อาหารแปรรูปจากเน้ือสตัว ์ไดแ้ก่ ไก่ยา่งหนงักรอบ หมู เน้ือแดดเดียว แคบหมู 

          3) อาหารแปรรูปจากขา้ว  พืช ผกั ผลไม ้ ไดแ้ก่ หน่อไมด้อง กระทอ้นแช่อ่ิม  ผลไมแ้ช่อ่ิม

อบแห้ง  ผลไม้ดอง  กระท้อนสามรส  มะดันอบแห้งตากแห้ง  วุ ้นมะพร้าวในนํ้ าเช่ือมใบเตย  

ผลิตภณัฑจ์ากขา้ว  กลว้ยนํ้ าวา้มว้นอบกรอบ  ก๋วยเต๋ียวจากขา้วกลอ้ง  เม่ียงคาํสมุนไพร  กระเทียม

โทนเพื่อสุขภาพ   

      4) อาหารแปรรูปอ่ืนๆ เช่น นํ้าพริกเผาประเภทต่างๆ ถัว่อบใบเตย   สมุนไพรผง 

5) ขนม ไดแ้ก่ โมจิ ทองหยบิทองหยอด กระยาสารท ขนมเป๊ียะ เคก้   คุกก้ี เตา้หู ้นมสด ขนม

ชั้น ขนมหมอ้แกง ทองพบั กะหร่ีพฟั 

6) เคร่ืองด่ืม ไดแ้ก่ นํ้ าผลไม ้ไวน์กระเจ๊ียบ สุรา นํ้าลูกยอผสมสมุนไพร เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ 
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บทที ่3 

                           การศึกษาภูมปัิญญาด้านการถนอมอาหารในจังหวดันครนายก 
 

การศึกษาภูมิปัญญาดา้นการถนอมอาหารในจงัหวดันครนายกเป็นการศึกษาเชิงคุณภาพ แบ่ง

ภูมิปัญญาเป็น 2 ประเภท คือ ภูมิปัญญาดั้งเดิม และภูมิปัญญาท่ีเป็นองคค์วามรู้ใหม่   ภูมิปัญญาดั้งเดิม

เป็นภูมิปัญญาไทยท่ีเกิดจากประสบการณ์    มีการเรียนรู้ท่ียืนยาวและต่อเน่ืองในการแกปั้ญหาดว้ย

วิถีทางธรรมชาติและไดรั้บถ่ายทอดจากบรรพบุรุษ  การศึกษาน้ีไดเ้น้นความสนใจภูมิปัญญาการ

ถนอมอาหารของกลุ่มลาวพวน หรือไทยพวนเป็นหลกั  ส่วนภูมิปัญญาท่ีเป็นองคค์วามรู้ใหม่ เป็นภูมิ

ปัญญาใหม่ในการผลิตอาหารจนกระทัง่ไดรั้บการยอมรับจากบุคคลทัว่ไปของแต่ละตาํบลหรือท่ีเรียก

กนัว่า หน่ึงตาํบลหน่ึงผลิตภณัฑ์ (OTOP)  ผลิตภณัฑ์ดงักล่าวเป็นภูมิปัญญาและองค์ความรู้ระดับ

แรกเร่ิมท่ีประยุกต์การจดัการและการจาํหน่าย  บางชนิดกาํลงัพฒันารูปแบบและรอการต่อยอดท่ี

เหมาะสมกบัสภาพสังคมในปัจจุบนัทั้งในเชิงการพฒันาคุณภาพการผลิต การเก็บรักษาและระบบ

จดัการเชิงพาณิชย ์

การศึกษาในขั้นตอนน้ีเป็นการวิจยัเชิงคุณภาพ  ศึกษาโดยการเก็บขอ้มูลเบ้ืองตน้จากการ

สาํรวจสภาพ พื้นท่ีทัว่ไปเพื่อกาํหนดกลุ่มตวัอยา่งของแต่ละอาํเภอ  เขา้พบภูมิปัญญาทอ้งถ่ินและผูน้าํ

ชุมชนในทอ้งท่ีต่างๆของหมู่บา้นในจงัหวดันครนายก สัมภาษณ์ พูดคุยและสังเกตชีวิตความเป็นอยู่

รวมทั้งการดาํเนินชีวิตในครอบครัวและชุมชน 

การคัดเลือกกลุ่มตัวอย่าง  การศึกษาน้ีคดัเลือก  3 จาก 4 อาํเภอ ของจงัหวดัท่ีมีภูมิปัญญา   

ดา้นการถนอมอาหารท่ีเด่นชัด  จากการวิเคราะห์หลกัฐาน เอกสารท่ีมีการกล่าวถึงอาหาร ผลการ

วิเคราะห์พบว่า  จงัหวดันครนายก มีภูมิปัญญาแบบดั้งเดิมท่ีไดรั้บการยอมรับจากสังคมทัว่ไป คือการ

ทาํปลาร้า ปลาส้ม  ของไทยพวน ศึกษาแบบเจาะจงจากครอบครัวไทยพวนท่ีผลิตปลาร้าเป็นอาชีพ

หลกั และศึกษาบริบทจากชุมชนหมู่บา้นเกาะกา อาํเภอปากพลี 

                    ภูมิปัญญาท่ีเป็นองคค์วามรู้ใหม่ ศึกษาแบบเจาะจงจากผูป้ระกอบอาชีพในกลุ่มแม่บา้นซ่ึง

ไดเ้ปล่ียนช่ือเป็นวิสาหกิจขมุชน  จากการทาํนํ้ าพริก  ของกลุ่มแม่บา้นดอนเปร็ง อาํเภอบา้นนา   การ

ทาํไข่เคม็ ของกลุ่มแม่บา้นเกษตรหนองยางสามคัคี  อาํเภอบา้นนา การแปรรูปผลไมข้องกลุ่มแม่บา้น

ราชสีห์  อาํเภอบา้นนา และกลุ่มแม่บา้นสนัคูเมือง  อาํเภอเมือง 

 

 

 

 

 



 58 

3.1 ภูมิปัญญาแบบดั้งเดมิ     

 กลุ่มตวัอย่างท่ีไดรั้บการเลือกแบบเจาะจงจากผูมี้ความรู้และผูท้รงภูมิปัญญาไทยพวนท่ีบา้น

เกาะกา ตาํบลท่าเรือ  อาํเภอปากพลี ศึกษาภูมิปัญญาในการถนอมอาหารประเภทปลา ผกัผลไม ้และ

การทาํกระยาสารท  โดยศึกษาขอ้มูลทัว่ไปของกลุ่มไทยพวน  ไดแ้ก่ สภาพภูมินิเวศของหมู่บา้นไทย

พวนในนครนายก  ประวติัและลกัษณะการตั้งถ่ินฐานของชุมชนบา้นเกาะกา ภูมิปัญญาดา้นอาหารกบั

ระบบภูมินิเวศ  แหล่งภูมิปัญญาดา้นการถนอมอาหารของชาวพวนบา้นเกาะกา  กระบวนการถนอม

อาหารของชาวพวนบา้นเกาะกา   วฒันธรรมการกินและการสืบทอดภูมิปัญญาดา้นการถนอมอาหาร     
 

         3.1.1 สภาพภูมินิเวศของหมู่บ้านไทยพวนในนครนายก 

การรับรู้ของคนทัว่ๆไปคนนอกกลุ่มไทยพวนมกัเรียกพวกเขาว่า “ลาวพวน” ดงัท่ีพบในงาน

ศึกษาทางชาติพนัธ์ุลาวพวนท่ีผ่านมา รวมทั้งการรับรู้ของคนกลุ่มอ่ืนท่ีอยู่ในบริเวณใกลเ้คียงขณะท่ี

คณะวิจยัทาํการสาํรวจกย็งัพบวา่คนไทยหรือคนจีนท่ีอาศยัอยูใ่นบริเวณพื้นท่ีใกลชิ้ดยงัคงเรียกพวกเขา

ว่า “ลาวพวน” เช่นเดียวกนั  หากแต่สําหรับในกลุ่มพวกเขาเองนั้น พวกเขาบ่งช้ีตวัเองใหม่ว่าเป็น 

“ไทยพวน” ซ่ึงเป็นการแสดงตวัตนเพื่อโตต้อบกบัความรู้สึกท่ีอยูใ่นสถานะภาพชายขอบหรือการรับรู้

แสดงออกอย่างมีอคติทางชาติพนัธ์ุของคนกลุ่มอ่ืน เน่ืองจากประวติัศาสตร์ความเป็นมาในฐานะเชลย

สงครามของชาวเมืองพวนท่ีถูกกดข่ีดูถูก หรือไม่ไดรั้บการยอมรับอยา่งเท่าเทียมกบักลุ่มคนในสงักดัสยาม1  

ชาวไทยพวนในพื้นท่ีจงัหวดันครนายก พบในบริเวณพื้นท่ีอาํเภอปากพลี และบางส่วนในเขต

อาํเภอเมือง โดยเฉพาะอยา่งยิง่ในอาํเภอปากพลี จะมีชาวไทยพวนอาศยัอยูอ่ยา่งหนาแน่นกว่ากลุ่มคน

อ่ืนๆ ท่ีเพิ่งเขา้มาอาศยัภายหลงัอยา่งเห็นไดช้ดั2 พระครูประวติัวดัท่าแดง อาํเภอปากพลี ไดอ้ธิบายถึง

การอพยพเคล่ือนยา้ยของชาวพวนท่ีเขา้มาตั้งถ่ินฐานในบริเวณน้ีว่า เม่ือพระเจา้ตากสินสถาปนาข้ึน

ครองกรุงธนบุรี หลงัจากปราบกบฏกลุ่มต่างๆเรียบร้อยแลว้ มีคาํสั่งให้พระยามหากษตัริยศึ์กแต่งทพั

ข้ึนไปตีเวียงจนัทน์ในปี พ.ศ. 2321 เม่ือตีเวียงจนัทน์แตกจึงไดก้วาดตอ้นผูค้นมาเป็นจาํนวนมาก โดยมี

ชาวลาวพวน (ไทยพวน) ถูกกวาดตอ้นมาดว้ย เม่ืออพยพมาในภูมิประเทศแถบน้ี (อาํเภอปากพลี) เห็น

ว่าสภาพพื้นท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ มีแม่นํ้ าลาํคลอง สามารถอยู่อาศยัและทาํมาหากินได ้จึงได้ตั้ ง

บา้นเรือนอยู ่ท่านพระครูยงัเล่าอีกว่า คนท่ีอพยพมาตั้งบา้นเรือนในคร้ังนั้นมีจาํนวน 4 บา้นรวมกนัมา 

โดยมีหลวงพ่อภาระซ่ึงเป็นพระภิกษุเป็นหัวหนา้ไดน้าํผูค้นมาตั้งถ่ินฐานอยู่ท่ีริมฝ่ังคลองท่าแดงดา้น

ทิศตะวนัตก 3 หากพิจารณาจากแนวความคิดท่ีว่า  วดัมกัเกิดข้ึนพร้อมกับชุมชน เม่ือเปรียบเทียบ

ประวติัการก่อตั้งวดั ซ่ึงมีบนัทึกไวพ้บว่าวดัท่าแดงเป็นวดัเก่าแก่ท่ีสุด ตั้งข้ึนในปีพ.ศ. 23304  แต่ก็

เป็นไปไดว้า่ชุมชนบางแห่งอาจก่อตวัเป็นชุมชนมาก่อนวดัท่ีเกิดข้ึนภายหลงักเ็ป็นไปได ้ 

ปัจจุบนัชาวไทยพวนจาํนวนมากกระจายตวัอยู่ทัว่ทั้ งอาํเภอปากพลีและมีบางส่วนอยู่ใน

อาํเภอเมืองนครนายก  พนัเอกโสภณ เครือเพช็ร์5 ปราชญท์อ้งถ่ินท่ีร่วมก่อตั้งชมรมไทยพวน จงัหวดั

นครนายกไดอ้ธิบายว่าชุมชนหมู่บา้นไทยพวนในนครนายก มีอยูท่ ั้งหมด 22 หมู่บา้น โดยแบ่งเป็น
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กลุ่มเหนือกลางและล่าง ดังท่ีพันเอกโสภณ เล่าว่า “ไทยพวนมาคนละกลุ่ ม เช่น หนองหัวลิง          

โคกกระชาย แล้วมาจนกระท่ังถึงก่ึงกลาง น่ีกลางนะเน่ีย (ฝ่ังคลอง) กลางน่ีบ้านใหม่ ฝ่ังคลอง คลอง

กระทิง ท่าแดงแถวนี ้แล้วกจ็ะมีกลุ่มล่าง ซะแกซึง เกาะกา แขมโค้ง น่ีพวกนีก้ลุ่มล่างท่ีเขาทาํปลากันน่ี

...ส่วนมากปลาอยู่ ท่ีโน่น”  

สันนิษฐานว่าจากชุมชนไทยพวนเก่าแก่ดั้งเดิมไดมี้การขยายตวัของประชากรทาํให้บางส่วน

เคล่ือนยา้ยขยายตั้งชุมชนใหม่เพิ่มข้ึนภายหลงัดว้ย6 ชาวพวนอาํเภอปากพลีในปัจจุบนั หากมองจาก

ลกัษณะภายนอก ดูเหมือนไม่มีความแตกต่างจากคนไทยทัว่ไปแต่อยา่งใด หากพวกเขาไม่บอกว่าเป็น

คนไทยพวนหรือใช้ภาษาพวนพูดคุยส่ือสารกนัในกลุ่ม คนนอกกลุ่มก็จะไม่สามารถจาํแนกความ

แตกต่างจากคนไทยทัว่ไปไดเ้ลย โดยเฉพาะอยา่งยิ่งในกลุ่มท่ีอาศยัอยูบ่ริเวณชุมชนเมือง ซ่ึงไดล้ะท้ิง

วิถีชีวิตความเป็นอยูแ่บบดั้งเดิมไปแลว้  อยา่งไรกต็ามชาวไทยพวนส่วนใหญ่กย็งัคงรับรู้เร่ืองราวความ

เป็นมาทางประวติัศาสตร์สืบทอดต่อกนัจากรุ่นสู่รุ่นถึงการอพยพจากเมืองพวนในดินแดนลาวซ่ึงเป็น

ถ่ินกาํเนิดดั้งเดิมของตน จากคาํบอกเล่าของผูเ้ฒ่าผูแ้ก่ในชุมชน และการธาํรงสาํนึกชาติพนัธ์ุของกลุ่ม

ท่ีแยกพวกเขาออกจากกลุ่มคนอ่ืนๆ โดยเฉพาะด้านภาษาและขนบธรรมเนียมประเพณีทอ้งถ่ินท่ี

แตกต่างไปจากผูค้นกลุ่มอ่ืนๆใกลเ้คียงกัน ในปัจจุบนัพวกเขายงัได้ริเร่ิมการฟ้ืนฟูอตัลกัษณ์ทาง

วฒันธรรมประเพณีในกลุ่มของตนด้วยความภูมิใจ ดังเห็นได้จากความพยายามส่งเสริมฟ้ืนฟู

วฒันธรรมชาวไทยพวน โดยการสร้างพิพิธภณัฑ์ชาวไทยพวนท่ีวดัฝ่ังคลอง เป็นตน้ อตัลกัษณ์ชาติ

พนัธ์ุ ซ่ึงปรากฏเป็นภาพตวัแทน (Representation) ของชาวไทยพวนอาํเภอปากพลีในปัจจุบนั อาจเห็น

ได้จากบทกลอนท่ี คุณสุนทร กิตติสุนทโรภาศ ปราชญ์ท้องถ่ินได้แต่งข้ึน และผูว้ิจัยได้คดัลอก

บางส่วนมาดงัน้ี 

 “อาํเภอปากพลีเพ่ิมมีตาํนาน ขอเขียนเล่าขานร้องเป็นคาํไข 

มีลาวปนพวนเหล่าล้วนโยงใย  ท้ังจีนทับไทยเป็นถ่ินพันธ์ุทาง 

สืบเสาะเชือ้สายฟังยายบอกสอน  อยู่ไม่ย่อหย่อนด้วยมีแบบอย่าง 

ขนบธรรมเนียมรู้เหนียมน้องนาง  รู้ถ้อยถกูทางล้วนท่วมพิธี 

เร่ืองทาํพิธีได้ดีทุกเดือน  ไม่ร้างไม่เลือนไม่เล่ือนให้หร่ี 

เดือนอ้ายข้าวหลามเดือนสามข้าวจ่ี ข้าวเขียบกมี็ข้าวปุ้นกม็า 

ทาํบญุข้าวสากเม่ือถึงวันสารท  ส่งบญุให้ญาติท่ีล่วงลบัลา 

ทาํบญุข้าวเม่าทาํบญุข้าวมา  ทาํบญุเช่นว่าน้อมไหว้ขอวอน 

 ไหว้โตกปู่ตาศาลาไม่หลู่  ให้ช่วยคํา้ชูมีช่ือกระฉ่อน 

ได้พร่ังได้พร้อมหมดผอมพีพร  จะจากจะจรให้สุขประจาํ 

ถ่ินบ้านเกาะหวายพอมีความหวัง  เพราะแน่นพลงัดังหวายมดัลํา่ 

เพ่ินปะคาํพวนรู้ถ้วนทางธรรม  รักเล่นร้องรําไม่มีร้อนรน 
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 พระครูศีลขนัธ์ผู้มัน่ศีลเสริม หลวงพ่อเฉลิมท่านเติมไม่หล่น 

สร้างวัดสร้างวานาํพาผู้คน  เข้าบวชสวดมนต์ให้อยู่กันยาว 

ถึงถ่ินบ้านใหม่ไม่มีมวัหมอง  มองคนอยู่ครองล้วนแต่ผิวขาว 

รักปะพิเลอมิใช้พูดลาว   ท้ังหนุ่มแลสาวแก่เฒ่าอยู่ทน 

 รู้ทาํผ้าทอรู้ข้อสู่ขวัญ  รู้บากรู้บ่ันเร่ืองบญุไม่บ่น 

จะใหม่หรือเก่ากไ็ม่มีกล   วางตัวไม่พ้นธรรมเนียมของพวน 

เข้าเขตฝ่ังคลองมีคลองเคียงค่ัน  พิพิธภัณฑ์พืน้บ้านเป็นส่วน 

เป็นของเคยใช้สมยัตาชวน  อยากรู้เร่ืองพวนต้องเข้าไปพรม7
 

  

การสํารวจขอ้มูลพื้นท่ีวิจยัคร้ังน้ี พบว่าสภาพภูมินิเวศของทอ้งถ่ินมีส่วนสาํคญัอย่างมากต่อ

ลกัษณะการดาํรงชีวิตของผูค้นในแต่ละแห่ง  อิทธิพลของสภาพแวดลอ้มท่ีมีต่อการดาํรงชีพของคน

เห็นไดจ้ากการพึ่งพาธรรมชาติอย่างมากในสังคมชาวนา และยงัคงเห็นไดช้ดัในบริเวณพื้นท่ีราบลุ่ม

ทางตอนล่างของอาํเภอปากพลี สภาพพ้ืนท่ีเป็นทุ่งราบเพาะปลูกขา้วเป็นผืนนาขนาดใหญ่สุดหูสุดตา 

ขณะท่ีเหนือบริเวณตอนล่างข้ึนไปทางตอนกลางและตอนเหนือมีสภาพเป็นพ้ืนท่ีดอน ซ่ึงส่วนใหญ่มี

การทาํสวนผลไม ้ทาํไร่ และเล้ียงสัตว ์  จึงมองเห็นความแตกต่างระหว่างพื้นท่ีตอนบนกบัตอนล่าง

ของจงัหวดัไดอ้ยา่งชดัเจน  ขอ้สังเกตจากการเดินทางสาํรวจพื้นท่ีการวิจยัคร้ังน้ี ตรงกบัขอ้มูลเอกสาร

ของอาํเภอปากพลีท่ีระบุวา่ สภาพทางภูมิศาสตร์ของอาํเภอปากพลีทางตอนเหนือเป็นภูเขาและอุทยาน

แห่งชาติเขาใหญ่ ทางตอนกลางเป็นบริเวณท่ีอุดมสมบูรณ์ท่ีสุดมีทั้งท่ีราบเชิงเขาและท่ีราบเหมาะแก่

การเพาะปลูก ประชากรส่วนใหญ่มีอาชีพทาํนาดํา รองลงไปก็คือทาํสวนส้มโอ สวนมะปราง        

สวนมะม่วง สวนไม้ไผ่ตง สวนกล้วยนํ้ าวา้ ทาํไร่ขา้วโพด ทาํฟาร์มเล้ียวววับริเวณท่ีราบเชิงเขา         

ทาํฟาร์มเล้ียงไก่  เล้ียงสุกร ส่วนทางตอนใตเ้ป็นท่ีราบลุ่ม ดินส่วนใหญ่เป็นดินเปร้ียว ชาวอาํเภอปาก

พลีท่ีอยู่บริเวณน้ีจึงมีอาชีพทาํนาหว่าน จบัปลานํ้ าจืด และทอเส่ือจากตน้กก ซ่ึงเป็นพืชท่ีข้ึนอยู่ตาม

ทอ้งนา8  และนอกจากสภาพนิเวศทางธรรมชาติท่ีสัมพนัธ์กบัรูปแบบการดาํรงชีวิตของผูค้นในแต่ละ

พื้นท่ีแลว้ อิทธิพลจากการพฒันาและการขยายตวักลายเป็นเมือง ก็เป็นอีกปัจจยัหน่ึงท่ีมีผลต่อการ

เปล่ียนแปลงการดาํรงชีวิตของผูค้นในแต่ละเขตพื้นท่ีของอาํเภอปากพลีดว้ยเช่นกนั  

ชุมชนไทยพวนในอาํเภอปากพลี ส่วนใหญ่ ตั้งอยู่ในบริเวณพ้ืนท่ีทางตอนกลางในตาํบล-

หนองแสง ตาํบลเกาะหวาย ลงมาจนถึงตอนล่างสุดในตาํบลท่าเรือ ขอ้มูลการใชพ้ื้นท่ีการทาํเกษตรยงั

ระบุว่าในเขตอาํเภอปากพลี มีการทาํนาปีละคร้ัง บนพื้นท่ี 123,075 ไร่9   บริเวณท่ีเป็นชุมชนชาวพวน

ก็ลว้นมีลกัษณะท่ีเป็นพื้นท่ีราบ ปลูกขา้วนาปีแทบทั้งส้ิน ขอ้สังเกตการสํารวจเบ้ืองตน้พบว่าพื้นท่ีท่ี

ชาวพวนอาศยัอยู่มกัเป็นพื้นท่ีราบลุ่มใกลแ้หล่งนํ้ า ลาํคลอง และแมว้่าชุมชนเหล่าน้ีหลายแห่งจะ

พฒันาสู่ความเป็นชุมชนเมืองไปมากแลว้กต็าม เช่น ชุมชนบา้นฝ่ังคลอง ตาํบลหนองแสง ซ่ึงอยูติ่ดกบั

ถนนหลวงและใกลก้บัเขตเทศบาลอาํเภอปากพลี  ชาวพวนในหมู่บา้นหันไปประกอบอาชีพคา้ขาย  
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รับราชการ ทาํงานบริษทัเอกชน และอ่ืนๆตามวิถีทางสังคมเมืองสมยัใหม่ ผืนนา สวน ของครอบครัว

ท่ีเคยประกอบอาชีพทาํนาในอดีตไดเ้ปล่ียนเป็นให้เช่าแทน10 แต่อย่างไรก็ตาม สภาพพื้นท่ีรอบๆ

ชุมชนหมู่บา้นก็ยงัคงมองเห็นเป็นทุ่งนาและสวนอยู่เช่นเดิม เม่ือสอบถามสืบยอ้ยไปในอดีตพบว่า    

แต่เดิมชาวบ้านในอาํเภอปากพลี ดํารงวิถีชีวิตด้วยการเพาะปลูกข้าวนาปีตามฤดูกาลเป็นหลัก       

อาศยัและทาํมาหากินโดยมีความสัมพนัธ์กบัแหล่งอาหารธรรมชาติ โดยเฉพาะการจบัสัตวน์ํ้ าในนา

ขา้วและในแม่นํ้าลาํคลองต่างๆ ท่ีมีอยูม่ากในบริเวณน้ี  

พนัเอกโสภณ เล่าให้ว่าสมยัเป็นเด็กๆยงัไม่มีถนน ชาวบา้นในละแวกน้ีใชเ้รือในการสัญจร

เป็นหลกั  ลาํนํ้ าคลองบริเวณชุมชนท่ีอยูติ่ดกบัวดัฝ่ังคลองสามารถล่องลงใตไ้ปไดถึ้งตาํบลท่าเรือ และ

ชุมชนไทยพวนแต่ละหมู่บ้านก็มักอาศัยอยู่ในบริเวณใกล้กับลาํคลองท่ีเช่ือมถึงกัน  สันนิษฐาน

เบ้ืองต้นได้ว่าบริเวณท่ีราบลุ่มนํ้ าท่วมถึงเพราะอยู่ใกล้แหล่งนํ้ าลาํคลองจาํนวนมาก และมีการ

เพาะปลูกขา้วนาปีในบริเวณน้ี ซ่ึงน่าจะมีอิทธิพลต่อรูปแบบความสัมพนัธ์ในการดาํรงชีวิตของชาว

พวนในอาํเภอปากพลี ทาํให้ชุมชนไทยพวนได้สะสมภูมิปัญญาจากการปรับเปล่ียนเรียนรู้ และ

ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น จากการดาํรงชีพของตนท่ีสัมพนัธ์กบัสภาพภูมินิเวศทางธรรมชาติและสังคม

วฒันธรรมของพวกเขา ดงัท่ีพบเห็นไดจ้ากเคร่ืองไมเ้คร่ืองมือท่ีใชใ้นการดาํรงชีวิตประจาํวนัของชาว

พวนในอดีต เช่น แห อวน ยอ ไซ ลอบ ขอ้ง เบด็ และอ่ืนๆ อีกจาํนวนมาก เคร่ืองมือทาํมาหากินเหล่าน้ี

ถูกเก็บไวใ้นพิพิธภณัฑไ์ทยพวนวดัฝ่ังคลอง และยงัพบในชุมชนชาวพวนหลายหมู่บา้น ซ่ึงก็ยงัคงใช้

เคร่ืองไมเ้คร่ืองมือเหล่าน้ีทาํมาหากินอยูด่ว้ยเช่นกนั   
 

         
 

               
 

รูปที ่3.1 เคร่ืองมือในการใชด้าํรงชีวิตประจาํวนัของชาวพวน 
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จากสภาพดังกล่าว ทาํให้มองเห็นความโดดเด่นในรูปแบบวิถีชีวิตดั้ งเดิมของชาวพวนท่ี

ผกูพนักบัวิถีชีวิตทางการเกษตรแบบพึ่งพิงธรรมชาติสูง ซ่ึงกล่าวไดว้่าระบบเกษตรกรรม คือ ระบบ

นิเวศท่ีถูกออกแบบและสร้างข้ึน เพื่อสนองต่อความตอ้งการดา้นอาหารและการยงัชีพของมนุษย์11   

วิถีชีวิตทางการเกษตรของชาวบา้นท่ีน่ีไดส้ั่งสมสร้างองคค์วามรู้แก่พวกเขาในการดาํรงชีพท่ีปรับตวั

เขา้กบัสภาพแวดลอ้ม   การดาํรงชีพท่ีปรับตวัเขา้กบัระบบนิเวศอยา่งยาวนานต่อเน่ืองเป็นแหล่งท่ีมา

ของภูมิปัญญาของชาวบา้นท่ียงัคงมีให้เห็นอยู่ในปัจจุบนั โดยเฉพาะในแง่ของภูมิปัญญาดา้นการ

ถนอมอาหาร ชาวพวนอาศยัอาหารจากแหล่งธรรมชาติท่ีอยูร่อบๆพวกเขาทั้งส้ิน ไม่ว่าจะเป็นสัตวน์ํ้ า

จาํพวกปลาชนิดต่างๆ หรือพืชผกัท่ีเก็บเอาตามนาห้วย หนองนํ้ า คลองบึงใกลเ้คียง ซ่ึงมีอยูอ่ย่างอุดม

ในพื้นท่ีชุมชน ดว้ยเหตุน้ีองคค์วามรู้ในดา้นการถนอมอาหารท่ีสืบทอดต่อกนัมาจึงเป็นองคค์วามรู้ท่ี

สมัพนัธ์กบัอาหารท่ีหาไดต้ามธรรมชาติในทอ้งถ่ินดว้ย   

อาหารท่ีชาวพวนนิยมรับประทานและใชใ้นงานประเพณีต่างๆ แบ่งออกเป็น อาหารคาวและ

อาหารหวาน ซ่ึงมีส่วนประกอบของขา้วเป็นหลกั เช่น ขา้มเปียะ(ขา้วตม้) ขา้วสวย(ขา้วสุก) ขา้วกํ่า  

(ขา้วเหนียวดาํ) โดยเฉพาะขา้วปุ้นหรือขนมจีน ซ่ึงชาวพวนนิยมใชเ้ป็นอาหารอเนกประสงคใ์นการจดั

งานบุญประเพณีต่าง เรียกว่างานไหนขาดขา้วปุ้น ก็ไม่น่าจะเป็นงานบุญของไทยพวนเลยทีเดียว 12 

นอกจากน้ีก็มีขนมแป้งจ่ี ซ่ึงทาํจากขา้วเช่นกนั ส่วนอาหารคาวของชาวพวน เช่น ตม้ส้มผกัใส่ปลา กุง้ 

หอย  ตม้หมู  ลาบ  แกงจาน(หน่อไมด้อง)  แกงบอน  ห่อหมก  ปลาสม้  สม้กุง้(กุง้จ่อม)  ป่ามปู พล่ากุง้  

ปลาจ่ี  ช้ินจ่ี  ปูจ่ี  กอ้ยกุง้ ฯลฯ ส่วนกบัขา้วพื้นบา้นซ่ึงเป็นท่ีนิยมของชาวพวน และแทบจะกล่าวไดว้่า

ตอ้งมีประจาํทุกครัวเรือน คือ ตม้หมอ้ปลาแดะ13  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.2 อาหารพื้นบา้นของชาวพวน 

 

จากการพูดคุยกบัพนัเอกโสภณ และชาวพวนในละแวกใกลเ้คียงกนั ไดรั้บขอ้มูลเบ้ืองตน้ว่า 

อาหารท่ีชาวพวนแทบทุกบา้นตอ้งมีติดครัวเรือนเอาไว ้และยงัคงบริโภคเป็นหลกั คือ “ปลาแดะ” หรือ
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ปลาร้า ซ่ึงเป็นอาหารประจาํถ่ินดั้ งเดิมท่ีชาวบา้นในเขตน้ีบริโภคมาตั้งแต่สมยัอดีตจนถึงปัจจุบนั    

โดยในสมยัก่อนชาวพวนนิยมทาํปลาร้าเอาไวรั้บประทานเองในครอบครัว14 แต่ปัจจุบนัสภาพสังคม

เปล่ียนไปชาวพวนหลายแห่งไม่ไดท้าํปลาร้าแลว้ แต่ยงัคงบริโภคปลาร้าโดยการซ้ือจากชุมชนท่ีอยู่

ใกลเ้คียง โดยเฉพาะชุมชนพวนในเขตตาํบลท่าเรือ ซ่ึงยงัคงสืบทอดภูมิปัญญาในการทาํปลาแดะมา

อยา่งต่อเน่ืองถึงปัจจุบนั  ดงัท่ี พนัเอกโสภณ เครือเพช็ร เล่าว่าในสมยัเด็กๆ ท่านพายเรือไปตามคลอง

ถึงบา้นสะแกซึงหรือเกาะกา ตาํบลท่าเรือ เพื่อซ้ือปลาร้าจากท่ีนัน่กลบัมาบา้น เน่ืองเพราะว่าบริเวณ

ตาํบลท่าเรือเป็นพื้นท่ีลุ่มตํ่ามีนํ้ าท่าท่วมถึงจึงอุดมสมบูรณ์ไปดว้ยปลาและสัตวน์ํ้ ามากกว่าบริเวณ

ตอนกลางและตอนเหนือของอาํเภอปากพลี ในปัจจุบนัชาวปากพลี กย็งัไปซ้ือปลาจากในบริเวณตาํบล

ท่าเรือมาทาํปลาร้าบริโภคในครัวเรือนดว้ย ดว้ยเหตุน้ีหลงัจากผูว้ิจยัไดพู้ดคุยกบัปราชญช์าวพวน

ทอ้งถ่ินแลว้ จึงเดินทางตามเส้นทางแหล่งปลาแดะหรือปลาร้าท่ีลือช่ือของชาวพวนในอาํเภอปากพลี 

โดยมีเป้าหมายอยูท่ี่บา้นเกาะกา หมู่ 1 ตาํบลท่าเรือ ซ่ึงเป็นแหล่งผลิตปลาร้าของชาวพวนทอ้งถ่ินท่ีข้ึน

ช่ือ  ดงับทกวีต่อไปน้ี 

บ้านเกาะกา ท่าเรือ กล่ินเกลือเกาะ  เพ่ินชมเปาะว่าหมกัปลาโอชาย่ิง 

 เร่ืองปลาร้าปลาหลกัพอพักพิง   อย่าทอดทิง้ได้ทาํตามลายแทง 

 แม่สุดใจ ผลทอง คลองแขมโค้ง   ทาํเป็นโอ่งส่งขายไปท่ัวแขวง 

 ใช้ปลาสร้อย ปลากระด่ี ท่ีเนือ้แดง   หมกัเกลือแดงแรงเคล้าข้าวค่ัวคน15 

 

บทกวีขา้งตน้คงพอให้ภาพชุมชนบา้นเกาะกา ตาํบลท่าเรือไดบ้า้ง ปลาร้าอาหารประจาํบา้น

ชาวพวนมีทาํกนัอย่างแพร่หลายทัว่ไปในหลายหมู่บา้น หลายตาํบล แต่สําหรับชุมชนท่ีผลิตปลาร้า 

เพื่อบริโภคในครัวเรือนและขายอย่างข้ึนช่ือรับรู้ทัว่ไปอยู่ในเขตตาํบลท่าเรือ โดยเฉพาะกรณีศึกษา 

ชุมชนบา้นเกาะกา หมู่ 1 มีความโดดเด่นชดัเจนในการสืบทอดภูมิปัญญาการถนอมอาหาร ซ่ึงเป็นองค์

ความรู้ดั้งเดิมท่ีถ่ายทอดกนัมาหลายชัว่คน  ชาวพวนบา้นเกาะกายงัคงทาํปลาร้ากนัแทบทุกบา้น อาจ

ต่างกนัเพียงปริมาณมากนอ้ยในการผลิต บางครอบครัวทาํเพื่อเก็บไวบ้ริโภคเฉพาะครัวเรือนในแต่ละ

ปี หรือเก็บไวฝ้ากเครือญาติพี่นอ้งท่ีออกไปทาํงานและตั้งถ่ินฐานต่างถ่ิน เม่ือญาติพี่นอ้งกลบัมาก็จะ

ไดรั้บปลาร้ากลบัไป ซ่ึงถือว่าเป็นของฝากชั้นดี แต่บางครอบครัวอาจหมกัปลาร้าในโอ่งนบัสิบๆใบ 

เพื่อส่งขายตลาดกระจายไปทัว่จงัหวดันครนายกและพื้นท่ีจงัหวดัใกลเ้คียง แมค้วามเปล่ียนแปลงของ

สภาพสังคมปัจจุบนั อาจส่งผลให้การทาํปลาร้ากินในครัวเรือนลดนอ้ยลงไปบา้ง แต่การผลิตปลาร้า

เพื่อเป็นสินคา้ส่งขายในลกัษณะอุตสาหกรรมครัวเรือน ซ่ึงเร่ิมเขา้มาแทนท่ี ก็ยงัคงมีรากฐานจากภูมิ

ปัญญาท่ีสั่งสมมีอยู่ในชุมชนดั้ งเดิมอยู่แลว้ จากการสํารวจเบ้ืองตน้ คณะวิจยัพบว่าภูมิปัญญาท่ีพบ

ภายในชุมชนชาวพวนบ้านเกาะกา เกิดข้ึนจากกระบวนการปรับตัวในการดํารงชีวิตให้เข้ากับ

สภาพแวดลอ้มทางนิเวศของทอ้งถ่ิน รวมไปถึงปัจจยัทางสังคมและวฒันธรรมของชาวไทยพวนท่ีสั่ง

สมสืบทอดมาแต่เดิมดว้ย      
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บา้นเกาะกา หมู่ 1 เป็นชุมชนสืบเช้ือสายชาวไทยพวน ตั้งอยูใ่นเขตตาํบลท่าเรือ อาํเภอปากพลี 

จงัหวดันครนายก มีพื้นท่ีทั้งหมด 14,571 ไร่ เป็นพื้นท่ีการเกษตรถึง 14,406 ไร่16 มีประชากรรวม

ทั้งหมด 968 คน 279 ครัวเรือน ซ่ึงนบัว่ามีจาํนวนประชากรมากท่ีสุดจากทั้งหมด 3,951 คน 1,114 

หลงัคาเรือน รวม  8 หมู่บา้นในเขตตาํบลท่าเรือ ซ่ึงประกอบดว้ย บา้นเกาะกา หมู่ 1, บา้นลาํบวัลอย 

หมู่ 2, บา้นแขมโคง้ หมู่ 3, บา้นไผล่อ้ม หมู่ 4, บา้นท่าควายแห หมู่ 5, บา้นโคกสาํโรง หมู่ 6, บา้นศาล

เจา้ หมู่ 7 และบา้นท่าประดิษฐ์ หมู่ 8   ทั้งน้ี อาณาเขตดา้นทิศเหนือติดต่อกบั หมู่ 3 ตาํบลเกาะโพธ์ิ 

ดา้นทิศใตติ้ดต่อกบั บา้นแขมโคง้ หมู่ 3 ตาํบลท่าเรือ ทิศตะวนัออกติดต่อกบับา้นลาํบวัลอย หมู่ 2 

ตาํบลท่าเรือ และทิศตะวนัตกติดต่อกบับา้นท่าควายแห หมู่ 5 ในเขตตาํบลท่าเรือ    

นอกจากบา้นเกาะกาแลว้ หมู่บา้นละแวกใกลเ้คียงก็เป็นชุมชนท่ีสืบเช้ือสายไทยพวนดว้ย

เช่นกนั   สภาพความเป็นอยู่ของชาวบา้นในตาํบลท่าเรือโดยทัว่ไปจึงไม่แตกต่างกันมากนัก โดย

ชาวบา้นส่วนใหญ่ประกอบอาชีพทาํนา ประมง เพาะเล้ียงสตัวน์ํ้ าและรับจา้งทัว่ไป17 ในชีวิตประจาํวนั

ชาวไทยพวนบา้นเกาะกา ยงัคงใชภ้าษาพวนในการส่ือสารพดูคุยระหวา่งผูค้นในกลุ่มเพื่อนบา้นชุมชน

เดียวกนั แต่หากติดต่อกบัคนทอ้งถ่ินอ่ืนก็จะใชภ้าษาไทยกลาง ดูเหมือนว่าความแตกต่างของสาํเนียง

ทอ้งถ่ินในคาํพดูหลายๆคาํของชาวพวนบา้นเกาะกา จะถูกใชเ้ป็นเคร่ืองบ่งช้ีจาํแนกพวกเขาท่ีแตกต่าง

จากกลุ่มคนลาวกลุ่มอ่ืน ดงัตวัอยา่ง เช่น คาํทา้ยประโยคคาํถามดว้ยสระไอ/ใอ ท่ีพบในภาษาไทยหรือ

สาํเนียงทอ้งถ่ินอีสานหรือสาํเนียงภาษาลาวเวียง เม่ือกล่าวเป็นภาษาพวนจะเปล่ียนเป็นสระเออแทน18 

เช่นเดียวกบัการหมกัปลาร้าไวใ้นตุ่ม โอ่ง หรือไหบริเวณหลงับา้นของแต่ละครัวเรือน ก็ดูจะเป็นส่ิงท่ี

บ่งบอกอตัลกัษณ์ความเป็นกลุ่มไทยพวนดว้ย   

 

 3.1.2 ประวตัิและลกัษณะการตั้งถ่ินฐานของชุมชนบ้านเกาะกา 

นายทองมา ชวนชม อดีตประธานชมรมไทยพวน จงัหวดันครนายก อธิบายประวติัความ

เป็นมาของชุมชนและวดัเกาะกา19 โดยระบุแหล่งขอ้มูลจากการสอบถามคนเฒ่าคนแก่ขณะท่ีท่านยงั

เป็นหนุ่มว่า  ท่านได้สอบถามจากพ่อเฒ่าพูน หรือพ่อดาํ  เกาะกาใต ้ซ่ึง เป็นผูท่ี้เคล่ือนยา้ยมาตั้ ง

บา้นเรือนอยูท่ี่เกาะกาเป็นพวกแรกๆ คนหน่ึงร่วมกบัพวก โดยสืบยอ้นไปถึงปี พ.ศ. 2431 มีชาวบา้น

สองคนเป็นเพื่อนกนั คนแรกช่ือพ่อเฒ่านอ้ง บุญเขียน บา้นเดิมอยูบ่า้นหินแร่ ตาํบลหนองแสง อาํเภอ

เขาใหญ่ (อาํเภอในสมยันั้น) คนท่ีสองช่ือ นายปาน โดยอาษา อยู่บา้นเกาะหวาย ตาํบลเกาะหวาย  

อาํเภอเขาใหญ่ ทั้งสองคนขณะนั้นอายุราว 40 ปี ไดแ้สวงหาท่ีทาํมาหากินใหม่เพิ่มข้ึน เพราะกลวัว่า

อนาคตลูกหลานเพิ่มข้ึนพื้นท่ีทาํกินจะไม่เพียงพอ ทั้งคู่ไดม้าพบเห็นทุ่งราบแห่งหน่ึง ซ่ึงมีเนินกวา้งอยู่

กลางทุ่งราบ  เป็นพื้นท่ีสูงกลางทุ่งราบกวา้งขวางไม่มีเจา้ของ  มีตน้ไมป่้าข้ึนบนเนิน เพราะเป็นท่ีดอน

สูงกว่าพื้นท่ีทุกแห่งจึงอาจเป็นท่ีพกัเล้ียงกระบือของชาวบา้นปากพลี และมีฝงูกาจาํนวนมากมาอาศยั

อยู ่ทั้งสองคนจึงพร้อมใจกนัใหช่ื้อว่า “บา้นเกาะกา” ตามท่ีประสบเห็น กระทัง่ในปี พ.ศ. 2432 จึงได้

อพยพยา้ยมาอยูท่ี่บา้นเกาะกาตั้งแต่นั้นมา20   
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จากประวติัของบา้นเกาะกาทาํใหส้ันนิษฐานไดว้่าเกาะกา เป็นชุมชนใหม่ท่ีก่อตั้งข้ึนภายหลงั

ในระยะกว่า 100 ปี ท่ีผา่นมา ชาวพวนบา้นเกาะกายา้ยมาจากชุมชนพวนท่ีเก่าแก่กว่า  เช่น ชุมชนพวน

ในเขตตาํบลหนองแสง ซ่ึงเป็นลกัษณะท่ีช้ีให้เห็นถึงการขยายประชากรเม่ือมีความหนาแน่นเพิ่มข้ึน 

และเม่ือชาวพวนบา้นเกาะกาตั้งชุมชนข้ึนจึงไดมี้การสร้างวดัข้ึนในระยะเวลาพร้อมๆกนั อย่างไรก็

ตามขอ้มูลเก่ียวกบัปี พ.ศ. อาจมีความคลาดเคล่ือนได ้เอกสารอีกแห่งระบุว่าวดัเกาะกาตั้งแต่ปี พ.ศ. 

242421 แลว้    อาจเป็นไปไดว้่าช่วงแรกท่ีระบุนั้นเป็นลกัษณะสาํนกัสงฆท่ี์พระภิกษุยงัไม่ไดอ้าศยัอยู่

กบัท่ี ต่อมาเม่ือมีพระจาํวดัแน่นอนจึงสร้างเป็นวดัข้ึนในปี พ.ศ. 245022 ดว้ยเหตุน้ีเม่ือเปรียบเทียบกบั

ชุมชนไทยพวนแห่งอ่ืน เช่น บา้นท่าแดงและหนองหัวลิง ชุมชนบา้นเกาะกาจึงนบัว่าเกิดข้ึนภายหลงั

และเป็นชาวพวนในรุ่นหลงัท่ีสืบทอดสาํนึกความเป็นพวนต่อมา  

พี่ฐิ สารวตัรกาํนันหญิงบา้นเกาะกาคนปัจจุบนั อายุราว 40 ปี เล่าว่า ชาวพวนบา้นเกาะกา

เก่าแก่ดั้งเดิม มีช่ือนามสกุล คือ   เกาะกาเหนือ เกาะกากลาง และเกาะกาใต ้ทั้งสามนามสกุลแบ่งตาม

พ้ืนท่ีของหมู่บา้น ซ่ึงลว้นเป็นโคตรตระกูลเก่าของคนเกาะกา ในช่วงหลงัชาวเกาะไดแ้ต่งงานกบัคน

พื้นท่ีอ่ืนๆและผสมกลมกลืนกนัจึงมีนามสกุลอ่ืนๆเพ่ิมข้ึนตามมาดว้ย แต่อยา่งไรก็ตามจากการพูดคุย

กบัชาวบา้นเกาะกาพบว่าหลายคนยงัใชน้ามสกุลท่ีบ่งช้ีถึงท่ีมาถ่ินกาํเนิดในบา้นเกาะกา พ่อเฒ่ากบัแม่

เฒ่าของพี่ฐิเองกน็ามสกลุเกาะกาเหนือดว้ยเช่นกนั   

ปัจจุบนับา้นเกาะกา อยูภ่ายใตเ้ขตการบริหารส่วนตาํบลท่าเรือ ซ่ึงมีสาํนกังานองคก์ารบริหาร

ส่วนตาํบล ตั้งอยูท่ี่ บา้นเกาะกา หมู่ 1 ส่วนดา้นการปกครอง กาํนนับุญเลิศ เฉลียวจิตเป็นลูกหลานชาว

ไทยพวนบา้นเกาะกาโดยกาํเนิด เพิ่งเขา้รับตาํแหน่งไม่นานน้ี จากเดิมท่ีเคยดาํรงตาํแหน่งผูใ้หญ่บา้น 

ภายในหมู่บา้นเกาะกายงัมีท่ีตั้งของอนามยัเกาะกา  มีเจา้หนา้ท่ีประจาํอยู่ 5 คน เป็นศูนยก์ลางการ

บริการดา้นสุขอนามยัเพียงแห่งเดียวของตาํบลท่าเรือ นอกจากน้ีในบริเวณติดกบัวดัเกาะกายงัเป็นท่ีตั้ง

ของโรงเรียนวดัเกาะกา ซ่ึงเป็นโรงเรียนประถมของหมู่บา้นในสังกดั สาํนกังานประถมศึกษาแห่งชาติ 

(สปช. ) ปัจจุบนัคือ สาํนกังานการศึกษาขั้นพื้นฐาน  มีนกัเรียนจาํนวน 154 คน และครูจาํนวน 13 คน23 

ชาวบา้นมีไฟฟ้าใชทุ้กครัวเรือนและอาศยันํ้าจากระบบประปาหมู่บา้นในการอุปโภค  

ลักษณะชุมชนเกาะกา     บ้านเรือนจะปลูกสร้างกระจุกตัวอยู่รอบๆวดัเกาะกา ซ่ึงเป็น

ศูนยก์ลางของชุมชนหมู่บา้น บริเวณดา้นขา้งวดัเกาะกาจะตั้งศาลปู่ตา แยกไวเ้ป็นสัดส่วนทางดา้นขา้ง 

เป็นลกัษณะความเช่ือของชาวพวนท่ีพบเห็นไดใ้นทุกหมู่บา้น สาํหรับศาลปู่ตาของบา้นเกาะกาน้ีมีช่ือ

วา่  “ศาลเจ้าพ่อพระจงใจอาจ” ชาวบา้นเกาะกาใหค้วามเคารพนบัถือมาก มกัจะมาไหวบ้นบานหรือขอ

พรเพื่อดลบนัดาลให้ประสบผลดงัคาํขอ โดยนาํอาหารคาวหวานพร้อมดอกไมธู้ปเทียนหมากพลูเป็น

เคร่ืองสักการะ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในช่วงเทศกาลงานสารทพวน ช่วงเดือนเกา้ของปี ชาวบา้นจะมา

ร่วมกนัทาํบุญใหแ้ก่บรรพบุรุษท่ีล่วงลบัเป็นประจาํทุกปี   
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บริเวณรอบหมู่บา้นเป็นพื้นท่ีเพาะปลูก  โอบลอ้มดว้ยผืนนาทุกดา้น มองเห็นผืนนาสีเขียว

กวา้งไกลสุดตา มีคลองส่งนํ้ าระบบชลประทานเลียบไปกับผืนนา  มีถนนตัดผ่านกลางหมู่บ้าน  

เกษตรกรบา้นเกาะกาอาศยัการจดัการ  ผนันํ้ าจากคลองส่งนํ้ าโดยมีขอ้ตกลงร่วมกนัในการจดัสรรนํ้ า

แต่ละฤดูกาลผลิต   จากการสาํรวจเปรียบเทียบหมู่บา้นไทยพวนในละแวกใกลเ้คียง เช่น บา้นฝ่ังคลอง 

บา้นแขมโคง้ และสะแกซึง ดูเหมือนว่าสภาพภูมิประเทศในการตั้งถ่ินฐานของชุมชนไทยพวนหลาย

แห่งมีลกัษณะเป็นพื้นท่ีราบลุ่มท่ีอยู่ใกลแ้หล่งนํ้ า  ลาํคลอง เป็นหลกั เช่นเดียวกบัชุมชนไทยพวนใน

พื้นท่ีอาํเภอปากพลี   สาํหรับบริเวณท่ีตั้งของบา้นเรือน   ชุมชนเกาะกา เป็นพ้ืนท่ีดอนสูงกว่าพ้ืนท่ีนา

ขา้ว รอบหมู่บา้น ซ่ึงเป็นพื้นท่ีลุ่ม  นํ้ าท่วมถึง  ถนนหนทางในหมู่บา้นเช่ือมต่อกนัมีความกวา้งพอท่ี

รถยนตจ์ะวิ่งสวนกนัได ้ ส่วนบริเวณถนนลาดยางเลียบคลองชลประทานรอบหมู่บา้นตดัผา่นพ้ืนท่ีนา

ผนืใหญ่  กลายเป็นเส้นทางคมนาคมหลกัท่ีเขา้มาแทนการสัญจรทางนํ้ าในอดีต การเดินทางติดต่อกบั

ชุมชนในหมู่บา้นและตาํบลอ่ืนๆ   ชาวบา้นส่วนใหญ่เดินทางโดยใชร้ถมอเตอร์ไซด์และรถยนตเ์ป็น

หลกั  ยงัไม่มีรถประจาํทางผา่น 

บา้นเรือนชาวบา้นเกาะกามีลักษณะไม่แตกต่างจากชาวบา้นภาคกลางทั่วไปท่ียกพื้นสูง          

มีใตถุ้น แต่ส่วนใหญ่ไดป้รับเปล่ียนรูปแบบเป็นรูปทรงสมยัใหม่ เป็นบา้นไมก่ึ้งปูนแทน อยา่งไรก็ตาม

ยงัพบบา้นเรือนแบบเก่า ซ่ึงมีลกัษณะใตถุ้นสูงอยู่บา้ง ทั้งน้ีในบริเวณพ้ืนท่ีตาํบลท่าเรือและตาํบล

ใกลเ้คียงหลายแห่งของอาํเภอปากพลี   ในบางปีเคยประสบกบัปัญหานํ้ าท่วม การสร้างบา้นแบบเก่าท่ี

มีลกัษณะยกพื้นสูงจึงเป็นรูปแบบท่ีปรับใหเ้หมาะสมกบัสภาพภูมินิเวศทอ้งถ่ิน   เม่ือเปรียบเทียบกบั

ชุมชนไทยพวนเก่าแก่อย่างบา้นหนองหัวลิง  ยิ่งพบว่าบา้นเรือนของชาวไทยพวนท่ีบา้นหัวลิงมี

ลกัษณะท่ีเด่นชดัในการปรับตวัเขา้กบัสภาพแวดลอ้มท่ีนํ้าท่วมถึงมากกวา่บา้นเกาะกา โดยมีการใชเ้สา

ฐานปูนเพื่อกนันํ้ าท่วมเซาะ ซ่ึงเป็นลกัษณะร่วมกนัในชุมชน บริเวณหน้าบา้นชาวพวนนิยมตั้งศาล

พระภูมิเอาไวคู้่กบัศาลปู่ตา ดว้ย   

 บา้นเรือนในหมู่บา้นเกาะกาหลายหลงัไม่มีร้ัวกั้น สามารถไปมาหากนัไดส้ะดวกในกลุ่มเครือ

ญาติท่ีอยูใ่กลก้นั แมจ้ะมีการทาํร้ัวกั้นแบบบา้นสมยัใหม่อยูบ่า้ง ก็เป็นเพียงร้ัวเต้ียๆเพ่ือบอกอาณาเขต

บา้นของตนเท่านั้น บริเวณบา้นแทบทุกบา้นจะมีโอ่งหรือตุ่มนํ้ าหลายใบสําหรับกกัเก็บนํ้ าไวใ้ชใ้น

หนา้แลง้ รวมทั้งใชส้าํหรับหมกัปลาร้าไวกิ้นในครอบครัว บา้นท่ีหมกัไวม้ากก็จะไดก้ล่ินปลาร้าโชย

อบอวลอยู่ตลอดทีเดียว โดยเฉพาะบา้นท่ีทาํปลาร้าเพื่อส่งขาย ในบริเวณบา้นจะสร้างโรงเรือนท่ีเก็บ

วางโอ่งมงักรสาํหรับหมกัปลาร้า จาํนวนหลายสิบใบ  โอ่งเหล่าน้ีชาวบา้นสั่งซ้ือมาจากจงัหวดัราชบุรี

ซ่ึงมีช่ือในการทาํโอ่งเพื่อหมกัปลาร้าโดยเฉพาะ    
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รูปที ่3.3 โรงเรือนสาํหรับเกบ็วางโอ่งมงักรเพื่อหมกัปลาร้า 
 

 3.1.3 ภูมิปัญญาด้านอาหาร กบัระบบภูมินิเวศและการดํารงชีพของชาวพวนบ้านเกาะกา  

 ภูมิปัญญาดา้นอาหารของชาวเกาะกามีความสัมพนัธ์กบัระบบภูมินิเวศทอ้งถ่ินซ่ึงเป็นปัจจยั

สําคัญยิ่งต่อลักษณะการดํารงชีพท่ีแตกต่างกันไปของผูค้นในท้องท่ีแต่ละแห่ง จากการสํารวจ

สภาพแวดลอ้มทัว่ไปของชุมชนไทยพวนในเขตตาํบลท่าเรือเบ้ืองตน้ พบวา่ มีลกัษณะร่วมกนัของท่ีตั้ง

ในพื้นท่ีราบลุ่มท่ีเป็นพื้นท่ีเพาะปลูกขา้วผนืกวา้งใหญ่  ขณะท่ีคณะวิจยัขา้มไปเขตพื้นท่ีติดต่อในแถบ

บา้นดงละคร ซ่ึงมีลาํคลองชลประทานขนาดใหญ่แบ่งกั้น  พบว่า  พื้นท่ีบริเวณนั้นเป็นพื้นท่ีดอนซ่ึง

เตม็ไปดว้ยสวนผลไมน้านาชนิด  ไม่พบพื้นท่ีสาํหรับการทาํนาดงัท่ีเห็นในเขตตาํบลท่าเรือเลยแมแ้ต่

น้อย การทาํมาหากิน แหล่งอาหาร แหล่งภูมิปัญญา และวฒันธรรมของผูค้นในสภาพภูมินิเวศท่ี

แตกต่างกนัจึงมีรูปแบบท่ีไม่เหมือนกนัแมจ้ะอยูใ่นเขตติดต่อใกลก้นักต็าม  

สําหรับสภาพภูมิประเทศของชุมชนไทยพวนบา้นเกาะกา และหมู่บา้นใกลเ้คียงในตาํบล

ท่าเรือ เป็นพื้นท่ีราบลุ่ม มีนํ้ าขงัในฤดูฝนของทุกปี ร่องรอยของนํ้ าท่วมหมู่บา้นยงัคงปรากฏให้เห็น

ตามพื้นลานวดัและเสาบา้นเรือน ในระยะหลงั ชาวบา้นเกาะกาจะถมพื้นท่ีปลูกบา้นใหสู้งข้ึน สภาพนํ้า

ลาํคลองดูเหมือนวา่ในพื้นท่ีอาณาบริเวณน้ีจะมีนํ้าท่าอุดมสมบูรณ์มากเพียงพอตลอดทั้งปี แต่น่าแปลก

ท่ีชาวบา้นเกาะกาหลายคนบอกว่า  สภาพแวดล้อมท่ีเขียวคร้ึมอากาศเยน็สบายในช่วงฤดูเพาะปลกูแต่

ในช่วงฤดูแล้งน้ันใบไม้ จะแปรเปล่ียนเป็นสีนํา้ตาล   ใบไม้จะแห้งเพราะอากาศอันร้อนจัด กระท่ังนํา้

ในห้วยหนองลาํคลองแห้งขอดไม่พอใช้บริโภคเลยทีเดียว 

ชาวบา้นเกาะกาส่วนใหญ่ยงัคงยึดอาชีพทาํนาเป็นหลกั แตกต่างไปจากชุมชนไทยพวนใน

หมู่บา้นใกลเ้ขตเมืองอยา่งบา้นฝ่ังคลองท่ีเปล่ียนเป็นนายทุนใหเ้ช่าท่ีแทน ดว้ยเหตุน้ีชาวพวนบา้นเกาะ

กาจึงยงัคงวิถีชีวิตท่ีสัมพนัธ์กบัการทาํนาตามฤดูกาลเป็นหลกั ในช่วงตน้เดือนตุลาคม ท่ีคณะผูว้ิจยัเขา้

ไปศึกษาหาขอ้มูลจากหมู่บา้นนั้น  ชาวบา้นเพิ่งเสร็จจากขั้นตอนการเพาะปลูกขา้วในนา ซ่ึงไดเ้ร่ิม

ตั้งแต่ช่วงกลางปี  ขา้วในผืนนาท่ีราบกวา้งใหญ่รอบหมู่บา้นแตกพุ่มใบยาวเหนือผืนนา ทัว่ทุกแห่ง

รอบหมู่บา้นเป็นสีเขียว ชาวบา้นกาํลงัรอคอยผลผลิตจากขา้วในนาหว่านท่ีเพาะปลูกกนัปีละคร้ัง กว่า

จะเกบ็เก่ียวไดก้ล่็วงเขา้ไปถึงเดือนพฤศจิกายนไปแลว้  



 68 

ขณะเดียวกนั เม่ือนํ้ าในคลองชลประทานท่ีพาดผ่านกลางหมู่บา้นเลียบไปถนนลาดยาง เจ่ิง

นองเตม็คลองในช่วงฤดูกาลเพาะปลูก พนัธ์ุไมพ้ืชผกัธรรมชาตินานาชนิดแตกพุ่มออกช่อข้ึนตามตล่ิง

ริมฝ่ังคลองและในลาํนํ้ าทั้งในคลองและนาขา้ว พืชผกัเหล่าน้ีไดก้ลายเป็นแหล่งอาหารสําคญัของ

ชาวบา้นเกาะกาดว้ยเช่นกนั ดงัเช่น ตน้โสน, ผกับุง้, บวัสาย และอ่ืนๆ นอกจากน้ีในผนืนาขา้วอนักวา้ง

ใหญ่และในห้วยนํ้ าลาํคลองยงัเตม็ไปดว้ยสัตวน์ํ้ าสารพดัชนิด เช่น กุง้ฝอย, ปูนา, หอยขม, ปลานํ้ าจืด

นานาชนิด เป็นตน้ ดว้ยเหตุน้ีเม่ือนํ้าเตม็คลองและนาในช่วงฤดูฝน   ชาวบา้นเกาะกาจึงไดอ้าศยัอาหาร

ธรรมชาติอนัอุดมสมบูรณ์เหล่าน้ีในการบริโภคในครัวเรือนด้วย ซ่ึงเป็นรูปแบบวิถีชีวิตท่ีพ่ึงพิง

ธรรมชาติของสังคมชาวนาทัว่ไป   แหล่งอาหารธรรมชาติเหล่าน้ีไดช่้วยให้ชาวบา้นไม่ตอ้งใชเ้งินใน

การดาํรงชีวิตมากนัก ดงัท่ี คุณสมยั ยอดม่ิง ผูช่้วยผูใ้หญ่บา้นเล่าว่า “บ้านเราน่ีไม่ค่อยได้ซ้ือ อาหาร

หรอก เช่น ผักเน่ียได้จาก ชายคลอง อย่างบ้านผมมีคลอง   ในคลองมีสายบัวเน่ีย ความจริงผมเสีย

กับข้าวประมาณไม่ถึงพันหรอกปีนึง ปลากมี็นะ ปลามีผกัมี คือว่าอย่าไปกินหมอูย่างเดียวเท่าน้ัน อยาก

กินหมกูซ้ื็อหม ูอยากกินปลาทูอาหารทะเลกซ้ื็อเท่าน้ันเอง” นอกจากน้ี ขอ้สังเกตจากการสาํรวจชุมชน

ชาวไทยพวนหลายแห่ง เช่น ฝ่ังคลอง, หนองหวัลิง, แขมโคง้, สะแกซึง และเกาะกาจะพบว่าในบริเวณ

ตามมุมริมร้ัวบา้นหรือตามริมถนนของหมู่บา้น  ชาวพวนยงันิยมปลูกกอไผสี่สุกหรือหามาใชส้อย ไม้

ไผ่เหล่าน้ีเป็นทรัพยากรท่ีมีประโยชน์ในการนํามาดัดแปลงอุปกรณ์เคร่ืองใช้สารพดัประโยชน์ 

โดยเฉพาะอยา่งยิง่ชาวไทยพวนท่ีดาํรงชีพทางการเกษตรกรรมไดน้าํไผเ่หล่าน้ีมาจกัสานเป็นเคร่ืองมือ

เคร่ืองใชใ้นการจบัปลาสัตวน์ํ้ าต่างๆ ท่ียงัคงใชก้นัในชีวิตประจาํวนั เช่น ไซดกัปลา ขอ้ง  ยอ  คนัเบด็ 

เป็นตน้  

นอกจากน้ีในการประกอบพิธีกรรม พวกเขานาํไมไ้ผม่าหลาวเป็นเส้นตอกเพ่ือสานเป็น “ตะ

เหลว” อนัเป็นสญัลกัษณ์ทางความเช่ือท่ีชาวนาภาคกลางหลายแห่งใชใ้นการทาํขวญัขา้ว เพื่อขอใหแ้ม่

โพสพช่วยปกปักดูแลขา้วในนาของตนใหไ้ดผ้ลผลิตดีไม่เสียหาย    

คร้ังแรกท่ีคณะผูว้ิจยัสาํรวจพ้ืนท่ี เขา้ใจว่าบริเวณพ้ืนท่ีบา้นเกาะกา ซ่ึงมีระบบนํ้ าชลประทาน

ในการเกษตรอุดมสมบูรณ์ชาวบา้นน่าจะทาํนาปรังได ้แต่กลบัไม่เป็นดงัคาด เน่ืองจากนาบริเวณบา้น

เกาะกาค่อนขา้งเป็นท่ีลุ่มตํ่า  นํ้าท่วม และยงัประสบกบัปัญหาดินเปร้ียว24 ชาวบา้นละแวกน้ีจึงทาํนาได้

เพียงปีละคร้ังเท่านั้น พนัธ์ุขา้วพื้นเมืองท่ีปลูกในผืนนาบริเวณน้ี จึงมีลกัษณะพิเศษเฉพาะท่ีเหมาะสม

กบัพื้นท่ีตํ่ามีนํ้ าท่วมสูง ขณะท่ีลุงมี เกาะกาใต ้ อายรุาว 50 ปี กาํลงัเฝ้ายอดกัปลาท่ีเพิ่งวางลงคุน้นํ้ าริม

นาขา้ว มาไดส้องวนั  อธิบายใหค้ณะผูว้ิจยัฟังวา่ ขา้วท่ีปลูกในนาของแกเป็นขา้วพนัธ์ุพื้นเมือง ช่ือ ขา้ว

ขาวหลง  มีลกัษณะพิเศษ  คือ ตน้ขา้วสูงจนสามารถออกรวงเหนือนํ้ าไดแ้มว้่านํ้ าในปีนั้นจะสูงถึงสอง

เมตร ระยะเวลาการออกรวง ตั้งแต่ปลูกจนถึงเก็บเก่ียวใชเ้วลาประมาณ 9 เดือน ทั้งน้ีแลว้แต่ว่าพื้นท่ี

เป็นนาลุ่มหรือนาดอนซ่ึงอาจใชเ้วลาต่างกนับา้งซ่ึงชาวนาจะรู้และปลูกขา้วไดดี้ แต่ไม่ว่าจะปลูกตั้งแต่

ปลายเมษายน ตน้เดือนพฤษภาคม หรือปลูกในเดือนกรกฎาคม ขา้วพนัธ์ุน้ีก็มกัจะออกรวงในช่วง

เดือนธนัวาคมทุกปี เมลด็พนัธ์ุขา้วพื้นเมืองน้ีจึงเป็นพนัธ์ุท่ีเหมาะสมกบัสภาพภูมินิเวศของชุมชน   
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รูปที ่3.4  ผนืนาบริเวณพื้นท่ีบา้นเกาะกา 

 

ผนืนาขา้วของลุงมี เกาะกาใต ้มีลกัษณะเป็น นาหนอง เขียวชอุ่ม ทอดยาวกวา้งไกลสุดตา ไม่

แตกต่างจากสภาพผืนนาทัว่ไปในบริเวณน้ี อย่างไรก็ตามนาขา้วของชาวไทยพวนบา้นเกาะกาอาจมี

ลกัษณะพิเศษ ตรงท่ีไม่มี “คนัดิน” กั้น  แต่เป็นผนืนาเดียวกนัยาวเหยยีดสุดลูกหูลูกตา มองจากบนตล่ิง

จะเห็นเพียงยอดใบตน้ขา้วท่ีโผล่ข้ึนเหนือนํ้ าเขียวคร้ึม ราวกบัว่าผืนนาท่ีเห็นนั้นต้ืนเขิน แต่ความจริง

นาหนองมีความลึกสูงกวา่เอวทีเดียว  สาเหตุเพราะพื้นท่ีเพาะปลูกบริเวณน้ีเป็นท่ีลุ่มตํ่ามาก  นํ้าจึงท่วม

ถึง ผนืนาท่ีเห็นตน้ขา้วจมอยูใ่นนํ้ าลึกมาก บางช่วงลึกจนมิดหัวคน ในช่วงเวลาน้ีจะเห็นชาวนา หลาย

คนพายเรือไปตามนาขา้ว เพื่อเก็บหญา้ทาํความสะอาดนา บา้งก็พายคดัทา้ยเรือขนอุปกรณ์วางลอบ  

วางยอ  ดกัปลา โดยแจวเรือฝ่ากอขา้วเขียวในนาหนองท่ีนํ้ าท่วมเอ่อ ลดัออกสู่คลองท่ีเช่ือมติดต่อกนั

ดว้ยผืนนํ้ า วิถีชีวิตของชาวเกาะกาในแต่ละปี ก็จะเร่ิมทาํนาเม่ือฝนลงไดต้ั้งแต่ราวเดือนพฤษภาคม 

กระทัง่เก็บเก่ียวขา้วในเดือนพฤศจิกายน-ธนัวาคม ช่วงปลายนํ้ าก่อนเก่ียวขา้ว และเร่ิมฤดูการจบัปลา

ของชาวบา้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.5  ลกัษณะการจบัปลาของชาวบา้น 
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ในช่วงปลายฤดูกาลเพาะปลูก ตั้งแต่เดือนตุลาคมเป็นตน้ไป ชาวไทยพวนบา้นเกาะกาจะเร่ิม

ออกหาปลาจบัสัตวน์ํ้ าตามนาและห้วยนํ้ า ลาํคลองรอบหมู่บา้น ชาวบา้นเกาะกาหลายท่านเล่าตรงกนัว่า

จะจบัปลาไดม้ากๆก็ในช่วงเดือนพฤศจิกายน-ธนัวาคม เน่ืองจากการเพาะปลูกขา้วของชาวบา้นทาํได้

เพียงปีละคร้ังและมีปัญหานํ้ าท่วมขงั การบริหารจดัสรรนํ้ าจากคลองชลประทานจึงสาํคญัมาก ลุงมี ได้

เล่าว่าการทะเลาะถกเถียงเร่ืองการเปิด-ปิดประตูผนันํ้ าเขา้-ออกนา มกัเกิดข้ึนประจาํ เพราะ บางคร้ัง

ชาวบา้นแต่ละเจา้ท่ีทาํนา  มีขา้วท่ีออกรวงสุกไม่พร้อมกนั บางคนตอ้งการกกันํ้ า บางคนตอ้งการผนันํ้ า

ออก  อยา่งไรก็ตามสาํหรับปี(2550)  น้ีชุมชนไดก้าํหนดการเปิดประตูผนันํ้ าจากนา ลงคลองในวนัท่ี 20 

พฤศจิกายนน้ี โดยผูถื้อกญุแจประตูไดแ้จง้แก่ชาวบา้น เพื่อเตรียมวางแผนเกบ็เก่ียวผลผลิตในนาขา้วของ

ตนล่วงหนา้แลว้ ชาวนาจึงรู้กนัวา่การเกบ็เก่ียวปีน้ีจะเร่ิมหลงัจากวนัท่ี 20 พฤศจิกายนเป็นตน้ไป 

 เม่ือถึงช่วงเก็บเก่ียวในช่วงเดือนพฤศจิกายน-ธนัวาคม ชาวนาจะตอ้งผนันํ้ าออกจากนาขา้ว  

ช่วงเวลาดงักล่าว ปลาในนาขา้วท่ีมีอยูอ่ยา่งชุกชุมในผนืนาจะไหลออกตามนํ้ าไปดว้ย ปริมาณนํ้ าท่ีไม่

มากเกินไปจากการผนันํ้ าออกจากนามีความสัมพนัธ์กบัการวางยอจบัปลาริมคลอง เม่ือนํ้ าถูกผนัออก

จากนาสู่คลองชลประทาน  ปลาและสัตวน์ํ้ าต่างๆ ก็จะไหลออกมาตามนํ้ าเขา้มาติดยอท่ีดักเอาไว ้

ชาวบา้นท่ีออกหาปลาจะมานัง่เฝ้ายอทั้งวนั (บางคนอาจจะทั้งคืน) พวกเขานิยมสร้างท่ีพกัชัว่คราวหลงั

เลก็ๆไวริ้มนา เพื่อใชเ้ป็นท่ีพกัผอ่นในระหวา่งรอคอยใหป้ลาเขา้มาติดยอท่ีวางดกัไว ้ 

การจบัปลาในช่วงนํ้ าหลากซ่ึงเป็นระยะเวลาประมาณ 1-2 เดือนนบัเป็นช่วงท่ีชาวพวนบา้น

เกาะกาสามารถจบัปลาไดอ้ย่างเป็นกอบเป็นกาํ จาํนวนมากหลายเท่าเม่ือเปรียบเทียบกบัช่วงเวลาอ่ืน 

ดว้ยเหตุน้ีจึงกล่าวไดว้่า ฤดูกาลจบัปลาของชาวพวนบา้นเกาะกาในแต่ละปี เป็นกระบวนการดาํรงชีพ

ท่ีสอดคลอ้งไปกบัวิถีการผลิตเพาะปลูกขา้วแบบนาปีดว้ย   

นา้สมยั ยอดม่ิง ผูช่้วยผูใ้หญ่บา้นเกาะกา เล่าถึงวิถีชีวิตในอดีตว่า “สมยัก่อนต้องหาปลาไว้กิน

ตอนลงนา   ทาํปลาร้า ปลาเคม็ไว้กินตอนเก่ียวข้าว  พอเก่ียวข้าวเสร็จนํา้แห้งหมดแล้วน่ีไม่มีนํา้ หน้า

เก่ียวข้าวแล้วนํา้แห้ง แล้วเตรียมปลาพวกเนี้ยไว้ทานตอนหน้าเก่ียวหน้าไถ จนกว่าจะถึงหน้านี้อีก

รอบนึงน่ะ” จากคาํบอกเล่าแสดงให้เห็นว่าฤดูกาลท่ีนํ้ ามากปลาชุมมีเพียงช่วงเดียวของปีเท่านั้น แม้

สภาพรอบบา้นเกาะกาจะมีแหล่งนํ้ าชลประทาน แต่ก็แห้งลงในฤดูแลง้ การท่ีชาวบา้นนาํปลามาหมกั

ทาํปลาร้าไวบ้ริโภคในรอบปี เกิดจากผลผลิตท่ีมากเกินความตอ้งการบริโภคขณะนั้น หรือมีปลา

จาํนวนมากจนเหลือกินในช่วงเดียวของปี ขณะท่ีช่วงฤดูกาลอ่ืนอาจประสบปัญหาขาดแคลนอาหาร

บริโภค   ดว้ยเหตุน้ีการเก็บรักษาอาหารเอาไวจึ้งเป็นทางออกท่ีเหมาะสมอย่างยิ่งกบัสภาพภูมินิเวศ

แห่งน้ี  

 ปัจจุบนั เม่ือเขา้สู่ช่วงฤดูเกบ็เก่ียวขา้วจากนา ชาวไทยพวนบา้นเกาะกา กย็งัคงออกหาปลา นาํ

ปลาท่ีจบัได้เป็นจาํนวนมากมาหมกัทาํเป็นปลาแดะหรือปลาร้าเพื่อบริโภคในครัวเรือนในรอบปี

เช่นเดิม ชาวบา้นหลายท่านบอกว่าปลาร้าจะหมกัใหไ้ดร้สชาติดีก็ตอ้ง 7-8 เดือนข้ึนไป วิธีการไดป้ลา
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เพื่อนาํมาทาํปลาร้าในปัจจุบนั อาจแตกต่างจากอดีตไปบา้ง ตรงท่ีปัจจุบนับางครอบครัวไดอ้าศยัการ

ซ้ือปลาจากแหล่งต่างๆเป็นจาํนวนมาก เพ่ือนํามาทาํปลาร้าส่งขายตลาดในรูปแบบอุตสาหกรรม

ครัวเรือน และบางครอบครัวก็รับซ้ือปลาต่อจากเพื่อนบา้นท่ีจบัปลามาขายแทนการออกหาปลาดว้ย

ตวัเอง พื้นท่ีนาและคลองบริเวณรอบหมู่บา้น จึงเป็นแหล่งอาหารท่ีชาวบา้นเกาะกานาํมาบริโภค ปลา

ร้าหรือปลาแดะ จึงนบัเป็นอาหารประจาํทุกครัวเรือน พวกเขาจึงตอ้งนาํมาแปรรูปโดยการหมกั/ถนอม

อาหารเพื่อเกบ็ไวบ้ริโภคตลอดทั้งปี ก่อนท่ีฤดูกาลจบัปลาในปีหนา้จะหวนกลบัมาอีกคร้ัง   

ดว้ยวิธีสังเกตและศึกษาขอ้มูลจะเห็นว่า ชาวไทยพวนบา้นเกาะกา ซ่ึงยงัดาํรงชีพแบบชุมชน

เกษตรกรรม พวกเขาได้สั่งสมองค์ความรู้ในการทาํมาหากินอย่างสัมพนัธ์กับสภาพภูมินิเวศรอบ

ชุมชนซ่ึงเป็นพื้นท่ีลุ่มตํ่าและเต็มไปด้วยแหล่งนํ้ าลาํคลองหลายสาย  พวกเขารู้จักดัดแปลงวสัดุ

อุปกรณ์ต่างๆท่ีหาไดใ้นทอ้งถ่ินเพื่อการทาํมาหากิน ซ่ึงสัมพนัธ์กบัแหล่งอาหารธรรมชาติท่ีไดจ้าก

หนองนํ้ าในนาและลาํคลองเป็นหลกั  องค์ความรู้ของพวกเขาเกิดจากการท่ีเขามีปฏิสัมพนัธ์กับ

ส่ิงแวดลอ้มในการดาํรงชีพ  แหล่งอาหารธรรมชาติ โดยเฉพาะอย่างยิ่งปลานานาชนิด ซ่ึงมีอยู่เป็น

จาํนวนมากในทอ้งถ่ินได้ถูกนํามาดัดแปลงเป็นอาหารท่ีถูกล้ินถูกวฒันธรรมการกินของพวกเขา 

รูปแบบของการหมกัปลาแดะตามวิธีการของชาวไทยพวนเกาะกายงัสามารถเก็บไวรั้บประทานได้

นานตลอดปี โดยเฉพาะในช่วงฤดูแลง้ท่ีขา้วปลาอาหารไม่อุดมสมบูรณ์เหมือนในช่วงฤดูฝน องค-์

ความรู้ ดงักล่าวไดก้ลายเป็นภูมิปัญญาท่ีสืบตกทอดจากรุ่นสู่รุ่น ตั้งแต่สมยัท่ีผูค้นในทอ้งถ่ินเป็นสังคม

ชาวนาปราศจากเทคโนโลยีแต่ก็ยงัสามารถเก็บรักษาอาหารไวไ้ด้เป็นเวลานานดังเช่นปัจจุบัน  

น่าสนใจยิ่งว่า เหตุใดองคค์วามรู้ดงักล่าวจึงยงัไม่เส่ือมสลายไปตามกาลสมยั ในทางตรงกนัขา้มกลบั

สามารถปรับเปล่ียนและพฒันาองคค์วามรู้ดั้งเดิมนั้นใหเ้ขา้กบับริบทของยคุสมยัใหม่ไดเ้พิ่มข้ึนอีกดว้ย 

ประเดน็คาํถามน้ีอาจจาํเป็นตอ้งหาคาํตอบลงไปในรากเหงา้ทางวฒันธรรมของชาวไทยพวน 

ดว้ยระบบภูมินิเวศท่ีอุดมสมบูรณ์ดว้ยพนัธ์ุปลาชนิดต่างๆ  พื้นท่ีนาส่วนใหญ่เป็นนาหนอง

และทาํนาไดเ้พียงปีละคร้ัง  ในช่วงหนา้นํ้ าอยา่งช่วงเดือนตุลาคมถึงตน้เดือนธนัวาคม  นํ้ าในทอ้งนามี

ปริมาณมากขนาดท่วมคนันาหรือถา้คนลงไปก็ประมาณนํ้ าท่วมหวัคน  ช่วงเวลาดงักล่าวชาวบา้นแถบ

น้ีจะรู้กนัดีวา่มีปลามากมายใหล้งลอบ ลงยอ เพื่อจบัปลาเกบ็ไวกิ้นหนา้เก่ียวขา้วท่ีกาํลงัจะมาถึงในช่วง

เดือนมกราคมถึงเดือนกุมภาพันธ์  แต่นํ้ านั้ นจะถูกปล่อยให้แห้งหมดทั้ งทุ่งตั้ งแต่ปลายเดือน

พฤศจิกายนเพื่อใหต้น้ขา้วลม้ราบไปกบัพื้นนาทาํใหส้ะดวกในการเกบ็เก่ียว 
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รูปที ่3.6  ลงลอบลงยอเพื่อจบัปลา 

 

 พนัเอก  โสภณ  เล่าเสริมวา่  ช่วงเดือนพฤศจิกายน ถึงธนัวาคมนั้น  ชาวไทยพวนจะจบัปลาได้

เป็นจาํนวนมาก  ปลาท่ีไดจ้ะเป็น  ปลาช่อน  ปลานิล  ประดุก  ปลาหมอ  ปลาคงั  ปลาชะโด ปลากระด่ี 

ปลาแขยง  ปลาไส้ตนั  ปลาสะลิด ฯลฯ เป็นตน้  ในหมู่ชาวพวนท่ีน่ีจะนาํปลาท่ีไดห้มกัปลาร้าเก็บไว้

กินหรือบางคร้ังก็เอาไวแ้จกญาติมิตรท่ีมาจากต่างถ่ินดว้ย  ปลาร้าหมกับางชนิด  เช่น  ปลาตวั  หรือ

ภาษาทอ้งถ่ินเรียกวา่  “ปลาดู”  หรือ  “ปลาโด”  คือ  ปลาท่ีหมกัเป็นตวั  เช่น  ปลาช่อน  ปลาชะโด  แต่

หมกัเพียงสปัดาห์  2  สปัดาห์  กน็าํมารับประทานได ้ ส่วนการหมกัปลาเลก็ปลานอ้ยดว้ยกนัจะเรียกวา่  

“ปลาเบญจพรรณ”  คือหมกัหลายชนิดรวมกนัในโอ่งหรืออาจเรียก  “ปลารวม”  ก็ได ้ ซ่ึงจะมีกรรมวิธี

การหมกัท่ีแตกต่างกนัไป  แต่หมู่บา้นไทยพวนท่ีข้ึนช่ือวา่หมกัปลาร้าดีและทาํกนัเกือบทั้งหมู่บา้นและ

สืบทอดต่อมาจนถึงปัจจุบนัคือหมู่บา้นเกาะกา  ต.ท่าเรือ  อ.ปากพลี 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.7  ปลาร้าท่ีหมกัในโอ่งของชาวบา้นเกาะกา 
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พนัเอกโสภณ เล่าถึงชีวิตวยัหนุ่มไวอ้ยา่งสนใจว่า  สมยัก่อนชาวบา้นแถบวดัฝ่ังคลองรวมถึงตวั

ท่านเองดว้ย การจะหาปลาร้ารสดีมาเก็บไวรั้บประทานนั้น จะตอ้งถ่อเรือออกไปซ้ือยงัแถบหมู่บา้นเกาะ

กา เพราะหมู่บา้นแห่งน้ีทาํปลาร้ากนัทั้งหมู่บา้น  เสน้ทางการถ่อเรือจะไปตามคลองถา้ในช่วงนํ้าเยอะกจ็ะ

เอ่อท่วมคนันาสามารถถ่อเรือรัดเลาะไปอยา่งสะดวกและร่นระยะทางมากข้ึน  

ปลาร้าท่ีซ้ือมาสมยัก่อนจะใส่ไห  ท่ีปากไหจะถูกปิดดว้ยกระปอกไมไ้ผ่ท่ีระยะยาว 1 ปลอ้ง

ปิดครอบเพื่อให้นํ้ าปลาไหลเอ่อข้ึนมาท่ีปากไหเพื่อไม่ให้เกิดหนอน  การซ้ือในแต่ละคร้ังถา้กินเองก็

ไหสองไหก็เพียงพอต่อการกินหน่ึงครอบครัวในหน่ึงปี  แต่ก็มีเหมือนกนัท่ีบางบา้นจะซ้ือมาขายบา้น

อ่ืนดว้ย  กจ็ะซ้ือมาหลายไหต่อการถ่อเรือหน่ึงเท่ียว 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.8 ลกัษณะของปากไหปลาร้าท่ีถูกปิดดว้ยกระบอกไมไ้ผ ่
 

คุณลุงถมยา  มีอาสา  อาย ุ 80 ปี  อดีตผูใ้หญ่บา้นหมู่ 1 บา้นเกาะกา  ก็กล่าวในทาํนองเดียวกนั

ว่า  ชาวบา้นแถบน้ีมกัจะมีปลาร้าเก็บไวกิ้นทุกบา้น  ปลาร้าถือเป็นอาหารหลกัและหาง่ายและกินได้

ตลอดปีโดยไม่เสีย  การเก็บรักษาก็ง่าย  เก็บไวย้ิ่งนานรสชาติยิ่งดีตามกาลเวลา  อนัท่ีจริงชาวพวนมี

การทาํอาหารไวกิ้นหลายรูปแบบจะต่างกนัท่ีกรรมวิธีการทาํ  เช่น  การหมกั  การดอง  การตาก  เป็น

ตน้  การหมกัจะใชก้บัอาหารพวกปลา เช่น ปลาร้า  ปลาจ๋อม  ปลาส้ม  กุง้จ๋อม  กุง้ส้ม  หรือจะเป็นเน้ือ

ววัหมกัหรือท่ีเรียกว่า  “ช้ิน” การตากก็เป็นวิธีการถนอมอาหารเก่ียวกบัเน้ือสัตวเ์ช่นเดียวกบัการหมกั 

เน้ือววักอ็าจะหมกัใส่เกลือใส่ไหไวกิ้นกไ็ด ้ 
 

 3.1.4 นาหนองนํา้ล้น : แหล่งเกดิภูมิปัญญา การถนอมอาหารของชาวพวน 

 ดว้ยภูมินิเวศของพื้นท่ีส่วนใหญ่บา้นเกาะกา  ท่ีดินทาํการเกษตรโดยเฉพาะการปลูกขา้วนั้น

เป็นนาหนองหรือนาลึก  พอหนา้นํ้ า  นํ้ าจากคลองโดยรอบจะเอ่อลน้และมีปริมาณมากจนท่วมมิดคนั

นาโดยเฉพาะช่วงปลายเดือนสิงหาคมถึงเดือนพฤศจิกายน  หลงัจากประมาณวนัท่ี 20 ของเดือน

พฤศจิกายน เป็นตน้ไป ทางชลประทานจะเร่ิมเปิดให้นํ้ าออกจากพื้นท่ีทั้งหมดของทุ่งนาเพื่อเตรียม
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พื้นท่ีให้ตน้ขา้วสามารถท้ิงตวัราบไปกบัพ้ืนนาทาํใหส้ะดวกในการเก็บเก่ียว  หลงัจากนั้นทอ้งทุ่งบา้น

เกาะกาและบริเวณรอบๆ  จะกลายเป็นพื้นท่ีแหง้แลง้   

 การทาํนาของชาวบา้นเกาะกาสามารถทาํไดเ้พียงปีละคร้ังหรือเรียกว่า “นาปี” เน้ือดิน

โดยทัว่ไปจะเป็นดินเปร้ียว  ถา้ทาํนาปรังในช่วงหนา้แลง้ มีนํ้ านอ้ยมกัจะไดผ้ลผลิตไม่คุม้ค่าเพราะไม่

สามารถควบคุมสภาพของนํ้ าฝนไดแ้น่นอนเหมือนพ้ืนท่ีภาคกลางจงัหวดัใกลเ้คียง  ลกัษณะท่ีนาแถบ

ตาํบลท่าเรือจะเป็น “นาหนอง” เป็นส่วนใหญ่ พนัธ์ุขา้วท่ีใชเ้พาะปลูกจาํเป็นตอ้งใชพ้นัธ์ุพื้นเมืองท่ีมี

ลกัษณะลาํตน้ยาว เช่น พนัธ์ุเหลืองทอง พนัธ์ุทองมะเอ็ง และ พนัธ์ุขาวหลงเบา ซ่ึงพนัธ์ุเหล่าน้ีจะ

เหมาะกบัการปลูกในท่ี นาหนองเป็นอยา่งมากเพราะลาํตน้ยาวไม่จมนํ้ าแต่มีขอ้เสีย คือให้ผลผลิตชา้

และรวงขา้วนอ้ย แต่ดว้ยลกัษณะพื้นท่ีดงักล่าวจึงทาํใหไ้ม่สามารถปลูกขา้วพนัธ์ุอ่ืน ๆ ไดแ้ละเป็นเหตุ

ใหช้าวนาแถบน้ีส่วนใหญ่ปลูกขา้วไดเ้พียงปีละคร้ัง 

 ปัจจุบนัหลงัจากมีการสร้างเข่ือนและจดัการระบบชลประทานท่ีดีข้ึนทาํให้มีปริมาณนํ้ าไม่

มากจนเกินไปในหนา้นํ้ า  พื้นท่ีบางส่วนของตาํบลท่าเรือชาวนาสามารถนํ้ าขา้วพนัธ์ุท่ีให้ผลผลิตดีมา

เร่ิมเพาะปลูกกนับา้งโดยเฉพาะพนัธ์ุขา้วนาดอนอยา่ง  ปราจีนบุรี1  ปราจีนบุรี 2  หรืออยธุยา ขา้วพนัธ์ุ

ดงักล่าวลาํตน้จะสั้น  ใหร้วงดีกวา่พนัธ์ุพื้นเมือง 

 คุณสุนิช  บริบูรณ์พานิช  ในฐานะเขยเช้ือสายจีนในครอบครัวชาวพวนบา้นเกาะกากล่าวถึง

การปลูกขา้วของชาวนาท่ีน่ีว่า  ชาวบา้นนิยมปลูกขา้วท่ีลาํตน้ยาวเพราะนํ้ าท่วมสูงโดยเฉพาะพนัธ์ุขาว

หลงเบา    ถา้ใชพ้นัธ์ุแบบภาคกลางให้ผลผลิตดีก็จริง  แต่ไม่สามารถทนนํ้ าท่วมได ้ ถา้นํ้ ามากขา้วจะ

ยืนตน้เน่าตาย  นอกจากน้ียงัมีพนัธ์ุนามอญ  ซ่ึงเป็นขา้วหนกั  ออกรวงชา้ แต่สามารถเก็บเก่ียวไดง่้าย

และเร็วไม่ตอ้งรอใหน้ํ้ าแหง้กเ็ก่ียวได ้ เม่ือเก่ียวแลว้ไม่จาํเป็นตอ้งตากแดดเหมือนขา้วพนัธ์ุทัว่ไป 

 จากลกัษณะพื้นท่ีนาเป็นนาหนอง  มีปริมาณนํ้ ามากทุกปี  ประกอบกบัลกัษณะการจดัการ

ระบายนํ้ าในพื้นท่ีท่ีเต็มไปด้วยคลองส่งนํ้ ามากมายนั้น  ชาวบา้นเกาะกาจึงมีอาศยัประโยชน์จาก

ลกัษณะดงักล่าวในการทาํประมงนํ้ าจืดพ้ืนบา้น  โดยเฉพาะในช่วงหนา้นํ้ า ตั้งแต่ปลายเดือนสิงหาคม

ถึงกลางเดือนพฤศจิกายน  ชาวบา้นจะมีกรรมวิธีการจบัปลาท่ีหลากหลายเช่น  การลงลอบ  การลงยอ

ดกัปลา  เวลาดงักล่าวท่ีนาจะมีนํ้ ามาก  บริเวณท่อส่งนํ้ าเขา้จะเป็นท่ีชาวบา้นลงยอถาวรไวห้ลายจุด   

จุดท่ีลงยอจะสงัเกตไดโ้ดยพวกชาวบา้นจะปักไม่ไผล่าํยาวลอ้มรอบเป็นรูปส่ีเหล่ียม  พ้ืนท่ีจะเป็นท่ีลึก

บริเวณปากช่องทางนํ้าท่ีส่งจาก คลองส่งนํ้าหลกั 
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รูปที ่3.9  การลงยอดกัปลา 

 

 การลงยอเป็นจาํนวนมากจะเร่ิมตั้งแต่ตน้เดือนตุลาคมของทุกปีโดยประมาณทั้งน้ีข้ึนอยู่กบั

ปริมาณนํ้ าในปีนั้นๆ ว่ามาเร็วหรือมาชา้  ชาวบา้นโดยเฉพาะผูช้ายจะรวมกลุ่มกนัออกไปวางยอซ่ึงใช้

เวลาประมาณคร่ึงวนัต่อยอ  1  ปาก  ส่วนพวกผูห้ญิงจะคอยอยูท่ี่บา้น เตรียมขา้วของเคร่ืองใชส้าํหรับ

ทาํความสะอาดและเก็บรักษาปลา  ชาวบา้นแต่ละหลงัคาเรือนจะมียอของตนเองประมาณ  2 – 3 ปาก

ไม่มากไปกวา่น้ี ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัจาํนวนสมาชิกในครอบครัวท่ีสามารถไปดูแลได ้
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.10  เรือนพกัเฝ้าดูปลาหรือเถียงนา 

 

 ท่ีลงยอจะมีเรือนพกัหลงัเล็กๆ ท่ีเรียกว่า “เถียงนา” เป็นท่ีพกัเฝ้าดูปลาเม่ือไดเ้วลายกยอ วนั

หน่ึงๆ จะยกก่ีคร้ังก็ไดข้ึ้นอยูก่บัความพอใจของเจา้ของ ถา้ยงัไม่ยกก็มกัจะนอนพกัผอ่นกนัในเถียงนา

นั้น ท่ีเถียงนาจะมีขา้วของเคร่ืองใชเ้ลก็ๆ นอ้ยๆ เช่น  ชอ้น  ชาม  หมอหุงขา้ว  สาํหรับหุงหาอาหารได ้ 

มีดพร้า  ไฟฉาย  และท่ีขาดไม่ไดคื้อวิทยทุรานซิสเตอร์ไวเ้ปิดฟังแกเ้หงา  บางบา้นอาจมีกระชงัเลก็ๆ

ไวข้า้งๆ ยอ  เพื่อใส่ปลาท่ียกไดพ้กัไวไ้ม่ใหต้ายก่อนนาํกลบัไปทาํท่ีบา้น              
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     แต่ถา้คร้ังไหนไดป้ลาน้อยจะถ่อเรือกลบับา้นก็ไม่คุม้  พวกชาวบา้นจะมีเขียงไมเ้ล็กๆ ไว้

สาํหรับทาํปลาท่ีตายแลว้  เช่น  ปลากระด่ี  ขอดเกลด็  เอาไส้เอาข้ีปลาออกแลว้โรยเกลือบางๆ  เพื่อกนั

เน่า  ถา้คร้ังไหนไดป้ลาปริมาณมากก็ตอ้งถ่อเรือนาํปลาท่ีไดใ้ส่กลบัมาให้สมาชิกคนอ่ืนๆ  ท่ีบา้น

ช่วยกนัทาํ  ส่วนตนเองกจ็ะออกไปเฝ้ายอท่ีเถียงนาอีก 

 สาํหรับสมาชิกในครอบครัวคนอ่ืน ๆ  ท่ีไม่ไดอ้อกไปเฝ้ายอดว้ย ก็เตรียมขา้วของเคร่ืองใชใ้น

การทาํปลาท่ีได ้ ซ่ึงส่วนใหญ่จะเป็นคนแก่และผูห้ญิง  ซ่ึงจะเตรียมเก็บกวาดโรงเรือนหมกัปลา  ลา้งโอ่ง

มงักร  ลา้งไห  บางคนเตรียมนํ้ าขา้วเปลือกออกจากยุง้เพื่อเตรียมนาํมาคัว่เป็นขา้วคัว่  ภาชนะต่าง ๆ  ถูก

นาํมาจดัเตรียมใหพ้ร้อมก่อนท่ีสามีและผูช้ายคนอ่ืนๆ  ท่ีเป็นพรรคพวกกนัจะนาํปลากลบัมา 
  

 การหมักปลาร้า 

 ผลพวงจากระบบนิเวศท่ีเอ้ือให้มีปริมาณสัตวน์ํ้ าโดยเฉพาะปลาจาํนวนมากในฤดูนํ้ าหลาก  

และแห้งแลง้ในช่วงฤดูร้อน  จนกลายเป็นปัจจยัหน่ึงท่ีไปกระตุน้การสร้างภูมิปัญญาการเก็บรักษา

ทรัพยากรเหล่านั้นดว้ยกรรมวิธีการหมกั เพ่ือใหมี้ไวกิ้นไดต้ลอดปี  การหมกัปลาร้าของชาวบา้นเกาะ

กาไม่ไดเ้ป็นเพียงการเก็บรักษาปลาให้ไดน้านเท่านั้นแต่ยงัเป็นการปรับเปล่ียนรสชาติอาหารให้ถูก

ปากยิ่งข้ึนและอาจถือเป็นรสอาหารทางวฒันธรรมท่ีสมาชิกร่วมรับรู้เช่นกนัในฐานะท่ีอยู่ร่วมระบบ

ภูมินิเวศเดียวกนัท่ีมีคลองส่งนํ้าจาํนวนมากและใหน้ํ้ าจนลน้คนันาแต่กลบัแลง้มากในช่วงหนา้ร้อน 

 การหมกัปลาร้าและการแปรรูปอาหารในรูปแบบต่างๆมีคุณสมบติัแบบองคร์วม  (Holistic)  

คือประกอบด้วยบุคคล สังคมและธรรมชาติ โดยเฉพาะการผลิตปลาร้าอนัเป็นรูปแบบภูมิปัญญา

ดั้งเดิมของชาวพวนบา้นเกาะกาท่ีมีความโดดเด่น มีความหลากหลาย มีการเปล่ียนแปลงและยืดหยุ่น

ตามสภาพสังคมวฒันธรรมท่ีปรับเปล่ียนอยูต่ลอดเวลา ท่ีสาํคญัคือมีการถ่ายทอดจากคนรุ่นหน่ึงไปสู่

รุ่นหน่ึงโดยกระบวนการขดัเกลาทางสงัคมและการปฏิสมัพนัธ์ทางสงัคม   

 คุณพี่ดารา  มีอาสา(ซ่ึงครอบครัวทาํนา ประมาณ 200 ไร่ โดยไถ่นาเอง แต่จา้งคนมาหว่าน 

เวลาว่างจะทาํปลาร้า โดยเฉพาะในหนา้นํ้ า ประมาณ เดือน 11-12 เป็นช่วงท่ีปลาชุม) เล่าถึงวิถีชีวิต

ความเป็นอยูใ่นการหาปลามาหมกัปลาร้าของครอบครัววา่  หลงัจากท่ีสามีและพวกผูช้ายออกไปลงยอ  

ส่วนพวกผูห้ญิงจะช่วยกนัเตรียมเคร่ืองหมกัปลาร้า ส่ิงท่ีตอ้งเตรียมก่อนเป็นอนัแรกคือการคัว่ขา้วคัว่  

ต่อจากนั้นเป็นการเตรียมรําซ่ึงสมยัก่อนจะทาํเองแต่ปัจจุบนัจะซ้ือจากพ่อคา้ในเมืองท่ีทาํโรงสีขา้ว  

ส่วนขา้วท่ีนาํมาคัว่จะเป็นขา้วนาปี  เพราะจะไม่เละเหมือนขา้วนาปรัง  การคัว่ขา้วจะนาํขา้วทั้งเปลือก

มาใส่ตระแกรงฝัดขา้วไปมาเอาฝุ่ นละอองออก  จากนั้นคัว่ในกระทะติดไฟร้อนพอควรแลว้ใชไ้มค้น

คลุกเคลา้เมลด็ไปมาไม่ใหไ้หม ้ ทาํแบบน้ีเร่ือยๆ  จนสังเกตไดว้่าขา้วเร่ิมเหลืองและส่งกล่ินหอมก็เป็น

อนัใชไ้ด ้ การคัว่ขา้วหน่ึงกระทะขนาดกลางจะใชเ้วลาประมาณ 1 ชัว่โมง จากนั้นท้ิงไวเ้ยน็แลว้นาํไป

บดใหล้ะเอียด  ถา้เป็นสมยัก่อนจะตอ้งมีคนช่วยตาํดว้ยคลกกระเด่ืองแต่ปัจจุบนัมีการใชเ้คร่ืองบดเขา้
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ช่วยทาํให้มีความสะดวกและรวดเร็วข้ึน และสามารถบดไดป้ริมาณมากต่อคร้ัง ส่วนการคัว่ขา้วยงัคง

ใชว้ิธีดั้งเดิมอยู ่
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.11  กระบวนการคัว่ขา้ว 
  

 การคัว่รํามีกระบวนการเช่นเดียวกบัการคัว่ขา้ว  โดยรําท่ีใชจ้ะเป็นรําอ่อน(ปัจจุบนัขายกนั

กิโลกรัมละ 7 บาท) สมยัก่อนจะตาํกนัเอง เม่ือคัว่แลว้จะตอ้งใส่ตระแกรงร่อนเอาแต่รําอ่อน การคัว่รํา

จะคัว่ใหเ้หลืองแต่ใชเ้วลาไม่นานเหมือนการคัว่ขา้วเพราะจะไหมง่้าย จากนั้นท้ิงไวใ้หเ้ยน็ ชาวบา้นท่ีน่ี

เล่ากนัวา่การท้ิงขา้วคัว่และรําใหเ้ยน็ก่อนนาํไปหมกักบัปลาร้านั้นเป็นเพราะการใส่ตอนท่ียงัร้อนอยูจ่ะ

ทาํให้เน้ือปลาสุกเม่ือหมกัรวมกนัแลว้ปลาจะเน่า หลงัจากท่ีสามารถจบัปลาไดจ้าํนวนมากแลว้ พวก

ผูช้ายท่ีออกไปเฝ้ายอจะนาํปลากลบัมาใหค้นท่ีบา้นช่วยกนัทาํเพื่อเตรียมการหมกั  

 

                  3.1.5 กระบวนการถนอมอาหารของชาวพวน  

                    สภาพสงัคมท่ีเปล่ียนไป การออกไปหาปลาเองอาจทาํไดล้าํบากเน่ืองจากตอ้งใชเ้วลานาน

โดยเฉพาะในฤดูท่ีมีปลาน้อย ผูท้าํปลาร้าส่งขายจาํนวนมากอาจหาปลาไม่ทันผลิตขายและยงัมี

กิจกรรมอ่ืนท่ีตอ้งทาํอีกมาก  จึงมกัจะไปซ้ือปลาจากชาวบา้นแทนการไปหาปลาดว้ยตนเอง  มีเพียงคน

ท่ีทาํปลาร้าเพียงเพื่อกินในครอบครัว มีเพียงบางรายเท่านั้นท่ียงัคงหาปลาดว้ยตนเอง   ในช่วงนํ้ าหลาก   
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ปลาท่ีนาํมาทาํปลาร้ามีหลายประเภท  แต่ละประเภทมีคุณภาพและรสชาติแตกต่างกนั ผูท้าํปลาร้าจะ

เลือกซ้ือ ตามความตอ้งการ หรืออาจสัง่ประเภทของปลาท่ีตอ้งการจากคนหาปลา 

การนาํปลาไปแปรรูปอาหาร  เช่น  ปลาร้าท่ีทาํจากปลารวม(ปลาเบญจพรรณ) ไดแ้ก่ปลาขาว 

ปลากระด่ี ปลาหมอ  ปลาหมอตะกบั มกันิยมนาํไปแปรรูปปรุงร่วมกบันํ้ ายากินกบัขนมจีน หรือตม้

ปลาร้า   ปลาร้าท่ีทาํจากปลากระด่ี จะมีราคาแพงกว่า มกัจะนาํไปใส่ส้มตาํ สับทาํลาบ นํ้ าพริก ปลาร้า

ท่ีทาํจากปลาช่อนนิยมนาํไปทาํนํ้าพริก เพราะจะทาํใหฟ้ ู 
 

 ขั้นตอนการทาํปลาร้า   

  การเตรียมการ 

 1)  ลา้งโอ่ง ไห หรือภาชนะท่ีใส่ใหส้ะอาดแลว้คว ํ่าท้ิงไวใ้หน้ํ้ าแหง้  เตรียมเคร่ืองปรุง 

เช่น เกลือ  ขา้วหรือรําคัว่ปริมาณท่ีเหมาะสม การคัว่รํา หากคัว่ให้เหลืองจะมีทาํใหก้ล่ินหอม สีปลาร้า

จะมีสีสวย  ส่วนการคัว่ขา้ว (ใชป้ลายขา้วหรือขา้วเปลือกคัว่)  ถา้คัว่ขา้วแก่มากจะทาํใหมี้สีดาํ 

 2)  จากนั้นนาํมาปลาท่ีไดม้าแยกประเภท เช่น ปลาหมอ  ปลาขะแยง  ปลาไสต้นั  ฯลฯ 

 3)  ถา้ทาํเป็นปลาร้า  “ปลารวม” หรือ  “ปลาเบญจพรรณ”  ก็สามารถใส่ปลาทุกชนิด

รวมกนัในโอ่งเดียวกนัก็ได ้  ซ่ึงปริมาณ  1  โอ่งจะมีเน้ือปลาประมาณ  180  กิโลกรัมและเกลืออีก           

40  กิโลกรัม 

 กระบวนการทาํปลาร้า 

 1)  นํามาปลาขอดเกล็ดออกหากเป็นจาํนวนไม่มากนักชาวบา้นจะใช้มีดขอดเกล็ด   

ปัจจุบนัมีการทาํปลาร้าจาํนวนมากเพื่อจาํหน่ายจึงมกัใชเ้คร่ืองขอดท่ีชาวบา้นเรียกวา่ “เคร่ืองตีปลา” เพื่อทาํ

ปลาร้าจาํนวนมากทาํใหใ้ชเ้วลาในการขอดเกลด็ลดลง     

 2)  นาํปลาออกจากเคร่ืองตี  ใส่แตะแกรง  ลา้งนํ้าใหล้ะอาด 

 3)  ตวัหวั  เอาข้ีและไสอ้อก  เพราะเป็นส่ิงท่ีจะทาํใหป้ลาเน่าและมีรสขม   

 4)  ลา้งนํ้าอีกคร้ังแลว้ใส่ในตะแกรงใหส้ะเดด็นํ้า 

                 5)  คัว่ขา้วหรือรํา(อาจใชป้ลายขา้วหรือขา้วเปลือกคัว่) ขา้วคัว่ถา้คัว่แก่เกินไป จะมีสีดาํ 

ไม่น่ารับประทาน ในปัจจุบนัอาจซ้ือขา้วท่ีคัว่เรียบร้อยแลว้มาทาํก็ได ้การคัว่ขา้วกระทะขนาดกลางใช้

เวลาประมาณ 1 ชัว่โมง  

                6)  นาํปลามาคลุกเกลือ  ขา้วคัว่หรือรําคัว่ใส่กะละมงัในปริมาณ  หน่ึงโอ่งจะใชส้ดัส่วน

ปลา 5 กะละมงั  เกลือ ประมาณ 3 ใน 4 ถึง 1 กะละมงั  รําอ่อนและขา้วคัว่อย่างละ 1 กะละมงัคร่ึง  

คลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนัแลว้นาํไปใส่โอ่ง  

 7)  ปิดและกดทบัดว้ยตระแกรงเพื่อขดันํ้ าจากตวัปลาให้ข้ึนมาแลว้ตกัแยกออก  การ

หมกัปลาดว้ยเกลือในโอ่งจะตอ้งใหน้ํ้ าท่วมปลา 
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 8)  ปิดดว้ยพลาสติกอีกชั้นแลว้นํ้าจากปลาท่ีตกัไดร้าดดา้นบนเน้ือปลาท่ีปากโอ่งเพื่อให้

หนอนลอยข้ึนมาอยูบ่ริเวณปากโอ่งและคอยดูไม่ให้นํ้ าปลาแห้งเพราะถา้แห้งหนอนจะเขา้ไปอยูด่า้น

ในปลา 

 การจัดเกบ็ 

การหมกัปลาร้าจะบริโภคไดใ้ชเ้วลาอยา่งนอ้ย 6 เดือน หากจะใหมี้รสดีอาจใชเ้วลา 7-10 เดือน

โดยจดัเก็บในภาชนะ เช่นโอ่ง ไห สามารถเก็บไวกิ้นไดน้าน การนาํไปขายในเชิงพาณิชย ์จะตกัจาก

โอ่งใส่ถงัชัง่ขายเป็นกิโลกรัมและใส่ในถุงพลาสติก การจดัเก็บปลาร้าของไทยพวนยงัเป็นวิธีการแบบ

ดั่งเดิมไม่มีการพฒันาด้านบรรจุภณัฑ์สําหรับนําไปขายมากนัก   และพอใจท่ีจะทาํเพื่อพอกินใน

ครัวเรือนเป็นการทาํในสภาพใกลเ้คียงของเดิมไม่ไดพ้ฒันาหรือคิดคน้รูปแบบใหม่ๆมากนกั 

 การบริโภค 

         การบริโภคปลาร้า สามารถบริโภคไดห้ลายรูปแบบ  ชาวพวนส่วนมากมกัใส่ปลาร้าปรุง

ประกอบในอาหารทุกชนิด  เช่นใส่ในแกงส้ม  แกงข้ีเหลก็  นํ้ ายาท่ีกินกบัขนมจีนปลาดุตม้กบันํ้ าปลา

ร้า  ปลาร้าสับใส่หอมแดงและพริก  บางคนอาจใส่ตะไคร้ และข่า (แต่บางบา้นจะไม่ใส่ เพราะเห็นว่า 

การใส่ตะไคร้จะทาํใหเ้สียง่าย) กินกบัผกัดิบ เช่น สายบวั ผกัดิบ ผกัดอง ผกัเส้ียน หรือแมแ้ต่ผกัตม้ คน

ไทยนาํปลาร้ามาแปรูปเป็นปลาร้าทรงเคร่ือง 

             ปัจจุบนั การบริโภคปลาร้ากลายเป็นอาหารขา้มวฒันธรรมท่ีถูกใชเ้ป็นเคร่ืองปรุงรส  เคร่ืองจ้ิม  

ท่ีถูกแปรรูปไปในหลายรูปแบบ  

 ปลาดู เมนูเด็ดของชาวพวนบา้นเกาะกา เป็นการทอดปลาทั้งตวัให้สุก แลว้พกัไวจ้ากนั้นนาํ

พริกช้ีฟ้าเผาไฟ  ทอดหัวหอมแดงพอสุกแลว้เอาข้ึน  ทุบพริกพอแตกจากนั้นนาํนํ้ ามะขามเปียก  หรือ

นํ้ามะนาวกไ็ดถ้า้ไม่มีมะขามคลุกกบันํ้าตาลป๊ีบลงเค่ียวในกระทะจนพอเหนียวจบัตวักนัเป็นยางมะตูม  

แลว้นาํพริกและหอมแดงท่ีทอดลงใส่  คนให้เขา้กนัแลว้ตกัราดลงบนตวัปลาท่ีทอดไว ้ เป็นอนัเสร็จ

พร้อมรับประทานกบัขา้วสวยร้อนๆ   

 ในอดีตการทาํปลาร้ามิไดมี้การแบ่งแยกชนิดปลาเช่นปัจจุบนั  ชาวบา้นส่วนใหญ่มกันาํปลาท่ี

ไดห้มกัรวมกนั  แต่จะให้ความสําคญักบักรรมวิธีการทาํเช่น  นาํปลาสด  (ปลานํ้ าจืด)  ทุกชนิด เช่น  

ปลาช่อน  ปลาหมอ  ปลาไส้ตนั  ฯลฯ มาตดัหัวตดัหาง  ขอดเกล็ด  ตดัครีบ   ควกัไส้แลว้ลา้งนํ้ าให้

สะอาดและหมกัเกลือเมด็ท้ิงไว ้ จากนั้นนาํมาผสมกบัรําอ่อนท่ีคัว่แลว้กบัขา้วคัว่ให้เขา้กนั  แลว้นาํใส่

โอ่งปิดปากใหแ้น่น  เพียงระยะเวลา  3  เดือนชาวบา้นเช่ือวา่จะสามารถนาํมาบริโภคได ้แต่รสชาติอาจ

ไม่ดีนกัถา้จะให้มัน่ใจควรหมกัไวป้ระมาณ 6 เดือนข้ึนไปจะไดป้ลาร้าท่ีมีรสดี  ในอดีตปลามีจาํนวน

มากกว่าในปัจจุบนั การหมกัปลาจึงทาํไดม้าก   ปริมาณบริโภคต่อปีไม่มากเพราะจะบริโภคเท่าท่ีจะ

กินในครอบครัว ไม่มีการซ้ือขายท่ีชดัเจนปัจจุบนั  โอ่งหรือไหปลาท่ีหมกัไวก่้อนจะถูกนาํมาบริโภค

ก่อนไหท่ีเพิ่งหมกั  พวกชาวบา้นเช่ือปลาร้ายิ่งหมกันานยิ่งมีรสชาติดีโดยเฉพาะปลาร้าท่ีหมกัคา้งปี

หรือหมกันานขา้มปี 
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 ลกัษณะเด่นของการหมกัปลาไวบ้ริโภคและจาํหน่ายของชาวพวนบา้นเกาะกา  มีการหมกัอีก

ประเภทหน่ึงท่ีน่าสนใจคือ  การหมกั  “ปลาดู” ซ่ึงหมายถึงการหมกัปลาทั้งตวัเช่น ปลาช่อน ปลานิล 

ปลาชะโด ปลาดุก ปลาตะเพียนหรือปลาเน้ืออ่อนกใ็ชไ้ด ้ การทาํปลาดูจะนาํปลาท่ีหมกัไปทอดกิน  เป็น

การหมกัเพื่อให้รสชาติท่ีแตกต่างกนัไป ผูผ้ลิตจะนาํปลาท่ีตอ้งการหมกั มาขอดเกลด็ ตดัหัวและเอาไส้

เอาข้ีออก อาจกรีดขา้งตวัปลาเพื่อให้เกลือเขา้เน้ือ ลา้งนํ้ าให้สะอาด  จากนั้นนาํไปคลุกเกลือบาง ๆ โดย

ใชป้ลาประมาณ 3 ส่วนเกลือ 1 ส่วน เคลา้ใหเ้ขา้กบัขา้วคัว่และรําอ่อน  การหมกัเกลือถา้ตอ้งการใหมี้รส

เปร้ียวเร็วก็ตาํกระเทียมคลุกดว้ย แลว้หมกัท้ิงไว ้ 1  คืนเทนํ้ าออก  ก็สามารถนาํมาทอดกินได ้ แต่ปรกติ

ควรหมกั ประมาณ คร่ึงเดือน โดยทัว่ไปจะหมกัในไหซ่ึงใชเ้วลาประมาณ 3 เดือนเป็นตน้ไปก็เร่ิมนาํ

ออกมารับประทานได ้ ถา้จะหมกัระยะยาวเป็นปีก็ไดแ้ต่จะเรียกว่า “ปลาเกลือ”  คือหมกัเกลือแต่ไม่ใส่

ขา้คัว่กบัรําอ่อน  และถา้จะหมกัเป็นปีตอ้งเพิ่มปริมาณเกลือดว้ย 

 การนาํปลาทั้งตวัมาหมกัแบบกรรมวิธีเดียวกบัปลาร้าแลว้เรียกว่า  “ปลาดู” จะใส่ขา้วคัว่กบัรํา

อ่อนผสมไปดว้ย ระยะเวลาการหมกัก็จะยาวนานก็เช่นเดียวกบัปลาร้าทัว่ไป แต่ถา้เป็นปลานิลจะมี

ส่วนผสมท่ีต่างไปคือ ขา้วคัว่ท่ีใส่นั้นจะตอ้งเป็นขา้วเหนียว เพราะถา้ใส่ขา้วเจา้เน้ือปลาจะเปร้ียว ใช้

เวลาเพียงหน่ึงเดือนกส็ามารถรับประทานได ้แต่ชาวพวนบา้นเกาะกาชอบรับประทานปลาดูท่ีหมกัใน

ระยะเวลาประมาณ 7 -10 วนัเท่านั้น 

 ปลาดู เป็นของคู่บา้นไทยพวนในฐานะท่ีเป็นอาหารข้ึนช่ือ ปลาดู ตามทอ้งถ่ินบา้นเกาะกาแลว้

จะมีลกัษณะและกรรมวิธีการทาํท่ีเหมือนกบัปลาร้าเกือบทุกขั้นตอน หรือชาวบา้นบางคนอธิบาย 

“ปลาดู” วา่คือ “ปลาตวั” คือหมกัปลาร้าทั้งตวั แต่จะเป็นปลาตวัใหญ่  

 นอกจากน้ีปลาท่ีไดใ้นหน้านํ้ าจะถูกนํามาทาํปลาร้าแลว้  การทาํปลาเพ่ือปรับปรุงเปล่ียน

รสชาติยงัมีปรากฏในรูปแบบอ่ืน ๆ  อีก  เช่น  การทาํปลาสม้   

 

 ขั้นตอนการทาํปลาส้ม 

      เน่ืองจากปลาท่ีไดจ้ากการยกยอคร้ังละมาก  ๆ  เม่ือคดัแลว้จะเหลือปลาเลก็ปลานอ้ยท่ียากต่อ

การแบ่งแยกประเภท  เช่น  ปลาซิว  ปลาสร้อย  ปลาแห  ปลากระด่ี ฯลฯ  การทาํปลาส้มจะทาํให้ได้

อาหารท่ีมีรสชาติแตกต่างกนัไป  กรรมวิธีการทาํมีส่วนคลา้ยคลึงกบัการทาํปลาร้าอยูบ่า้งบางขั้นตอน   

 การเตรียมการ 

       1)  ทาํความสะอาดปลา และภาชนะ 

    2)  เตรียม เคร่ืองปรุง ไดแ้ก่ เกลือ พริกไท กระเทียม ขา้วสุก 

 กระบวนการทาํปลาส้ม   

      1)  นาํเคร่ืองปรุง ไดแ้ก่ เกลือ พริกไทย กระเทียมและขา้วสุกเลก็นอ้ย ตาํใหล้ะเอียด         

     2)  นาํส่วนผสมทั้งหมดคละเคลา้กบัเน้ือปลาในครก 
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     3)  นาํมาบรรจุใส่ไหหรือขวดโหลท้ิงไวป้ระมาณ 2 – 3 วนัก็สามารถนาํมารับประทาน

ได ้ถา้เกบ็ไวน้านรสจะเปร้ียวมากข้ึนแต่ถา้ใส่ขา้วสุกเยอะกจ็ะทาํใหเ้ปร้ียวเร็วกวา่ปกติ 

 

 

 การเกบ็รักษา 

การเก็บรักษาปลาส้มมกับรรจุใส่ไห หรือขวด ปัจจุบนัหากตอ้งการนาํไปจาํหน่ายจะเร่ิมการ

ห่อดว้ยใบตองแลว้มดัเป็นช้ิน ๆ พอสะดวกในการนาํไปจาํหน่ายมากกว่าการตกัแบ่งจากในไหเหมือน

สมยัก่อน พวกชาวบา้นเช่ือว่าห่อดว้ยใบตองจะไดป้ลาท่ีเป็นช้ินสะดวกในการนาํไปทอด ในบางแห่ง

อาจใส่ถุงหรือขวดโหลพลาสติก 

 การบริโภค  

นาํปลาส้มไปทอด หากจะให้อร่อยจะตอ้งกินกบัขิง ถัว่ลิสง ตน้หอม ผกัชี และพริกข้ีหนู กิน

กบัขา้วสวยร้อนๆ 

 

สภาวะการเปล่ียนแปลงทางสภาพภูมิอากาศในชุมชนยงัเช่ือมโยงกับการอธิบายด้วยภูมิ

ปัญญาทอ้งถ่ินท่ีเก่ียวขอ้งกบัความเช่ือบางประการ  เช่น  การข้ึนลงของนํ้ าในคลองส่งนํ้ าและท่ีนา  

พวกชาวบา้นจะสังเกตจากการข้ึนลงของนํ้ าปลาร้าท่ีปากโอ่งหมกัปลา  และมีความเช่ือว่าถา้เชา้วนั

ไหนนํ้าปลาข้ึนท่ีปากโอ่งมากจนเกือบลน้  นํ้ าในหนองนากมี็มากจนลน้คนัคลองดว้ยเช่นกนั  ชาวบา้น

เช่ือว่าน่ีเป็นการบอกเหตุการณ์และปริมาณนํ้ าให้ชาวบา้นตอ้งระมดัวงัไดด้ว้ย  ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะว่า

ถา้นํ้ ามาก  ปลาจะมีจาํนวนมากตามไปด้วย  เม่ือปลามากนํ้ าปลาท่ีได้ก็จะเอ่อลน้ออกมากมาด้วย

เช่นกนั  ดงันั้นพวกชาวบา้นกต็อ้งคอยเฝ้าระวงันํ้าท่วมขา้วในนาดว้ย 

 นํ้าท่ีเอ่อท่วมมาท่ีปากโอ่ง/ไห  จะสามารถตกัออกมาพกัไวเ้พื่อเติมใส่ไหใหม่ ๆ  ท่ีนํ้ ายงัไม่ข้ึน

ก็ได ้ นํ้ าปลาจะช่วยป้องกนัหนอนเขา้ไปกินเน้ือปลาท่ีอยู่ดา้นใน  หนอนท่ีลอยในนํ้ าปลานั้นทาํให้

สะดวกในการตกัท้ิง  ส่วนนํ้ าปลาท่ีไดห้ากมีปริมาณมากก็สามารถนาํกลบัมาถนอมดว้ยวิธีการทาํ

นํ้ าปลาเก็บไวไ้ด ้ ดว้ยการใส่ส่วนผสมอย่าง  หอมแดง  สัปปะรด  ออ้ยดาํ  ซ่ึงมีกรรมวิธีโดยการนาํ

ปลามาตม้  ใส่หอมแดงปอกเปลือกทั้งหัว  จากนั้นสับเน้ือสัปปะรดเป็นช้ินเล็ก ๆ  ใส่ตามลงไป  หั่น

ออ้ยดาํเป็นท่อน ผสมลงไปดว้ยเพื่อเพิ่มรสหวานเลก็นอ้ย  จากนั้นยกลงจากเตานาํมากรองเอากากออก

ในขณะท่ียงัร้อนอยู่ 1 คร้ังแลว้ท้ิงไวใ้ห้เยน็จึงกรองใหม่อีกก่ีคร้ังก็ไดต้ามความพอใจจนสีใสและตกั

ใส่ขวดเก็บไวเ้ป็นนํ้ าปลาปรุงรสกินได้ทั้ งปี แต่ปัจจุบันไม่ค่อยทาํกันแล้วเพราะซ้ือนํ้ าปลาตาม

ทอ้งตลาดสะดวกกวา่ 

การหมักเนื้อสัตว์ประเภทอื่นๆ ท่ีนอกเหนือจากสัตวน์ํ้ าก็ยงัมีปรากฏให้เห็นอยูบ่า้ง  แมว้่าใน

ปัจจุบนัจะหลงเหลืออยูน่อ้ยเตม็ที  ยากท่ีจะปรากฏใหภ้าพไดห้ากและแขกผูม้าเยีย่มเยอืนจะ มิไดมี้การ

ถามถึงหรือขอร้องให้ทาํเพื่อรับประทาน  เร่ืองราวการถนอมอาหารประเภทเน้ือต่าง ๆ ท่ีปรากฏใน
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กลุ่มไทยพวนเป็นเพียงเร่ืองเล่าจากความทรงจาํจากผูเ้ฒ่าผูแ้ก่ในชุมชนท่ีสะทอ้นภาพอดีตให้ฟัง

เท่านั้น   ชาวไทยพวนบา้นเกาะกาในอดีตมีการเล้ียงสัตวไ์วใ้ชง้าน  เช่น  ววั  ควาย  ชาวบา้นท่ีน่ีนิยม

เล้ียงควายมากกว่าววั  ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะสภาพภูมิประเทศท่ีเป็นนาหนอง  ววัไม่ค่อยชอบอาศยัอยูท่ี่

ช้ืนแฉะเหมือนกบัควาย  ในขณะท่ีควายดูจะชอบเล่นนํ้ าในปลกัโคนมากกว่า  ดงันั้นควายจึงน่าจะมี

คุณประโยชน์มากกวา่ 

นอกจากใชง้านในไร่นาแลว้  ควายยงัมีประโยชน์ในฐานะท่ีเป็นอาหารเล้ียงคนไดเ้กือบทั้ง

หมู่บา้นต่อควาย 1 ตวั  ชาวบา้นท่ีน่ีมกัจะไม่ฆ่าววั -ควาย รับประทานกนัอยา่งเป็นทางการมากนกัจะ

ฆ่ากินเม่ือมนัแก่เกินจะใชง้านหรือมีนอ้ยคร้ังมาก  การฆ่าววั ควายเพื่อเล้ียงฉลองในหมู่บา้นอาจมีบา้ง  

ววัหรือควายท่ีตายจะถูกนาํมาแร่เน้ือแบ่งออกเป็นส่วน ๆ  เพ่ือแจกจ่ายกบัญาติมิตรเพื่อนบา้น

ท่ีเป็นเกลอกนั  ส่วนหน่ึงอาจเกบ็ไวป้รุงเพื่อเล้ียงผปู่ีตาท่ีมีกนัเกือบทุกบา้น  จากนั้นก็มีการตม้กินเล้ียง

กนั เช่น  เคร่ืองใน  ผา้ข้ีร้ิว  ส่วนเลือดสดท่ีไดก้็อาจมีการทาํลาบเลือดก็สุดแต่ความชอบของแต่ละ

บุคคล  เน้ือหรือ  “ช้ิน” ในภาษาพวน หรือจะเรียกอีกอย่างว่า “ส้มขอ้” ซ่ึงหมายถึงขอ้ววั ขอ้ควาย

นัน่เอง กส็ามารถนาํมาหมกัเกลือแลว้ตากแดดเกบ็ไวกิ้นไดน้านข้ึนไดด้ว้ย 

คุณพี่ดารา  มีอาสา เล่าถึงขั้นตอนการทาํเน้ือแดดเดียวว่า  จะใช้เน้ือววัหรือหมูประมาณ 1 

กิโลกรัมโดยใชเ้น้ือติดมนันิดหน่อย  กระเทียม 3 กลีบ นํ้ าปลา 1 ชอ้นโต๊ะ นํ้ าตาลทรายขาว 1 ชอ้น 

และเกลืออีกนิดหน่อย แต่ปัจจุบนับางคนอาจเติมผงรสดีเพื่อเพิ่มรสชาติก็ได ้จากนั้นแล่เน้ือใหเ้ป็นช้ิน

เลก็ๆ เอาเคร่ืองปรุงลงหมกั โดยจะหมกัหลาย ๆ ชัว่โมงหรือคา้งคืนก็ไดเ้พราะจะทาํใหเ้น้ือมีรสอร่อย

ไม่มีกล่ินเน้ือแรงๆ แลว้เอาตากจนแห้งประมาณสามชัว่โมงแลว้เอามาทอดในนํ้ ามนัเดือดกินกบัขา้ว

เหนียวร้อนๆ กอ็ร่อยดี   

การหมักเน้ือให้กินได้นาน ๆซ่ึงเป็นภูมิปัญญาของชาวบ้านมีกรรมวิธีท่ีแตกต่างกันไป  

ชาวบา้นเกาะกาในสมยัก่อนท่ีมีเน้ือววั ควายจาํนวนมากจะใชว้ิธีหมกัเน้ือดว้ยเกลือ  ส่วนเน้ือท่ีเหลือ

จากการตม้หรือแกง แลว้  เน้ือแดงจะถูกแล่ออกเป็นช้ินบาง ๆ  จากนั้นนาํเกลือมาทาบาง ๆ  สาํหรับเก็บ

ใส่ไห เป็นเน้ือเค็มกินภายในระยะเวลา  1  เดือน  แต่ถา้เน้ือมีปริมาณมากและตอ้งเก็บไวน้านกว่านั้น

จะตอ้งเพิ่มปริมาณเกลืออีก เพราะถา้เกลือน้อย  เน้ือจะเหม็นเวลานาํออกมาย่างไฟหรือทอดจะไม่น่า

รับประทาน  เม่ือหมกันานนํ้ าในเน้ือจะออกมาเอง  หากตอ้งการเปล่ียนรสชาติอาจจะเติมขา้วสุกลงไป 

เน้ือจะมีรสเปร้ียวข้ึน  เม่ือนาํมาปรุงเป็นอาหารสามารถไดท้ั้ง ป้ิง  ยา่ง  ทอด  ตม้กบักะทิ  หรือแกงกบั

หน่อจานดอง(หน่อไมด้อง) กเ็ป็นเมนูเดด็อีกจานหน่ึงในสาํรับกบัขา้วไทยพวน 

พนัเอกโสภณ  เครือเพ็ชร์  และคุณลุงถมยา มีอาสา เล่าถึงการใช้ประโยชน์จากเน้ือได้

สอดคลอ้งกนัว่า  เม่ือนาํเน้ือท่ีไดแ้ยกไปประกอบอาหารแลว้  เน้ือส่วนท่ีเป็นหนงัจะถูกนาํมาตดัขวั้น

เป็นแผน่ยาวๆ  ทาเกลือบางๆ  แลว้ตากแดดพอแหง้จากนั้นขึงตึงดว้ยไมข้า้งละ 2 เส้นแลว้หมุนพนักนั

ให้เป็นเกรียวจนแน่นกลายเป็นเชือก   นาํไปตากแดดอีกประมาณ 3 แดด  ก็จะไดเ้ชือกท่ีเหนียวไวใ้ช้

งาน  เชือกท่ีไดส้ามารถนาํไปใชใ้นการผกูควายเทียมแอก  เทียมคราดเวลาไถนาได ้ ความพิเศษของ
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เชือกน้ีอยู่ท่ีเม่ือถึงคราวขา้วยากหมากแพง  เชือกดังกล่าวจะถูกนํากลับมาใช้เป็นอาหาร  เด็กๆ 

สมยัก่อนสามารถนาํเชือกน้ีมาแทะกินเคม็ๆ มนัๆ  ฆ่าเวลาออกไปเล้ียงววัเล้ียงควายตามทอ้งนาก็ได ้ 

แต่ถา้จะนาํกลบัมาเป็นส่วนผสมแกงก็ยงัให้รสชาติท่ีแปลกออกไป    เวลาแกงมกัจะแกงกบักะทิใส่

หน่อจานดอง  (หน่อไมด้อง) ซ่ึงตอ้งเค่ียวใหเ้น้ือเป่ือยนานหน่อยไม่เช่นนั้นจะเค้ียวยาก (ปกติมกัไม่นิยม

นาํกลบัมากินอีกเพราะถือว่านาํไปใชง้านแลว้ จะกินก็ต่อเม่ือมีความจาํเป็น) ทั้งน้ีอาจตอ้งดูดว้ยว่าเชือก

หนงัควายนั้นใชง้านมานานมากนอ้ยเพียงใด หากนานนบัสิบปีรสชาติเน้ืออาจไม่หลงเหลืออยู ่และอาจมี

กล่ินสาบกล่ินหืนไม่น่ารับประทาน 

 

   3.1.6 ภูมิปัญญาในการแปรรูปรสผกัและผลไม้ของชาวพวน 

นอกจากภูมิปัญญาการจดัการถนอมอาหารประเภทเน้ือสัตวแ์ลว้  ชุมชนไทยพวนบา้นเกาะกา

ยงัมีการแปรรูปอาหารประเภทพืชผกัอีกดว้ย  ส่วนใหญ่จะเป็นพืชผกัท่ีข้ึนอยู่ทัว่ไปในชุมชน เช่น  

ผกัเส้ียน  ผกักุ่ม  ดอกโสน  และหน่อจาน  หรือหน่อไม ้ ดว้ยลกัษณะภูมินิเวศในชุมชนท่ีเตม็ไปดว้ย

คนัคลองส่งนํ้ า  ตลอดแนวคนัคลองเตม็ไปดว้ยดอกโสนเหลืองอร่าม  ชาวบา้นท่ีน่ีมกันาํมาหมกัเกลือ

เพื่อเปล่ียนรสชาติ เก็บไวแ้กงกิน ส่วนบริเวณรอบ ๆ บา้นหรือตามแนวทางเดินในหมู่บ้านจะมี

ผกัเส้ียนข้ึนอยู่ทัว่ไป (ปัจจุบนัเหลือนอ้ยมาก) นอกจากน้ียงัมีตน้กุ่มอยูบ่า้งก็สามารถนาํมาดองกินได้

เช่นกนั    ผกัดองท่ียงัหาง่ายและยงัมีปรากฏใหเ้ห็นอยูจ่ะเป็นหน่อไมด้อง หรือภาษาทอ้งถ่ินไทยพวน

เรียก “จาน”  เม่ือดองไดท่ี้แลว้มกัจะนาํไปแกงกบัเน้ือววั  เน้ือหมู  ไก่  หรือเน้ือหมกัก็ได ้ ส่วนใหญ่จะ

แกงใส่กะทิเรียกวา่  “แกงจาน”  คาํวา่  “จาน”  อาจจะหมายถึงลกัษณะการสับหรือฝานหน่อไมเ้ป็นช้ิน

เป็นเสน้เลก็ๆ    

 

      ขั้นตอนการดองผกัเส้ียน  ผกักุ่ม   หน่อไม้ดอง 

ลกัษณะความอุดมสมบูรณ์ของทอ้งถ่ิน ทาํใหผ้กัเป็นทรัพยากรท่ีหาไดโ้ดยง่ายแต่ในฤดูแลง้ท่ี

ไม่ค่อยมีนํ้า พืชผกัหายาก ชาวพวนรู้จกัวิธีการถนอมอาหารประเภทผกัไวกิ้นโดยไม่ปล่อยใหเ้ห่ียวเน่า

ท้ิง ดว้ยวิธีการง่ายๆ เช่น การดอง ส่ิงท่ีนาํดอง เป็นอาหารประเภทพืชผกั เช่น ดอกโสน ผกัเส้ียน ผกั

กุ่ม หน่อจาน(หน่อไม)้ แต่เป็นการดองเพื่อเปล่ียนรสอาหารไม่ได้ดองเพื่อตอ้งการเก็บไวน้านๆ 

เหมือนปลาร้า  กรรมวิธีการดองพอสรุปจากคาํบอกเล่าของชาวบา้นเกาะกา สรุปได ้ดงัน้ี 
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รูปที ่3.12  หน่อไมด้องและแกงหน่อไม ้

 การเตรียมการ 

 1)  เตรียมผกัท่ีตอ้งการดอง เช่นฝักเส้ียน ผกักุ่ม   เกลือ  ขา้วเหนียวน่ึง นํ้ าตาลทราย 

 2)  ภาชนะสะอาดสาํหรับใส่ผกัดอง 

 กระบวนการดองผกั  

 1)  เด็ดเอาเฉพาะส่วนอ่อนของผกั(ส่วนกา้นแขง็จะไม่เอา)  ลา้งผกัให้สะอาด เพื่อให้

เศษฝุ่ นละอองและส่ิงสกปรกออกจากผกั หลายๆคร้ัง แต่ไม่ตอ้งบีบจนผกัชํ้า 

 2)  นาํยอดอ่อน ผกัเส้ียน หรือผกักุ่มตามแต่หาได ้ ถา้ประมาณ 1 กิโลกรัม ก็ตอ้งใส่ 

เกลือ 1 ถว้ย ขา้วเหนียวน่ึง อีกสกัคร่ึงถว้ย ใส่นํ้ าตาลทราย นิดหน่อยแค่ติดปลายชอ้น    

 3)  ใส่ผกัลงไปในภาชนะสะอาด โรยเกลือคร่ึงถว้ย จากนั้นคั้นนวดผกัจนน่ิม มีนํ้ าเขียว 

ไหลออกมา รินนํ้ าเขียวท้ิงไป เอาเกลือท่ีเหลือ นํ้ าตาลอีกเล็กนอ้ยและขา้วเหนียวน่ึงสุก ลงภาชนะบ้ี

ขา้วเหนียวใหแ้ตกออกจากกนั เคลา้ผสมกนั บรรจุในไห มีฝาปิดมิดชิด 2 วนักเ็ปร้ียวแลว้ หรือจะใส่นํ้า

แช่ขา้วเหนียว ซ่ึงทาํโดยใชข้า้วเหนียวแช่นํ้าแลว้กวนจนขุ่นขาวใหน้ํ้ าแป้งออกมา ผสมลงไปในไหใหน้ํ้ า

น้ีท่วมผกัเลก็นอ้ย โดยใส่ทีหลงักไ็ด ้รสชาติการหมกัจะมีรสเปร้ียวจากเช้ือนํ้าสม้ในอากาศเอง  

สูตรของชาวบา้นบางคนแตกต่างกนัในรายละเอียดบา้ง  เช่น  การใส่นํ้ าเกลือตม้  แลว้หมกัท้ิง

ไว ้ 2  คืน จากนั้นเอานํ้ าออกแลว้เก็บใส่ไหอีกคร้ัง   เติมนํ้ าตาลและเกลืออีกเลก็นอ้ยท้ิงไว ้ 2 – 3 คืน

นํ้ าในผกัจะออกมาเอง รสชาติจะเปร้ียว เคม็ และหวานนิดหน่อย กรรมวิธีแบบน้ีจะทาํให้สามารถกิน

นํ้าท่ีหมกัไดด้ว้ย 

ผกัเส้ียนเป็นผกัท่ีข้ึนอยูท่ ัว่ไปไม่มีการปลูก(ปัจจุบนัไม่ค่อยพบมากนกัในแถวน้ี)  คนโบราณ

เล่าเป็นเร่ืองติดตลกว่า ถา้ปีไหนอยากจะกินผกัเส้ียนก็ตอ้งออกไปปลูกเองโดยไม่มีเมลด็พนัธ์ุหรือก่ิง

ตอนใด ๆ ทั้งส้ิน เพียงถือกระจาดเปล่าออกไปในคืนเดือนมืดก่อนหน้าฝนตามชายคลองหรือริม

ทางเดินนอกบา้น จากนั้นออกไปทาํท่าหวานเมลด็พนัธ์ุผกัเส้ียนแลว้จึงกลบัเขา้บา้น ว่ากนัว่าพอหนา้

ฝนมาถึงบริเวณดงักล่าวจะเตม็ไปดว้ยผกัเส้ียนแสดงวา่ผกัเส้ียนเจริญเติบโตง่ายในสมยัโบราณ 
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ส่วนผกักุ่มจะเป็นพนัธ์ุท่ีมีลาํตน้ใหญ่ คนสามารถข้ึนเก็บได้  ส่วนท่ีใช้จะเป็นยอดอ่อน  

ปัจจุบนัตน้กุ่มในบา้นเกาะกาแทบไม่หลงเหลือให้เห็น  จะมีอยูแ่ถบบา้นถดัไปเช่นท่ีหมู่บา้นสะแกซึง  

หรือศาลเจา้จะพอมีหลงเหลืออยูบ่า้ง  ชาวบา้นเช่ือวา่การเกบ็ยอดผกักุ่มถา้ใหผู้ห้ญิงสาวข้ึนไปเก็บ  ตน้

กุ่มมกัจะแตกยอดอ่อนจาํนวนมากกวา่หญิงสูงวยัข้ึนไปเกบ็  ความเช่ือน้ีอาจเป็นเคร่ืองมือในการอบรม

สั่งสอนหญิงสาวให้หมัน่ใส่ใจการบา้นการเรือนและการดูแลขา้วปลาอาหาร  รู้จกัสังเกตมองหายอด

ผกัยอดไมม้าหมกัมาดองไวอ้ยา่ปล่อยเวลาว่างไปเปล่า ๆ  ในขณะท่ีหญิงสูงวยัอาจไม่แขง็แรงท่ีจะข้ึน

ตน้ไมสู้งเพราะอาจพลดัตกลงมาได ้จึงตอ้งเป็นหญิงสาวเท่านั้นท่ีจะเกบ็ผกักุ่มไดดี้ 

การดองจาน(หน่อไม)้   กอไผ ่เป็นพืชอีกชนิดหน่ึงท่ีข้ึนมากในนครนายกซ่ึงเป็นแหล่งอาหาร

ชั้นเลิศในสายตาชาวบา้นเกาะกา ไผส่่วนใหญ่ท่ีข้ึนเป็นไผสี่สุก กอใหญ่พบเห็นโดยทัว่ไปในหมู่บา้น 

พวกชาวบา้นมกัจะตดัหน่ออ่อนไวแ้ปรรูปอาหารโดยการตม้และแกง  ถา้จะกินสดโดยลวกจ้ิมปลาร้า 

หรือนํ้าพริกกใ็หร้สชาติดี   

 การเกบ็รักษา 

ผกัดอง เกบ็รักษาไดง่้ายโดยใส่ ภาชนะ เช่น ขวดปากกวา้ง ไห หรือ กระปุกขนาดเลก็สาํหรับ

นาํไปไดส้ะดวก  

 การบริโภค 

การบริโภคผกัดองจะบริโภคเป็นเคร่ืองเคียงกินกบันํ้าพริก ปลาร้าผกัดองอาจกินกบัอาหารรส

จดัแกเ้ล่ียนได ้ รับประทานในครอบครัว ประหยดัรายจ่าย หากเป็นหน่อไมด้องสามารถนาํไปแกงกบั

เน้ือปลา  เน้ือหมู เน้ือไก่ทาํให้มีรสชาติดี  การดองหน่อไมจ้ะเปล่ียนรสชาติให้น่ารับประทานข้ึน   

เวลาแกงเสร็จเป็นอาหารพร้อมรับประทานกจ็ะเรียกวา่ “แกงจาน” เช่นกนั เม่ือนาํไปแกงจะมีรสเปร้ียว

นาํเหมาะกบัการแกงส้ม สามารถใส่เน้ือปลา เน้ือหมู เน้ือไก่ หรือจะให้รสชาติอาจใส่เน้ือหมกัหรือ 

“สม้ขอ้” ท่ีใส่ไหหมกัไวก้ไ็ด ้ และถา้จะให ้ “ถึงรส”  สูตรเดด็กอ็ยูก่ารเติมนํ้าปลาร้าลงไปดว้ย   

 

 3.1.7 ภูมิปัญญาการถนอมอาหารจากงานบุญ 

 อาหารหวานของไทยพวนในแง่มุมการถนอมอาหารนั้นมีความเช่ือมโยงกบัประเพณี หรือ

พิธีกรรมในรอบปี  ตวัอยา่ง เช่น ประเพณี  12  เดือน หรือท่ีเรียกวา่  “ฮีต 12 คลอง 14” อาหารหวานจะ

ปรุงข้ึนเพื่องานบุญเล้ียงฉลอง ถวายพระและจ่ายแจกญาติมิตร เพ่ือนฝงูหรือทาํทานแก่ผูย้ากไร้ ท่ีบา้น

เกาะกาน้ีอาหารหวานท่ีสามารถเกบ็ไวกิ้นไดน้านกจ็ะเป็น ขา้วจ่ี และ กระยาสารท 

 คุณลุงสมยั  ยอดม่ิง  ผูช่้วยกาํนนัตาํบลท่าเรือ  ชาวพวนบา้นเกาะกาไดพู้ดถึงการทาํขา้วจ่ีและ

การกวนกระยาสารทในอดีตว่า  การทาํขา้วจ่ีจะทาํในช่วงวนัเพญ็เดือนสามและมาฆะบูชา  โดยอาจ

เรียกว่า  “บุญขา้วจ่ี” หรือประเพณี “กาํฟ้า” การทาํขา้วจ่ี จะเร่ิมตั้งแต่เยน็ของวนัข้ึน 2   คํ่า ดว้ยการแช่

ขา้วเหนียวไวใ้นนํ้ าเพื่อใหข้า้ว “ไน่” ซ่ึงในภาษาพวนแปลว่า "เพ่ือใหเ้มด็ขา้วอ่อนนํ้ า"  การทาํขา้วจ่ี

เพื่อนาํไปถวายพระท่ีวดัดว้ยการใส่บาตรพร้อมกบัอาหารชนิดอ่ืน ๆ ช่วงเยน็จะมีการเวียนเทียนมาฆะ
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บูชา  ทุกครัวเรือนในหมู่บา้นจดัเตรียมขา้วจ่ี แลว้นิมนตพ์ระสงฆม์ารวมกนัท่ีศาลาโรงธรรม  ญาติโยม

จะมาพร้อมกนัแลว้อาราธนาศีล  กล่าวคาํถวายขา้วจ่ีเสร็จแลว้เอาขา้วจ่ีไปใส่บาตร พระสงฆส์วดมนต์

จบแลว้ ญาติโยมยกอาหารคาวหวานไปถวายพระฉนัเสร็จแลว้อนุโมทนาเป็นการเสร็จพิธีถวายขา้วจ่ี 

ในปัจจุบนัชาวบา้นนอกจากจะทาํบุญขา้วจ่ีแลว้ยงัทาํบุญมาฆบูชาดว้ย 

 คุณยายทา  นาโสม  ไดเ้ล่าถึงขั้นตอนการทาํขา้วจ่ีคร่าว ๆ  ว่าหลงัจากท่ีนาํขา้วท่ีไดแ้ช่นํ้ าท้ิง

ไว ้ 1  คืนแลว้จะเอาออกมาน่ึง  นาํมาตาํใหล้ะเอียดแลว้พกัไว ้ ส่วนขั้นตอนการทาํไส้จะทาํโดยการคัว่

ถัว่  คัว่งา  ในกระทะร้อนพอใหเ้หลืองหอม  แลว้เติมนํ้าตาลป๊ีบ  จะไม่ใชน้ํ้ าตาลทรายเพราะไส้จ่ีจะไม่

จบัตวั จากนั้นท้ิงไวใ้ห้เยน็  นาํแป้งท่ีเยน็แลว้มาแผเ่ป็นแผน่บาง ๆ  จากนั้นนาํไส้ท่ีทาํไวใ้ส่ตรงกลาง

แลว้เป็นกอ้นเตรียมนาํไปยา่งหรือป้ิงไฟ  พอป้ันไดท่ี้ดีแลว้ก็จะเจาะรูตรงกลางเพื่อเอาไมไ้ผท่ี่เหลาไว้

ยาวแค่ศอกเศษเสียบเขา้ไปจนทะลุ  แลว้นาํไปป้ิงเหนือกองไฟ  การป้ิง(จ่ี)จะป้ิงกลบัไปมาให้ขา้วสุก

จนทัว่  ขณะท่ีป้ิงหรือจ่ีขา้วจะเอาไข่ท่ีตีโรยเกลือทาไปบนขา้วจ่ีนั้น  จ่ีไปทาไปจนกระทัง่ขา้วเหลือง

อร่ามดีแลว้ก็ถอดไมอ้อก  วางใส่ภาชนะไว ้ แลว้จ่ีกอ้นอ่ืนต่อไป  ส่วนการขา้วจ่ีในปัจจุบนัมีการผลิต

กนัทั้งปี เพราะทาํเพื่อจาํหน่ายเป็นของฝากจึงมีการทาํขา้วจ่ีจาํนวนมาก  ในปัจจุบนัการจ่ีหรือการป้ิงท่ี

กล่าวมาจึงเห็นไดย้าก  นอกจากจะทาํจริง ๆในช่วงบุญกาํฟ้า  ส่วนท่ีทาํขายจะใชว้ิธีทอดแทนเพราะ

สะดวกและรวดเร็ว  สามารถทาํไดค้ร้ังละมาก ๆ   

ประเพณีสาํคญัอยา่งหน่ึงท่ีเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะของชาวพวน  คือ งาน สารทพวน หรืองาน

บุญเดือนเกา้ จดัข้ึนเป็นประจาํทุกปีในวนัแรม 14 คํ่าเดือน 9 หรือราวช่วงเดือนกนัยายน สารทพวนถือ

ไดว้่าเป็นงานบุญใหญ่ท่ีสาํคญังานหน่ึงในรอบปีของชาวพวน จดัข้ึนเพื่อทาํบุญรําลึกถึงบรรพบุรุษผู ้

ล่วงลบั และยงัมีความเก่ียวพนักบัความเช่ือในวิถีการผลิตขา้วของชาวพวนอีกดว้ย เวลาจะมีงานบุญ

สารทพวนแต่ละคร้ัง ก่อนวนังานชาวบา้นจะเตรียมขา้วของหลายอย่าง เช่น การกวนกระยาสารท   

การสานตะเหลว  การทาํกรวยดอกไมห้รือการทาํห่อขา้ว เป็นตน้ 

 

การทาํกระยาสารท 

กระยาสารทถือเป็นส่วนสาํคญัของงาน จดัเตรียมส่วนประกอบ ไดแ้ก่ ขา้วพอง ขา้วตอก ถัว่

ลิสง  ถัว่เขียวและงา เอามากวนเขา้ดว้ยกนักบันํ้ ากะทิ นํ้ าตาลป๊ีบ แบะแซแลว้ก็เกลือในกระทะ เค่ียว

จนเหนียวไดท่ี้ก็จะไดเ้ป็นขนมกระยาสารท การกวนกระยาสารทจะเร่ิมท่ีการใส่นํ้ าตาลลงกวนกบั

นํ้ ากะทิแต่อย่าใส่นํ้ ากะทิมากเพราะกระยาสารทตอ้งเก็บไวกิ้นนาน  (ถา้ใส่มากอาจจะเหม็นหืนเม่ือ

ตอ้งเก็บไวน้าน)  จากนั้นเติมดว้ยถัว่คัว่  ขา้วเม่า  ขา้วตอก  งาคัว่  แบะแซลงกวนรวมกนัพอใหเ้ห็นว่า

เหนียวเป็นยางมะตูมแลว้นาํออกมาพกัไวใ้ห้เยน็  จากนั้นจดัเก็บโดยใส่ห่อหรืออดัเป็นกอ้นส่ีเหล่ียม

และมดัดว้ยพลาสติกอีกชั้นใส่กระจาดแขวนไว ้ ชาวบา้นบางคนกล่าวว่าถา้กวนดี ๆ  สามารถเก็บไว้

กินไดจ้นถึงหนา้เก่ียวขา้วเลยทีเดียว  วนักวนกระยาสารทจะมีญาติพี่นอ้งบา้นใกลเ้รือนเคียงมาช่วยงาน
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กันมากมาย เพราะกระยาสารทกวนคนเดียวไม่ได้ ตอ้งใช้แรงงานคนหลายคน มาช่วยกันทาํให ้

บรรยากาศเหมือนกบัวนัรวมญาติ  แต่บทบาทมกัจะอยูท่ี่ผูห้ญิงเป็นหลกั 

คุณยายทา  กล่าวต่อว่า  แต่ละครอบครัวจะกวนกระยาสารทคร้ังละ  1  กระจาดเก็บไว ้ ซ่ึงจะ

ใชน้ํ้ าตาลประมาณ  4  กิโลกรัม  แบะแซ  2  กิโลกรัม  ถัว่และงารวมกนั  2  กิโลกรัม  ส่วนขา้วตอกจะ

ใส่เพียงคร่ึงกิโลกรัมเพราะถา้ใส่มากจะทาํใหไ้ม่เหนียวไม่สามารถจบัเป็นกอ้นได ้ เม่ือกวนเสร็จแลว้ก็

นาํมาจบัเป็นกอ้นแลว้ตดัออกเป็นช้ินพอเหมาะเพื่อจดัใส่ขา้วห่อใส่บาตรพระเม่ือถึงวนัสารทแลว้

นาํไปท่ีแปลงนา  ท่ีเหลือจะเกบ็ไวกิ้นเองกเ็พียงพอจนถึงหนา้เก่ียวสาํหรับคน   4 – 5 คนในบา้น 

ประเพณีท่ีนิยมปฏิบติัร่วมในเทศกาลสารท คือ การนาํห่อขา้วไปไหวแ้ม่โพสพ โดยห่อขา้ว

ใส่ผลไมท้ัว่ไปท่ีหาไดแ้ต่จะเนน้ท่ีผลไมร้สเปร้ียว  เช่น  ส้มโอ มะเฟือง  ฯลฯ  ห่อขา้วจะมีอาหารคาว

หวานท่ีแต่ละคนจะสามารถจดัหามาได ้ ลกัษณะของห่ออาหารจะห่อดว้ยใบตองใส่ดว้ยขา้วปากหมอ้  

หรือขา้วปุ้น  และท่ีขาดไม่ไดคื้อการใส่นกหรือไก่  ปลาไหล เพ่ือใหมี้ความหมายว่า  “ดาํดิน บินบน” 

จากนั้นใส่กระยาสารทไปหน่ึงกอ้น แลว้นาํออกไปท่ีทอ้งนา นาํตะเหลวปักท่ีคนันาแลว้เอาห่อขา้ววาง

เป็นการนาํอาหารไปไหวแ้ม่โพสพซ่ึงเป็นช่วงท่ีขา้วตั้งทอ้งพอดี เช่ือกนัว่าจะทาํให้ไดผ้ลผลิตขา้วดี 

โดยบา้นไหนมีนาก่ีแปลงก็ตอ้งทาํห่อขา้วและตะเหลวเท่ากบัจาํนวนท่ีนาท่ีเป็นเจา้ของ     ตะเหลวถือ

เป็นเคร่ืองรางอย่างหน่ึง สานข้ึนจากตอกไมไ้ผ ่18 ช้ิน ขดัเขา้ดว้ยกนัจนเป็นรูปทรงหกเหล่ียมแบน 

บางท่ีทาํเป็นรูปทรงสามเหล่ียม มดักรวยดอกไมข้นัธ์หา้เขา้ดว้ยกนั แลว้นาํมามดัติดกบัปลายไมไ้ผอี่ก

ทีก็จะไดเ้ป็นตน้ตะเหลว  ชาวบา้นจะเอาตน้ตะเหลวไปปักท่ีนาทุกแปลงก่อนถึงวนัสารทพวนพอถึง

เชา้วนัสารท  ชาวพวนก็จะไปวดักนั เอากระยาสารทท่ีทาํไปใส่บาตร แลว้ก็เอาห่อขา้วไปให้พระสวด

ทาํพิธี   เม่ือกลบัจากวดัช่วงสายๆ ก็จะเอาห่อขา้วไปแกอ้อก เอาวางไวท่ี้โคนตน้ตะเหลว แลว้ก็ตอ้ง

บอกกล่าวแก่แม่โพสพว่าลูกเอาอาหารมาถวายให้แม่โพสพไดกิ้น ขอให้ปีน้ีตน้ขา้วในนาออกรวง

มากๆ ใหไ้ดข้า้วเยอะๆ ผลผลิตดี  

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.13  ตะเหลว เคร่ืองรางท่ีชาวบา้นไปนาํไปปักท่ีนาทุกแปลงก่อนถึงวนัสารทพวน 
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กระยาสารทท่ีเหลือจะสามารถเก็บไวกิ้นไดเ้ป็นปีแต่ส่วนใหญ่จะกินหมดก่อนหรือไม่ก็ใส่

หาบนาํไปแจกญาติพี่น้องท่ีเป็นเกลอให้ไดล้องล้ิมรสกระยาสารทท่ีตนเองกวนบา้ง  สมยัก่อนกระ

สารทเม่ือกวนเสร็จแลว้จะเก็บทั้งของท่ีตนเองกวนของเพ่ือนบา้นท่ีนาํมาแจกโดยการใส่กระจาดร้อย

ดว้ยเชือกแลว้แขวนตามข่ือบา้น  เม่ือหิวหรือมีแขกไปใครมาก็หยิบลงมาแบ่งปันกนักิน  บางบา้นท่ีมี

ญาติมิตรมากก็อาจจะมีกระยาสารทแขวนไวห้ลายกระจาด  กล่าวกนัว่าเด็ก ๆ  สมยัก่อนจะชอบกิน

เพราะมีรสหวานมนัขบเค้ียวมนัปากดี  แต่คนเฒ่าคนแก่ท่ีฟันไม่ค่อยดี จะกินทีก็ตอ้งนาํไปใส่ครกตาํ

ใหพ้อละเอียดจึงจะกินได ้

ภูมิปัญญาชาวบา้นท่ีกล่าวมาน้ีเกิดข้ึนร่วมกบัวิถีชีวิตในวฒันธรรมชาวนา  อาหารบางชนิดถูก

ประกอบข้ึนเพื่อเป็นอาหารในช่วงเวลาพิเศษของชุมชน เช่น งานบุญต่าง ๆ  ใชใ้นพิธีกรรมและยงั

สามารถต่อยอดดว้ยการนาํไปบริโภคต่อไดใ้นช่วงท่ีตอ้งทาํงานหนกัในไร่นาและช่วงฤดูแลง้  เม่ือขา้ว

ปลาอาหารเร่ิมหายาก  สาํหรับชาวบา้นแลว้ในไหยงัคงมีปลาร้าเป็นอาหารคาวส่วนท่ีข่ือบา้นก็มีขนม

หวานชั้นดีไวกิ้นจนครบรอบฤดูกาลทางธรรมชาติ 

 

 3.1.8  วฒันธรรมการกนิแบบไทยพวน 

พนัเอก  โสภณ  เครือเพช็ร์  ปราชญท์อ้งถ่ินลูกหลานชาวไทยพวนอาํเภอปากพลีเล่าถึงการหา

สํารับอาหารในชีวิตวยัหนุ่มของตนเองไวอ้ย่างน่าสนใจว่า  อาหารการกินของชาวไทยพวนนั้นมี

มากมาย  หลาย ๆ ชนิดก็ดูคลา้ยคลึงกบัอาหารพื้นบา้นคนไทยแต่อาจมีช่ือเรียกต่างไป  เช่น  ขา้วตม้  

จะเรียกวา่  “ขา้วเป๊ียะ” ชาวพวนจะรับประทานขา้วเจา้เป็นหลกัเพราะเป็นผลผลิตท่ีสามารถผลิตไดใ้น

ทอ้งถ่ิน หรือจะเป็นขนมจีน ท่ีเรียกว่า “ขา้วปุ้น” ก็เป็นท่ีช่ืนชอบโดยเฉพาะในช่วงมีงานบุญใน

หมู่บา้นท่ีมกัจะรวมกลุ่มช่วยกนัทาํขนมจีนดว้ยการตาํขา้วกนัอยา่งสนุกสนานเช่ือมความสัมพนัธ์อนัดี

ระหวา่งสมาชิกในชุมชน 

อาหารท่ียงัคงมีลกัษณะเฉพาะอยูบ่า้งตามแบบฉบบัของไทยพวน เช่น นํ้ าพริก  ตม้ส้ม  อ่อม  

แกงเผ็ด  แกงบอน  แกงข้ีเหล็ก  แกงหัวปลี  แกงหน่อไมด้อง มีทั้งใส่กะทิและไม่ใส่ก็สุดแทต้าม

ความชอบของใคร  ส่วนเน้ือสัตวท่ี์ใส่ก็จะเป็น  ปลา  กุง้  หอย  เน้ือหมู  เน้ือววั  ฯลฯ  ซ่ึงสาํหรับเน้ือ

นั้นภาษาพวนจะเรียกวา่  “ช้ิน” หรือท่ีพฒันามาเป็น “ลูกช้ิน” ท่ีเรียกกนัทัว่ไปในปัจจุบนั 

 รูปแบบอาหารจะข้ึนอยูก่บักรรมวิธีการปรุงเช่น  ตม้  ป้ิง  ยา่ง  เผา  คัว่  หรือ น่ึงก็มีส่วนทาํให้

เกิดสาํรับอาหารไทยพวนหลายชนิด  เช่น  ห่อหมก  ท่ีใชว้ิธีน่ึงสุก  เน้ือยา่ง  การคัว่พริก  การเผาปลา 

หรือการทาํปลาร้าหลน  เป็นตน้  นอกน้ียงัมี  ปลาจ๋อม  ปลาสม้  กุง้สม้  ซ่ึงลกัษณะเด่นในสาํรับอาหาร

ชาวพวนคือการปรุงรสโดยการเติมนํ้ าปลาร้า  เช่น  ปลาตม้หมอ้ปลาแด๊ะ ซ่ึงเป็นการตม้ปลาชนิดหน่ึง

ท่ีใส่เคร่ืองปรุงรสดว้ยหอมแดง  พริกเผา  และนํ้าปลาร้า  แลว้คนใหเ้ขา้กนั เวลารับประทานจะมีเคร่ือง

เคียงประเภทผกัต่าง ๆ  จ้ิมรับประทานกบัขา้วสวยร้อน ๆ  ถือเป็นเมนูเดด็ของชาวพวนทีเดียว 
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วฒันธรรมการบริโภคปลานํ้ าจืด  ผลิตภณัฑก์ารแปรรูปปลา  เช่น  ปลาร้า  ปลาดู  ฯลฯ  ได้

กลายกลายเป็นเอกลกัษณ์ของชาวปากพลี  เป็นมรดกทางภูมิปัญญาดา้นอาหารการกินของชาวพวนท่ี

ไดถ่้ายทอดกนัมารุ่นต่อรุ่น  ดงัปรากฏเป็นคาํขวญัประจาํอาํเภอวา่ 

“สืบสานวัฒนธรรม งามลํา้ธรรมชาติ พระธาตุศักด์ิสิทธ์ิ พิพิธภัณฑ์พืน้บ้าน ตาํนานไทย ลาว 

พวน มากล้วนอาหารปลา” 

การกินการอยู่ของชาวพวนปากพลีสะทอ้นระบบสังคมแบบพึ่งพาอาศยัซ่ึงกนัและกนั  การ

แบ่งขา้วปลาอาหารกินกนัถือเป็นเร่ืองปกติท่ีพบไดง่้ายในอดีตดงัท่ีคุณลุง  ถมยา  กล่าวว่า  สมัยก่อน

บ้านแต่ละบ้านเวลาหุงหากับข้าวอะไรยังคงมีการนาํมาแลกเปล่ียนให้เพ่ือนบ้านข้างเคียงเสมอ  ส่วน

ผู้ รับกเ็ป็นเหมือนสัญญาใจว่าคราวต่อไปตนเองจะต้องนาํไปให้บ้าง  การแบ่งปันพึ่งพาอาศยักนัและ

กนั เช่น การลม้ววัลม้ควายในสมยัก่อน  เน้ือหรือ  “ช้ิน” ท่ีไดจ้ะถูกแจกจ่ายให้สมาชิกในชุมชนอยา่ง

ถว้นหนา้ ววัหรือควายท่ีลม้อาจเป็นเพราะหมดอายกุารใชง้านหรือตายเองหรือบางคร้ังอาจลม้เพื่อการ

เล้ียงฉลองใหญ่ ๆ ในหมู่บา้น เช่น การไดเ้ป็นกาํนนัหรือ การไดเ้ป็นผูน้าํชุมชนในอดีต เป็นตน้ 

การกินอยู่ของสมาชิกในชุมชน ปลากลายเป็นอาหารท่ีคู่กับขา้วท่ีตอ้งกินด้วยกันและใน

ขณะเดียวกนักกิ็นร่วมกบัเพื่อนบา้นดว้ยอยา่งคาํกล่าวท่ีวา่ “มากินข้าวนํา้กัน” เป็นการเช้ือเชิญเพื่อนฝงู

แขกเหล่ือท่ีมาเยีย่มเยอืนใหร่้วมวงรับประทานอาหาร อนัถือเป็นประเพณีท่ีดีงามจนกลายเป็นมารยาท

ทางสงัคมท่ีชาวบา้นท่ีน่ีถือปฏิบติัเป็นบรรทดัฐานสืบกนัมา 

คุณยายทา  นาโสม  อาย ุ 67  ปี  สะทอ้นภาพการอยูก่ารกินของชาวพวนเกาะกาในอดีตท่ีต่าง

จากปัจจุบนัว่า  “แต่ก่อนกินข้าวตามหน้าบ้าน น่ังล้อมเป็นวง หลังจากได้ออกแรงเก่ียวข้าวมา บางทีก็

เรียกคนท่ีผ่านไปผ่านมาให้มากินด้วย เพราะส่วนใหญ่กรู้็จักกันท้ังน้ัน กับข้าวกับปลาเม่ือก่อนกมี็ปลา

ร้าเป็นหลกั กินกับพวกผักจิม้ ทาํนํา้พริกปลาร้าหรือต้มปลากกิ็นกันได้ท้ังบ้าน เด๋ียวนีส้มยัใหม่เขากิน

หมกิูนไก่กมี็กับข้าวมากขึน้ ปลาร้าไม่ค่อยทาํแล้วถ้าจะกินกซ้ื็อเขาเอา กิโลเป็นร้อยเหมือนกัน คนเด๋ียว

คนเลยซ้ือหมกูกิ็นง่ายดี ปลาร้าเดก็ๆ ไม่ค่อยกินเท่าไหร่” 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.14 ลกัษณะการอยูก่ารกินของชาวพวนเกาะกา 
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ลกัษณะการกินอยูข่องชาวพวนบา้นเกาะกาจะดาํเนินมาในรูปแบบท่ีเรียบง่าย  และยืนอยูบ่น

ความสมัพนัธ์แบบเครือญาติและความเป็นพี่นอ้งร่วมชุมชนบา้นใกลเ้รือนเคียงกนั  การแบ่งปันอาหาร  

การร่วมวงกินขา้ว  การถือแรงทาํนา(เฮ่านา) หรือการร่วมกันตาํขา้วปุ้นในงานบุญ  ลว้นเป็นตวั

สะท้อนสํานึกความเป็นกลุ่มสังคมของตนเองได้มากท่ีสุด  ในขณะเดียวกันเม่ือกระแสสังคม

เปล่ียนแปลง  ชุมชนเร่ิมมีปฏิสัมพนัธ์จากภายนอกมากข้ึน  ความสัมพนัธ์เหล่านั้นจึงเร่ิมคล่ีคลายลง

กลายมาเป็นการแลกเปล่ียนดว้ยเงินตรา  การจา้งงาน  การใชเ้คร่ืองจกัรและการซ้ือขาย  วฒันธรรม

การกินของชาวบา้นเร่ิมปรากฏให้เห็นถึงแบ่งแยกกนัมากข้ึน อาหารแบบดั้งเดิมถูกเปล่ียนถ่ายดว้ย

อาหารจากภายนอกชุมชนอยา่ง  หมู  ปลา  กุง้หอย ผกัผลไม ้

วิถีการบริโภคอาหารนั้นนอกจากอาหารหลกัท่ีเป็นขา้วและกบัหลายชนิด  อาหารหวานยงั

เป็นอีกส่วนหน่ึงท่ีอยู่ในวิถีชีวิต  อาหารท่ีมีส่วนประกอบของนํ้ าตาลดูจะมีอยู่ให้เห็นเกือบทุก

วฒันธรรมจะแตกต่างกนับา้งก็ข้ึนอยูก่บัรูปแบบว่าเป็นนํ้ าตาลตะโนด  มะพร้าว หรือนํ้ าตาลทรายเป็น

ส่วนผสม  เช่น ลอดช่อง  บวัลอย หรือขนมขนมผสมนํ้ ากะทิก็มีพอให้เห็นอยู่บา้ง  แต่ท่ีโดดเด่นและ

อาหารทางวฒันธรรมประเพณีคือ  ขา้วจ่ี ซ่ึงทาํจากขา้วมีลกัษณะเหมือนแป้งทาํเป็นแผน่แบน ๆ  การจ่ี

ก็คือการนาํไปย่างไฟให้สุก  อาจจะย่างเปล่า ๆ  หรือจะห่อดว้ยใบตองก่อนเพื่อให้รูปแบบสีสันและ

กล่ินท่ีแตกต่างกนัไปตามแต่ความชอบของบุคคล รสชาติจะมนั ๆ  หรือถา้ใครชอบรสหวานก็นาํ

นํ้ าตาลมาทาํกจ็ะใหค้วามอร่อยไปอีกแบบหน่ึง หรือจะเป็นแบบใส่ไสก้ไ็ด ้

ของกินเล่นก็เป็นอีกรูปแบบหน่ึงในวฒันธรรมการกินของชาวพวนบา้นเกาะกาท่ีมีให้เห็น

เช่นกนั  ส่วนใหญ่จะเป็นประเภทขบเค้ียว เช่น  เมด็มะขามคัว่  เมด็มะม่วงหิมพานคัว่  หรือแมแ้ต่เมด็

ฝักจามจุรีก็สามารถนาํมาคัว่ไฟอ่อน ๆ  เก็บไวรั้บประทานเป็นของขบเค้ียวเวลาออกไปนัง่เฝ้ายอดกั

ปลาหรือออกไปไร่นาเวลานัง่พกันัง่คุยกเ็อามากินเล่นได ้

เม็ดฝักจามจุรีท่ีจะออกในช่วงหน้าหนาวเป็นตน้ไป  ชาวบา้นจะเก็บไวพ้อมีปริมาณมากจะ

แกะเอาแต่เมด็  จากนั้นตากแดด  แลว้นาํไปแช่นํ้ าก็สามารถคัว่กินได ้ ฝักจามจุรีทั้งฝักจะมีรสหวานถา้

คนไม่นาํมากินเองก็จะถูกนาํไปเป็นอาหารววัควายก็ถือเป็นอาหารชั้นดีท่ีสัตวพ์วกน้ีชอบ  แต่ถา้เป็น

มะขามส่วนใหญ่จะตอ้งรอให้ฝักสุกแลว้แกะเอาเน้ือใส่ไหเก็บไวเ้ป็นมะขามเปียก  สาํหรับทาํตม้ทาํ

แกงหรือไวท้าํนํ้ าราดปลาดูทอดกไ็ด ้ ลกัษณะจะเหมือนนํ้าราดไข่ลูกเขย  ส่วนเมด็เม่ือไดป้ริมาณมากก็

จะนาํไปตาก  จากนั้นนาํมาคัว่ไฟอ่อน ๆ  เช่นกนั 

วฒันธรรมการกินเล่น ๆ  ยงัปรากฏในอาหารประเภทเน้ือสัตวอี์กเช่นกนั  อยา่งชาวพวนบาง

คนเล่าวา่ เน้ือหมูหลงัจากท่ีเราคดัเน้ือแดงเอามาตม้ ผดั  แกง  ทอด  แลว้นั้น  เน้ือติดมนัและหนงัหมูยงั

สามารถนํามาใช้ประโยชน์ได้และสามรถเก็บไวกิ้นได้นานด้วย  พวกเขาจะนําหนังหมูติดมนัใส่

กระทะท่ีตั้งไฟร้อน ๆ เจียวเอานํ้ามนัเกบ็ไวป้ระกอบอาหาร  ส่วนเน้ือหนงัท่ีเหลือจะถูกท้ิงไวใ้หเ้ยน็ใส่

ภาชนะใหจ้บัตวักนัเป็นแผน่เป็นกอ้นแลว้กดอดัใหแ้น่นเอานํ้ามนัออกอีกที  ท่ีเหลือจะเป็นกากหมู เกบ็
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ไวกิ้นเล่นกไ็ดห้รือนาํไปแกงกไ็ดแ้ต่จะเกบ็ไวไ้ดป้ระมาณ  10  กวา่วนั  ถา้นานกวา่น้ีจะเหมน็หืนไม่น่า

รับประทาน 

           การหมกัปลาร้าเป็นอาหารทางวฒันธรรมของชาวบา้นไทยพวนบา้นเกาะกาท่ีเกิดจากการ

ปรับปรุงและปรับตัวของผูค้นในหมู่บ้านให้เขา้กับสภาพแวดลอ้ม การบริโภคปลาร้ากลายเป็น

วฒันธรรมการกินอยูท่ ัว่ไปท่ีสามารถเห็นไดอ้ยา่งกวา้งขวางในสังคมของชาวพวนซ่ึงเรียนรู้วิธีการทาํ

ปลาร้าจากบรรพบุรุษเป็นหลกัและ การแลกเปล่ียนความรู้เกิดข้ึนในหมู่ญาติ สืบทอดมาเป็นระยะ

เวลานานจากรุ่นสู่รุ่น พี่ดาราเล่าว่า ได้เรียนรู้การทาํปลาร้าจากน้า  การเรียนรู้รูปแบบอ่ืนมีไม่เด่นชดั   

ลูกหลานไทยพวนไดเ้รียนรู้ไม่ใช่เฉพาะวิธีการทาํปลาร้าแต่ไดรั้บถ่ายทอดวฒันธรรมและซึมซาบ

ค่านิยมการบริโภคจากครอบครัวดว้ย  ป้าดาราเล่าให้ฟังว่า “วันท่ีลูกชายซ่ึงไปทาํงานในกรุงเทพ

กลับมาบ้าน แม่มักทาํปลาร้า ปลาสับไว้ให้คอยท่าลูกชายซ่ึงชอบกิน บางคร้ังกจ็ะนาํปลาสับไปฝาก

เพ่ือนๆท่ีกรุงเทพให้กินด้วย”   

ป้าบุญสม  สืบจากจุล  อดีตประธานกลุ่มแม่บา้นทาํปลาร้าเกาะกาผูผ้ลิตปลาร้าเป็นอาชีพราย

ใหญ่คนหน่ึง  เล่าถึงการเปล่ียนแปลงวฒันธรรมการบริโภคปลาร้าว่า  สมยัก่อนผลิตกนัทุกบา้น  ส่วน

ใหญ่เก็บไวกิ้นเอง  มีเพียงส่วนนอ้ยท่ีจะทาํขาย  ถา้ขายก็เป็นคนรู้จกัชอบพอกนัท่ีมาจากในเมืองไม่

สามารถหาปลามาหมกัปลาร้าได ้ แต่ละบา้นจะทาํไม่ก่ีไหเพราะลาํพงับา้นเดียวมีคนในบา้น  4 – 5 คน

ก็เพียงพอต่อการบริโภคในหน่ึงปี แต่มาช่วงหลงั ๆ บางบา้นเร่ิมไม่ผลิตเองเพราะมีการทาํไร่นาทาํ

น้อยลงและลูกๆไปเรียนในเมืองและถ้าได้ทํางานดีก็มักจะไม่กลับมาทําไร่นาเหมือนพ่อแม่ 

เช่นเดียวกบัการทาํปลาร้าท่ีพลอยไม่ไดรั้บความสนใจไปดว้ย 

เห็นไดว้า่รูปแบบการกินการอยูล่ว้นเป็นตวับ่งบอกลกัษณะทางสงัคมวฒันธรรมของกลุ่มไทย

พวนท่ีอาศัยอยู่ร่วมกัน  รูปแบบการกินท่ีเปล่ียนแปลงก็สะท้อนให้ถึงการปรับเปล่ียน การรับ

วฒันธรรมจากภายนอก  ในขณะเดียวกนัก็ยงัคงรักษา  “รส” ทางวฒันธรรมของตนเองไวเ้พื่อโตต้อบ

กบัแรงกระทบสงัคมสมยัใหม่ท่ีมาจากภายนอกชุมชน 

 

 3.1.9 การสืบทอดความรู้ภูมิปัญญาการถนอมอาหารของไทยพวน 

 ภูมิปัญญาการถนอมอาหารอนัเกิดจาการปรับตวัให้เขา้ส่ิงแวดลอ้มทั้งทางธรรมชาติและทาง

สังคมของชาวพวน บา้นเกาะกา  นบัตั้งแต่วิถีการดาํรงชีวิตท่ีลว้นมีการเปล่ียนแปลงและถ่ายโอนองค์

ความรู้อยู่ตลอดเวลา  ปรากฏชดัเจนในเร่ืองอาหารการกินท่ีเปล่ียนแปลงและข้ึนอยู่กบัอิทธิพลของ

ฤดูกาลทางธรรมชาติ  ช่วงเวลาท่ีผลผลิตมีมากเกินความตอ้งการกบัช่วงเวลาท่ีขาดแคลนกลายเป็น

ปัจจัยแห่งความแตกต่างท่ีมีคุณสมบติัตรงขา้มกัน  การดาํรงชีวิตให้อยู่รอดด้วยปัจจัยแห่งความ

แตกต่างดงักล่าวจาํตอ้งใช้สิติปัญญาช่วยในการกลัน่กรองความคิดจากประสบการณ์เชิงประจกัษ์

ควบคู่กบัส่ิงท่ีเป็นนามธรรม  ปัจจุบนัปัจจยัทางดา้นเศรษฐกิจและสังคมเป็นส่ิงสาํคญัอีกประการหน่ึง

ท่ีกระตุน้การเปล่ียนแปลง  เห็นไดช้ดัจากความนิยมในการบริโภคทาํใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงของไทย
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พวนจากการผลิตเพื่อบริโภคเป็นการผลิตเพื่อการจาํหน่าย หรือการผลิตท่ีแบ่งแยกภาระงานส่งทอด

กนัเพื่อใหก้ารผลิตไดร้วดเร็ว ตามวตัถุประสงคข์องผูผ้ลิตและสภาพสงัคมท่ีเปล่ียนไป เป็นตน้ 

   

ในสงัคมชนบทท่ีประชากรส่วนใหญ่ยงัคงยดึอาชีพเกษตรกรรม ดงักรณีชาวพวนบา้นเกาะกา

น้ี การดาํรงชีพของพวกเขายงัคงตอ้งอาศยัพ่ึงพาธรรมชาติเป็นหลกั  ชีพจรชีวิตของพวกเขาผกูติดอยู่

กบัฤดูกาลการผลิตในรอบปี กระบวนการปรับตวัเพื่อการดาํรงชีพทั้งหมดเป็นส่ิงท่ีพวกเขาตอ้งเรียนรู้

จากประสบการณ์ และสั่งสมสืบต่อกนัมาจากรุ่นสู่รุ่นอย่างเป็นธรรมชาติในหลายชัว่อายคุน  กระบวน

เหล่าน้ีบางคร้ังอาจเป็นส่ิงท่ีเรียนรู้ส่งผา่นและซึมซาบโดยไม่รู้ตวั จากการท่ีพวกเขาไดรั้บรู้ไดย้นิอยา่ง

เป็นปกติในชีวิตประจาํวนัตั้งแต่เกิด เติบโตในชุมชน ดงัเช่นว่าเกิดมาเห็นพ่อเห็นแม่ทาํนาก็ทาํนาเป็น

โดยอตัโนมติั  เช่นเดียวกนักบัวฒันธรรมทางดา้นอาหาร ดงักรณีภูมิปัญญาการหมกัปลาร้าของชาว

พวนบา้นเกาะกาน้ี ชาวบา้นหลายท่านกล่าวเป็นเสียงเดียวกนัว่า “ทาํปลาร้าเป็นกันทุกบ้าน ”  เพราะ

เกิดมาตั้งแต่รุ่นปู่ย่าตายายก็ทาํกนัมาโดยตลอด ไม่ว่าจะเป็นชายหรือหญิงก็ทาํเป็น  จะแตกต่างกนั

ตรงท่ีสูตรหรือส่วนผสมท่ีอาจแตกต่างกนัไปบา้งเท่านั้น  ปลาร้าหรือปลาแดะยงัคงเป็นอาหารท่ีชาว

ไทยพวนเกาะกาทุกครัวเรือนบริโภคอยา่งไม่อาจขาดหายไปจากครัวได ้ ลกัษณะดงักล่าวแสดงใหเ้ห็น

ว่าองคค์วามรู้หรือภูมิปัญญาจะดาํรงอยู่ไดอ้ย่างมัน่คงเพียงใดข้ึนอยู่กบัว่าองคค์วามรู้นั้นไดซึ้มซับสู่

วฒันธรรมของเจา้ขององคค์วามรู้นั้นระดบัใดดว้ย  ตราบใดท่ีลูกหลานไทยพวนบา้นเกาะกายงัคง

รับประทานปลาร้า หรือยงัคงทาํปลาร้าเพื่อการขายตลาด ภูมิปัญญาน้ีก็จะคงอยู ่ กล่าวไดว้่าตราบใดท่ี

ปลาร้ายงัคงมีหน้าท่ี (Function) มีความสาํคญัในวิถีชีวิตวฒันธรรมอาหารของชาวพวนเกาะกา ดงัท่ี

พวกเขาเองยงัคงเป็นทั้งผูผ้ลิตและผูบ้ริโภคดว้ย องคค์วามรู้จากอาหารเหล่าน้ี ก็คงจะสามารถสืบทอด

ต่อกนัไดอ้ยา่งมีรากเหงา้แขง็แกร่งต่อไปได ้  

เม่ือเปรียบเทียบวิถีชีวิตของไทยพวนบา้นเกาะกากบัชุมชนไทยพวนบา้นฝ่ังคลอง ซ่ึงอยูใ่กล้

เขตเทศบาลอาํเภอปากพลี เห็นไดช้ดัว่าขณะไทยพวนบา้นฝ่ังคลองปัจจุบนัไดเ้ลิกการผลิตปลาร้าเพื่อ

บริโภคในครัวเรือนไปแลว้ และเปล่ียนบทบาทจากท่ีเคยเป็นผูผ้ลิตเป็นผูซ้ื้อหรือบริโภคเพียงอย่าง

เดียว แมว้่าพวกเขาจะยงัคงรับประทานปลาร้าอยู่เป็นประจาํก็ตาม (สาํหรับบา้นหนองหัวลิง ซ่ึงเป็น

ชุมชนไทยพวนเก่าแก่ จากการสาํรวจเบ้ืองตน้ยงัคงพบวา่ชาวบา้นยงัทาํปลาร้าเพื่อบริโภคในครัวเรือน

ของตนเองอยู ่โดยการซ้ือปลาจากแหล่งอ่ืนมาทาํ) สังคมชาวพวนในบา้นฝ่ังคลองไดก้ลายสภาพเป็น

สังคมเมืองและละท้ิงวิถีชีวิตการเกษตรไปมาก แตกต่างไปจากชุมชนไทยพวนบา้นเกาะกาท่ีชาวบา้น

ส่วนใหญ่ยงัคงเป็นชาวนา   ความแตกต่างน้ีชดัเจนว่ารูปแบบวิถีชีวิตท่ียงัคงสภาพสังคมเกษตรกรรม

อยู่นั้น น่าจะมีผลต่อการดาํรงองค์ความรู้ในการถนอมอาหารอย่างปลาร้าด้วย เพราะวิถีชีวิตทาง

การเกษตรยงัคงตอ้งพึ่งพาส่ิงแวดลอ้มธรรมชาติ ซ่ึงเป็นแหล่งท่ีมาของการเรียนรู้ปรับตวัเพื่อการดาํรง

ชีพ สังคมชาวนาของบา้นเกาะกา ท่ียงัคงสามารถดาํรงสืบต่อองคค์วามรู้ดั้งเดิมท่ีได ้ขณะท่ีชุมชนไทย
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พวนอย่างบา้นฝ่ังคลอง ไดล้ะท้ิงวิถีชีวิตทางการเกษตร หรือระบบการผลิตแบบดั้งเดิมไปก็เท่ากบัว่า

ไดล้ะท้ิงองคค์วามรู้ดา้นอ่ืนๆท่ีสมัพนัธ์กบัวิถีชีวิตทางการผลิตไปดว้ย   

เป็นท่ีน่าสนใจว่าชุมชนไทยพวนบา้นเกาะกา ไม่เพียงแต่ยงัคงรักษาภูมิปัญญาดั้งเดิมในการ

ถนอมอาหารโดยการถนอมอาหาร/หมกัปลาร้าไวส้าํหรับบริโภคในครัวเรือนไดเ้ท่านั้น ในบริบทของ

ความเปล่ียนแปลงแบบสังคมสมยัใหม่ท่ีความทนัสมยัไดเ้ช่ือมโยงเขา้กบัชุมชนในปัจจุบนั เห็นไดว้่า

ชาวพวนบา้นเกาะกามิไดห้ยุดน่ิงอยูก่บัองคค์วามรู้ดั้งเดิมเท่านั้น แต่เม่ือตอ้งผลิตมากๆการขอดเกล็ด

ด้วยมือไม่สามารถทําได้ทันพวกเขาย ังได้ปรับเปล่ียนรับเอาวิถีการใหม่ๆ เข้ามาปรับใช้ใน

กระบวนการทาํปลาร้าแบบดั้ งเดิมของตน โดยการดึงเอาส่ิงท่ีเป็นภูมิปัญญาดั้ งเดิมของตนมา

ปรับเปล่ียนเขา้สู่กระบวนการขายสู่ตลาด ไม่ว่าจะเป็นเทคโนโลยีในการผลิต (การสร้างเคร่ืองตี

เกลด็ปลาท่ีทาํข้ึนเองจากถงัหมุนดว้ยมอเตอร์มีเหล็กยาวยื่นออกมา) ป้าดารา เล่าว่า “ การหมุนต้อง

ควบคุมไม่ให้หมนุเร็วจนเกินไป มิฉะน้ันเนือ้ปลาจะยุ่ย  ปลาท่ีนาํไปใส่ต้องเป็นปลาสด ”  หรือวิธีการ

ดดัแปลงอาหารต่างๆ โดยนาํปลาร้าไปเป็นส่วนผสมในอาหารท่ีรับประทานไดเ้กือบทุกชนิด เป็นตน้  

การปรับเปล่ียนน้ีแสดงให้เห็นถึงการปรับตวัของชาวเกาะกาในปัจจุบนั ซ่ึงมีฐานรากเดิมของชุมชน 

ซ่ึงเป็นทั้งผูผ้ลิตและบริโภคปลาร้าอยู่แลว้ เม่ือไดรั้บการส่งเสริมจากหน่วยงานภาครัฐ รากฐานเดิม

ของภูมิปัญญาท่ีสั่งสมมานานในวฒันธรรมของตน จึงเอ้ือต่อการปรับให้เขา้ต่อบริบทสังคมสมยัใหม่

ได ้โดยไม่ละท้ิงรูปแบบการผลิตตามวฒันธรรมอาหารดั้งเดิมของพวกเขา   ชาวเกาะกา ภาคภูมิใจใน

การผลิตอาหาร และยงัคงรักษาไวซ่ึ้งวฒันธรรมการกินอาหารของตน การผลิตอาหารในกลุ่มไทยพวน

ส่วนมากเป็นการผลิตจากส่ิงท่ีมีอยูใ่นทอ้งถ่ินตามธรรมชาติเป็นหลกั ซ่ึงแตกต่างไปจากกลุ่มแม่บา้น

หลายแห่งท่ีตั้งกลุ่มถนอมอาหารโดยการนาํผลผลิตจากแหล่งอ่ืนท่ีไม่มีอยูใ่นชุมชนของตน หรือไม่ได้

เป็นทั้งผูผ้ลิตและบริโภคเอง แต่เป็นการนาํวตัถุดิบจากแหล่งอ่ืนเขา้มาผลิตเพ่ือส่งขายเพียงอยา่งเดียว

เท่านั้น  

การผลิตในปัจจุบนัให้ความสาํคญัของการจาํหน่ายเป็นหลกั  ผูผ้ลิตจะขายทั้งคนนอกชุมชน

หรือแมแ้ต่เพื่อนบา้นในชุมชนยงัมีการซ้ือขายกนับา้งตามโอกาสท่ีอาํนวย  จากปัจจยัทางการตลาด

และการแลกเปล่ียนเงินตราน้ีเองท่ีปัจจุบนัเป็นปัจจยัท่ีกระตุน้การเรียนรู้และการเปล่ียนแปลงรูปแบบ 

จะเห็นว่าชาวบา้นเกาะกาเร่ิมการแบ่งแยกงานทาํเป็นส่วนๆ  เช่น  บา้นน้ีหาปลามาขาย  อีกบา้นหน่ึง

รับซ้ือปลาเพื่อนาํมาหมกัปลาร้า  หรือจะเป็นบา้นน้ีคัว่ขา้วขายและเป็นนายหน้าขายเกลือก็มีให้เห็น

โดยทัว่ไป 

อย่างไรก็ตาม ควรพิจารณาด้วยว่า การท่ีชาวไทยพวนเกาะกายังสามารถดํารงรักษา

กระบวนการทาํปลาร้าเอาไวไ้ด ้จนไดรั้บการยอมรับจากชุมชนรอบขา้งและกลายเป็นอตัลกัษณ์ชุมชน

ท่ีเป็นแหล่งผลิตปลาร้าอนัข้ึนช่ือของอาํเภอปากพลีนั้น พลงัความตอ้งการของตลาด ก็มีส่วนไม่นอ้ยท่ี

ส่งผลให้เกิดแรงจูงใจแก่ชาวไทยพวนบา้นเกาะกาท่ีคิดจะหารายไดเ้ล้ียงชีพโดยการทาํปลาร้าขาย  
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สร้างรายได ้ซ่ึงเป็นปัจจยัเสริมจากภายนอกอีกอย่างหน่ึง ซ่ึงทาํให้การดาํรงรักษาภูมิปัญญาการทาํ- 

ปลาร้าน้ียงัดาํรงอยูไ่ดใ้นสภาวการณ์ปัจจุบนัดว้ยเช่นกนั  

กระบวนการสืบทอดภูมิปัญญา    การเรียนรู้ถ่ายทอดภูมิปัญญาในชุมชนไทยพวนบา้นเกาะกา

เป็นกระบวนการทางวฒันธรรม  การเรียนรู้จึงมีความสําคญัสําหรับการยอมรับในความแตกต่าง

หลากหลาย โดยอาศยัทกัษะในการคดัสรรเก็บเก่ียวความรู้ความคิดหรือประสบการณ์ของบุคคลอ่ืน

ดว้ย  จากขอ้มูลท่ีไดก้ล่าวมาเบ้ืองตน้ จะเห็นว่าการเรียนรู้และการถ่ายทอดภูมิปัญญาการถนอมอาหาร

หลายชนิดในกลุ่มชาติพนัธ์ุไทยพวนบา้นเกาะกาปรากฏให้เห็นไดใ้น  2  ลกัษณะคือการถ่ายทอด

ทางตรงและการถ่ายทอดทางออ้ม 

การถ่ายทอดทางตรง  คือการถ่ายทอดดว้ยประสบการณ์ตรง จากการบอกเล่า  การอธิบาย  

การถามตอบเม่ือสงสยั  การทาํใหดู้  การชวนใหท้าํ  ผา่นวิถีการดาํรงชีวิตโดยการใหก้ารอบรมสั่งสอน

ท่ีให้กระบวนการขดัเกลาทางสังคมตั้ งแต่เกิด  เติบโตในครอบครัว ชุมชน  เด็กๆจะถูกสอนให้

ช่วยเหลือครอบครัวในกระบวนการผลิตบางตอน  ซ่ึงเป็นขณะเดียวกนัท่ีพวกเขาก็จะไดเ้รียนรู้งานท่ี

ไดม้อบหมายนั้นดว้ย  สมาชิกในชุมชนไดเ้รียนรู้จากการบริโภค ปลาร้า  เน้ือหมกั  ผกัดอง  ต่าง ๆ  จาก

วิถีชีวิต  ขั้นตอนต่าง ๆ ถูกปรับเปล่ียนใหเ้หมาะสมกบัศกัยภาพของตนเองและความพอใจของตน  

การถ่ายทอดทางอ้อม  คือผ่านเร่ืองเล่า  คติความเช่ือหรือเร่ืองตลกขบขัน ปรัชญาการ

ดาํรงชีวิต ความเช่ือ  เช่น  การเฝ้าระมดัระวงัดูนํ้ าในหนองนา  จะมีมากหรือน้อยจนเอ่อท่วมบา้น

เหมือนกบัท่ีเฝ้าระวงัตรวจตราดูนํ้าปลาท่ีปากโอ่งวา่หรือมากจนหกหรือไม่  เพราะถา้นํ้าท่ีปากโอ่งแหง้

ปลาจะเป็นหนอนทาํให้ไดป้ลาร้าท่ีคุณภาพไม่ดีและมีกินไม่นานในฤดูแลง้  หรือการทาํกระยาสารท

เพ่ือเคารพแม่โพสพท่ีเป็นการแสดงความระลึกถึงพระคุณของขา้วปลาอาหารอนัเกิดจากแผ่นดินท่ี

ตนเองอาศยัอยู ่เป็นตน้ 

การถ่ายทอดภูมิปัญญาทั้ งสองรูปแบบนั้ นให้ความรู้ทั้ งในเชิงทักษะกระบวนการ  เช่น  

กรรมวิธีการหมักปลา  กระบวนการได้มาซ่ึงปลาชนิดต่าง  การปรับเปล่ียนปรุงรส  ฯลฯ ใน

ขณะเดียวกนัก็สอดแทรกทกัษะความรู้เชิงสังคมควบคู่ไปดว้ย เช่น การแบ่งปันเน้ือปลา เน้ือววั เน้ือ

ควาย  การหาบกระยาสารทไปแจกจ่ายเพื่อนบา้น  เป็นตน้ 

การถ่ายทอดภูมิปัญญาการถนอมและปรุงแต่งรสอาหารท่ีถ่ายทอดมาจากรุ่นสู่รุ่นนั้นเกิดจาก

ปฏิบติัการความสัมพนัธ์ระหว่างภูมิปัญญากบัชุมชนร่วมกนั  โดยมีกระบวนการปรับเปล่ียนรูปแบบ

ให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนและบริบทการเปล่ียนแปลงทางสังคมโดยสะท้อนให้เห็นถึง

กระบวนการถ่ายทอดดงัน้ี 

การปฏิสัมพนัธ์ระหว่างคนกบัคน  คือความรู้ของผูเ้ฒ่าผูแ้ก่ท่ีถ่อยทอดใหแ้ก่ลูกหลาน  ผา่น-

รูปแบบการส่ือสารทั้งทางตรงและทางออ้มผ่านเครือข่ายทางสังคมอนัไดแ้ก่  ครอบครัว  เครือญาติ  

เพื่อนบา้นและเพื่อนพอ้งในชุมชน กรณีท่ี แม่ทาํอาหาร(ปลาร้าสับ) ไวค้อยท่าลูกกลบัมา เป็นการสืบ
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ทอดวฒันธรรมการกินและแสดงความผูกพนัห่วงใยลูกท่ีอยู่ห่างไกล การแบ่งปันอาหารแก่บุคคลท่ี

รู้จกัมกัคุน้ เป็นตน้   

การปฏิสัมพนัธ์ระหว่างคนกบัสภาพแวดลอ้มทางกายภาพ  คือการปรับเปล่ียนเรียนรู้และ

ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ท่ีได้รับจากบรรพบุรุษให้สอดคล้องกับลักษณะการเปล่ียนแปลงทั้ งทาง

กายภาพและสังคมของชุมชน  กรณีการถนอมอาหาร (ทาํปลาร้าเก็บไวกิ้นในฤดูท่ีมีปลาไม่มากนกั) 

หรือการท่ีคนทาํปลาร้าในฤดูนํ้าหลากท่ีมีปลามากมาย  

การปฏิสัมพนัธ์ระหว่างคนกับระบบความคิด  ความเช่ือในอาํนาจเหนือธรรมชาติ คือ 

ลกัษณะของภูมิปัญญาท่ีถูกนาํไปอธิบายเช่ือมโยงกบัระบบความเช่ือ  เช่น  การสังเกตนํ้ าปลาร้าในถงั

และความเช่ือท่ีว่า หากนํ้ าแห้งปลาร้าจะมีคุณภาพไม่ดี  ในทางเคมีถา้นํ้ าแห้งจะเกิดหนอนทาํให้

คุณภาพของอาหารเส่ือม  หรือความเช่ือเก่ียวกบัการทาํกระยาสารทเพื่อนาํไปเคารพขอพรจากแม่

โพสพ   ความเช่ือดงักล่าวทาํให้มีของกินท่ีหลากรสมากข้ึนและสามารถแบ่งปันในหมู่ญาติเป็นการ

สร้างมิตรและความสมัพนัธ์ท่ีดีในชุมชน เป็นตน้ 

การปฏิสัมพนัธ์ระหว่างคนกบัแหล่งเรียนรู้ คือการดาํรงชีวิตอยู่และเรียนรู้ทุกช่วงของการใช้

ชีวิต  เป็นการเรียนรู้จากประสบการณ์ สาํหรับบา้นเกาะกาเห็นไดจ้ากโรงเรือนหมกัปลา เป็นแหล่งเรียนรู้

สาํหรับลูกหลานถึงกรรมวิธีการเกบ็รักษา  ทุ่งนาซ่ึงนอกจากจะเป็นแหล่งปลูกขา้วท่ีคนรุ่นต่อมาสามารถ

เรียนรู้วิธีการปลูกขา้วแลว้ยงัเป็นแหล่งอาหารธรรมชาติอ่ืนๆ ท่ีสามารถหาไดด้ว้ย เช่น วิธีการหาปลา

สถานท่ีท่ีชาวบา้นจะลงยอกเ็ป็นอีกพ้ืนท่ีหน่ึงท่ีเป็นแหล่งเรียนรู้ในวิถีชีวิตชาวบา้น 

 

การเปล่ียนแปลงทางสงัคมและค่านิยมของสงัคมเมืองท่ีแผข่ยายอิทธิพลเขา้ครอบงาํและสร้าง

ค่านิยมอ่ืนๆท่ีหลากหลายทั้งในทางบวกและทางลบใหแ้ก่องคค์วามรู้ของชาวบา้น  อยา่งเช่นการหมกั

ปลาร้าในปัจจุบนักป็รากฏภาพชดัเจน  เช่น เยาวชนรุ่นในท่ีไดรั้บการอบรมจากระบบโรงเรียนบางคน

อาจมีความคิดว่า  การบริโภคปลาร้ากลายเป็นเร่ืองน่าอาย  กลายเป็นเสียงสะทอ้นจากชาวบา้นว่า    

“คนสมัยนีไ้ม่สนใจเอาเวลาทาํไปทาํอย่างอ่ืนจะดีกว่า.”  ในขณะท่ีบางคนยงัคงกลบัมาหวงแหนหรือ

ใชป้ระโยชน์ในการดาํรงชีวิตอยูด่ว้ยภูมิปัญญาการหมกัปลาร้าก็เป็นเพราะเป็นโอกาสหรือทางเลือกท่ี

สงัคมใหคุ้ณค่ามากข้ึน 

 ชาวบา้นเช้ือสายพวนบางคนกล่าวว่า  ปัจจุบันปลาร้ามีราคาสูงขึน้  ส่วนใหญ่ ราคาประมาณ

จะตกอยู่กิโลกรัมละ  100  บาทท้ังนีขึ้น้อยู่กับประเภทของปลา เนือ้ปลาท่ีหาซ้ือได้ง่ายตามร้านค้าหรือ

รถเร่ท่ีมาขายในหมู่บ้านวันละ  2  รอบเช้าและเยน็ อีกท้ังร้านอาหารตามส่ังและร้านก๋วยเต๋ียวท่ีทาํให้

การจัดการเร่ืองกับข้าวในแต่ละวันสะดวกและรวดเร็วขึน้  จึงไม่ทาํปลาร้าเอง   สู้เอาเวลาไปทาํงาน

อย่างอ่ืนจึงน่าจะมีประโยชน์มากกว่า  ถ้าอยากจะกินปลาร้าจริง ๆ  กข็อซ้ือแบ่งปันเพ่ือนบ้านท่ีทาํขาย  

ไม่ได้ซ้ือมากมายเพียงแค่พอกิน   ส่วนอีกเหตุผลหน่ึงท่ีคนไม่ทาํปลาร้าเองคือเด็ก ๆซ่ึงเป็นลูกหลาน  
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เด๋ียวน้ีไม่ค่อยกินกนั  เขาจะนิยมกินพวกตม้พวกแกงหมูส่วนใหญ่ เด็กบางคนก็ไม่ยอมห่อปลาร้าไปเป็น

อาหารกลางวนัท่ีโรงเรียนเพราะอายเพ่ือนซ่ึงส่วนใหญ่จะกินไข่ทอด  ไข่เจียวมากกวา่ 

การสืบทอดภูมิปัญญาการหมกัปลาร้าของชาวบา้นจะไดรั้บความใส่ใจจากชาวบา้นในชุมชน

ลดลงใน ระยะการเปล่ียนแปลงทางสังคมและเศรษฐกิจท่ีเขา้มาภายในชุมชน  จนกระทัง่ในช่วง

ประมาณปี  2546 -2547  ท่ีเร่ิมมีการจดัตั้งกลุ่มแม่บา้นภายใตก้ารสนบัสนุนดา้นเงินทุนจากองคก์าร

บริหารในชุมชน  ปลาร้าไดถู้กหยบิยกข้ึนมาเป็น  “จุดขาย” ของชุมชนในฐานะส้ินคา้ในโครงการหน่ึง

ตาํบลหน่ึงผลิตภณัฑ ์หรือ OTOP มีการรวกลุ่มแม่บา้นภายใตโ้ครงการช่ือว่า  “โครงการปลาร้า – ปลา

นา” ผลิตภณัฑ์แปรรูปปลาด้วยภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  การรวมกลุ่มสร้างทุนด้วยการกู้ยืมเงินทุนจาก

หน่วยงานส่วนทอ้งถ่ินประมาณ 200,000 บาท และช่วยกนับริหารจดัการ โดยการแบ่งเงินทุนกนัใน

หมู่สมาชิกรายละประมาณ 20,000 บาท เดิมทีจะมารวมกลุ่มทาํกนัท่ีบา้นของ ป้าบุญสม สืบจากจุล แต่

ระยะหลงัการจดัการดา้นสถานท่ีไม่ค่อยสะดวกจึงตกลงกนัว่าจะกลบัไปใชฐ้านการผลิตท่ีบา้นของ

สมาชิกแต่ละคน  แลว้จึงนาํผลิตภณัฑม์ารวมกนัเพื่อจดัจาํหน่าย 

การบริหารจดัการเงินกองทุนท่ีกลุ่มดูแลอยูเ่ร่ิมมีปัญหาในระยะหลงั  ดงันั้นหลงัจากสมาชิก

สามารถใชทุ้นคืนองคก์รทอ้งถ่ินไดแ้ลว้จึงตดัสินใจแยกยา้ยผลิตปลาร้าในครัวเรือนของตนเอง อาศยั

เครือข่ายลูกคา้ท่ีเป็นขาประจาํกนัท่ีติดต่อผกูขาดซ้ือขายกนัอยู ่ ในขณะท่ีบางคนกอ็าจขยายตลาดไปยงั

จงัหวดัใกลเ้คียงโดยการบรรจุใส่กระบุกส่งขายตามจุดพกัรถริมเส้นทางท่องเท่ียวต่าง ๆ  ซ่ึงไดรั้บการ

ตอบรับเป็นอย่างดี  ในขณะท่ีบางคนเร่ิมเปล่ียนแปลงบรรจุภณัฑ์ โดยหาวิธีการท่ีสะดวกสําหรับ

ผูบ้ริโภคและผูข้าย ทาํเป็นกบัขา้วถุงออกขายตามตลาดนัดในตวัอาํเภอ  บางคนก็ออกเป็นรถเร่ขาย  

ตามความสะดวกของแต่ละบุคคล  อยา่งไรกต็ามจากการสงัเกตพบวา่พฒันาการของบรรจุภณัฑป์ลาร้า

ของไทยพวนมีไม่มากนกั ยงัคงอาศยัวิธีการธรรมชาติเป็นส่วนมาก   

ในอดีตการเรียนรู้ถ่ายทอดภูมิปัญญาการทาํปลาร้าของไทยพวน สู่คนรุ่นเป็นรูปแบบของการ

เรียนรู้ในครอบครัวเป็นหลกั   ส่วนการถ่ายทอดสู่สาธารณชนในปัจจุบนัเป็นผลจากภาวะเศรษฐกิจ

โดยการจดัจาํหน่าย การเป็นท่ีนิยมบริโภคทาํใหก้ารเรียนรู้แพร่ขยาย   ความตระหนกัในชาติพนัธ์ของ

กลุ่มไทยพวนในอาํเภอปากพลีโดยการสร้างพิพิธภณัฑท่ี์วดัปากคลอง เป็นพิพิธภณัฑท่ี์มีชีวิตเน่ืองจาก

ความเอาใจใส่ของเจา้อาวาสและ ผูดู้แลรวมทั้งชาวไทยพวนใหก้ารสนบัสนุน ใหก้ารตอ้นรับ แนะนาํ

ให้รู้จกัวฒันธรรม รวมทั้งแนะนาํบุคคลในหมู่บา้นท่ีสามารถถ่ายทอด สาธิตวิธีการทาํปลาร้าให้กบั

ผูส้นใจ นอกจากน้ีเครือข่ายและการประชาสัมพนัธ์โครงการ  OTOP  ของภาครัฐท่ีพยายามสร้างงาน

ในชุมชนโดยเฉพาะกลุ่มแม่บา้นท่ีอยูเ่ฉย ๆให้มีงานทาํ  เช่นเดียวกบัการส่งเสริมกลุ่มสร้างผลิตภณัฑ์

อ่ืนๆ  เช่น  การไมก้วาด  หรือการทอผา้ไหมในแบบไทยพวนใหเ้ป็นการดาํเนินงานในระดบัท่ีเรียกว่า  

“โชวไ์ด”้   แมจ้ะดูเหมือนว่าการรวมกลุ่มของกลุ่มปลาร้าอาจไม่ราบร่ืนนกั แต่ปลาร้ายงัคงขายดีจน

กลายเป็นผลิตภณัฑท่ี์ถือเป็นเอกลกัษณ์ของชุมชน แมแ้ต่ละบา้นจะทาํกนัเองในแบบท่ีไม่ร่วมกลุ่มแต่

ยงัอาศยัเครือข่ายความสัมพนัธ์ในระบบเครือญาติในการแบ่งปันผลผลิตเพ่ือจาํหน่ายแก่แขกผูม้าเยอืน
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ในช่วงเวลาท่ีผลผลิตของตนเองยงัไม่สามารถบริโภคได ้ เครือข่ายการทาํงานส่งทอดกนัจนครบ

กระบวนการ 

การผลิตปลาร้าส่วนใหญ่ในปัจจุบนัของชาวพวนในปัจจุบนัไม่ไดเ้ป็นเพียงการเก็บไวบ้ริโภค

เองอีกต่อไปแต่ได้ถูกผลิตเพื่อจาํหน่ายเป็นหลกั  เป็นการผลิตส่ิงท่ีเป็นภูมิปัญญาต่อยอดด้วยการ

จดัการจนเป็นอาชีพ  บา้นท่ีผลิตปลาร้าขายเป็นหลกัในโรงเรือนขา้ง ๆ  บา้นจะเต็มไปดว้ยโอ่งมงักร

สาํหรับหมกัปลา  มีการปรับใชเ้ทคโนโลยเีพื่อยน่ระยะเวลาและจาํนวนคนทาํเขา้มาช่วย  เช่น  เคร่ืองตี

ปลาสาํหรับขอดเกลด็ปลา  เคร่ืองบดรํา  เคร่ืองบดขา้วคัว่  (แทนการใชแ้รงคนตาํ)  เป็นตน้   

จากคาํว่า “ภูมิ”  ท่ีแปลว่าแผ่นดิน เม่ือนํามารวมกบัปัญญาแลว้จึงหมายถึง  ผลึกขององค์

ความรู้ท่ีมีเอกลักษณ์ซ่ึงมนุษย์ในสังคมหน่ึง ๆ  คิดค้นข้ึน  จากการบูรณาการความคิดและ

ความสัมพนัธ์ท่ีมนุษยมี์กบัสรรพส่ิงรอบตวั  ความสามารถในการแกปั้ญหา  ความเช่ือ  และศกัยภาพ

ในการปรับระบบคิดในลกัษณะซ่ึงเป็นองคร์วมใหเ้ป็นผลผลิตท่ีจบัตอ้งได ้ “ภูมิปัญญา”  จึงเป็นส่ิงท่ี

มนุษยไ์ด้มาโดยผ่านการสั่งสม  สืบทอด  ปรับปรุง  และประยุกต์ใช้ต่อเน่ือง  จนกลายเป็นส่ิงท่ี

สามารถสะทอ้นออกมาในชีวิตประจาํวนัของแต่ละบุคคล  และเม่ือบุคคลนั้น ๆ  จาํเป็นตอ้งอยูร่่วมกนั

อย่างปฏิสัมพนัธ์  ภูมิปัญญาจึงถูกปรับรูปให้เขา้กบัองคป์ระกอบต่าง ๆ  ของสังคม  ภูมิปัญญาจึงมี

ลกัษณะไม่หยดุน่ิง มีความแตกต่างและเปล่ียนแปลงอยูใ่นทุกสงัคม 

สาํหรับกลุ่มชาติพนัธ์ุไทยพวนบา้นเกาะกา  ตาํบลท่าเรือ  นั้นก็เช่นกนั  แมป้มในเหตุการณ์

ทางประวติัศาสตร์ทาํใหพ้วกเขาจาํตอ้ง  โยกยา้ยถ่ินฐานท่ีพกัอาศยัมาเร่ิมตน้ในดินแดนหรือท่ีเรียกว่า  

“ภูมิ” ใหม่ แต่ดว้ยทกัษะของความเป็นมนุษยท่ี์ข้ึนช่ือว่าเป็นผูมี้ “ปัญญา” เฉกเช่นเดียวกบักลุ่มชาติ

พนัธ์ุอ่ืน ๆ อยา่งเท่าเทียม 

 

3.2 กลุ่มภูมิปัญญาทีเ่ป็นองค์ความรู้ใหม่   

กลุ่มตวัอยา่งท่ีศึกษาไดจ้าการเจาะจงผูท้รงภูมิปัญญาซ่ึงเป็นผูป้ระกอบอาชีพ จากกลุ่มแม่บา้น  

คือ  การทาํไข่เค็มของกลุ่มแม่บา้นเกษตรหนองยาง   การทาํนํ้ าพริกของกลุ่มแม่บา้นดอนเปร็ง  การ

แปรรูปผลไมข้อง กลุ่มแม่บา้นราชสีห์ และกลุ่มแม่บา้นสนัคูเมือง 

 

 3.2 .1 สภาพทัว่ไปของภูมิปัญญาไทยด้านอาหารทีเ่ป็นองค์ความรู้ใหม่ 

ภูมิปัญญาท่ีเป็นองคค์วามรู้ใหม่ในจงัหวดันครนายก เป็นภูมิปัญญาท่ีก่อให้เกิดผลิตภณัฑ์

พื้นบา้นดา้นอาหารท่ีมุ่งผลิตเพื่อการจาํหน่ายเป็นอาชีพ มีลกัษณะสาํคญั คือ 1) เป็นองคค์วามรู้เดิมท่ี

ไดจ้ากการนาํทรัพยากรทอ้งถ่ินมาประยุกต์ 2) เป็นองคค์วามรู้ท่ีเกิดจากประสบการณ์ สะสม เป็น

ความถนดั ความใส่ใจในอาหาร การคิดท่ีจะพฒันาปรับปรุงหรือประยกุตแ์ปรรูปอาหารลกัษณะต่างๆ

ของผูท้รงภูมิปัญญา  3) มีการสนบัสนุนขององคจ์ากรัฐ ในการรวมกลุ่มและสนบัสนุนให้เกิดการ

พฒันาองค์ความรู้นั้นจนสามารถนําไปประกอบเป็นอาชีพและได้รับรางวลัหรือการรับรองจาก
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สาธารณะชน แสดงถึงภูมิปัญญาท่ีไดท้ดลอง สั่งสม ปรับปรุง หรือดดัแปลงโดยประยุกตภู์มิปัญญา

เดิม ร่วมกบัการใชเ้ทคโนโลยีสมยัใหม่เพ่ือทาํให้มีคุณภาพเป็นท่ียอมรับในปัจจุบนั ระดบัหน่ึงแต่ยงั

สามารถพฒันาต่อยอดไดอี้ก                             

ลกัษณะการดาํเนินงานส่วนใหญ่จะใชอ้งคค์วามรู้เดิมดา้นการถนอมอาหารในครอบครัวเป็น

พ้ืนฐาน  แต่ลกัษณะการสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่นไม่เด่นชดัเหมือนกบัการทาํปลาร้าของไทยพวน ปัจจยั

สําคญัท่ีพบในทุกกลุ่มคือ ได้รับการสนับสนุนจาก หน่วยงานของรัฐ เช่นกระทรวงเกษตรและ

สหกรณ์การเกษตร หน่วยงานราชการส่วนทอ้งถ่ิน  รวมทั้งสถาบนัการศึกษา ในการจดัรวมกลุ่มให้

ความรู้เป็นเบ้ืองตน้ สนบัสนุนดา้นเงินทุน   การพาไปศึกษาดูงาน จดัเวทีใหแ้สดงผลิตภณัฑใ์นโอกาส

ต่างๆ25  โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อสนับสนุนการประกอบอาชีพของประชาชนในชุมชน  องคค์วามรู้

ดงักล่าวไดรั้บการพฒันาให้มีคุณภาพเป็นท่ียอมรับระดบัตาํบล นอกจากน้ียงัไดรั้บการสนบัสนุนและ

สร้างเครือข่ายความร่วมมือกบัสํานักงานคณะกรรมการการศึกษานอกโรงเรียน (กศน.) ในการ

ถ่ายทอดสืบต่อองคค์วามรู้นั้นโดยการเป็นวิทยากรให้กบันกัเรียน องคก์รและ/หรือสาธิต ให้กบัผูม้า

เรียนรู้สงัเกตดูวิธีการผลิตและผลผลิต  ทาํใหเ้กิดการประกอบอาชีพของกลุ่มแม่บา้น 

การทาํงานเป็นกลุ่มแม่บา้นซ่ึงปัจจุบนัปรับเปล่ียนเป็นวิสาหกิจชุมชน เป็นกิจกรรมท่ีไดรั้บ

การสนบัสนุนจากหน่วยงานราชการเช่น เกษตรอาํเภอตามโครงการส่งเสริมอาชีพกลุ่มแม่บา้น  ทาํให้

ยงัคงมีการวมตัวของกลุ่มแม่บ้าน  แต่บางกลุ่มท่ีพบอุปสรรคในการรวมตัว เช่น  กลุ่มปลาร้า            

ซ่ึงไม่อยากท่ีจะรวมกลุ่มแต่กจ็ะพอใจท่ีจะใชภู้มิปัญญานั้นทาํเป็นอาชีพอิสระของตนเอง นอกจากน้ียงั

พบว่าสมาชิกในกลุ่มแม่บา้ท่ีมัน่คงในอาชีพ จะมีไม่มากนกั นอกจากผูท่ี้เป็นประธานกลุ่มและทาํเป็น

อาชีพหลกั ไม่ใช่อาชีพเสริม 

การรวมกลุ่มประกอบอาชีพตามความสนใจ ตามรายช่ือสมาชิกแต่ละกลุ่ม ประกอบด้วย 

ประธาน รองประธาน เลขา  เหรัญญิก และสมาชิกกลุ่มมีขนาดใหญ่บา้ง เลก็บา้ง กลุ่มละ ประมาณ 10 

-40 คน แต่จากการสัมภาษณ์และสังเกตการณ์มีส่วนร่วม พบว่า ผูท่ี้ดาํเนินกิจกรรมอย่างต่อเน่ือง

สมํ่าเสมอในแต่ละกลุ่มมีจาํนวนไม่มากนกั (จากการสังเกตประมาณ2-5 คน) สมาชิกอ่ืนจะสลบักนัมา

ในวนัท่ีว่าง หรือถ้ามีกิจกรรมใหญ่ก็จะรวมกลุ่มกันหลายคน จากการสัมภาษณ์ประธานกลุ่ม26          

ซ่ึงส่วนมากจะเป็นหลกัในการผลิตอาหาร พบว่า ประธานกลุ่มผลิตทั้งส่วนท่ีเป็นอาชีพหลกัส่วนตวั

และงานของกลุ่ม  ประธานกลุ่มจึงพฒันาปรับปรุงงานให้มีคุณภาพและได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีความ

หลากหลาย  จนกลายเป็นภูมิปัญญาในระดบัตน้ๆ  ส่วนสมาชิกอ่ืนในกลุ่มส่วนมากจะทาํเป็นอาชีพ

เสริม  หลายคนทาํในลกัษณะรับจา้งทาํรายวนั โดยทาํบางขั้นตอนของกระบวนการ จึงไม่ถึงขั้นท่ีจะ

เรียกว่าเป็นภูมิปัญญา  จากการสังเกตพดูคุยพบว่าสมชิกกลุ่มบางคนขาดความชาํนาญและส่วนมากยงั

ไม่มีทกัษะพอท่ีจะปฏิบติักระบวนการผลิตทั้งหมดไดอ้ย่างมีคุณภาพ  แต่จะทาํไดเ้พียงผลิตอาหาร

จาํนวนไม่มากสําหรับกินในครอบครัวเท่านั้น   และยงัขาดทกัษะกระบวนการปฏิบติัแบบองคร์วม 

เพราะการผลิตเพื่อการคา้ มีองคป์ระกอบอ่ืนอีกหลายประการท่ีเก่ียวขอ้ง เช่น เงินลงทุน  ทกัษะการ
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ปฏิบัติแบบองค์รวมน้ีท่ีตอ้งการความสามารถในการประมาณการวสัดุ  การกาํหนดสัดส่วนให้

พอเหมาะในปริมาณท่ีมาก  ทกัษะเชิงการคา้ ไดแ้ก่ การหาตลาด รวมทั้งหาเงินทุน เป็นตน้   จึงทาํให้

สมาชิกไม่กลา้ตดัสินใจดาํเนินการดว้ยตนเอง แต่จะรับจา้งทาํเป็นงานเสริมมีรายไดร้ายวนั ประมาณ

วนัละ 150 บาท  แต่มีช่ือเป็นสมาชิกในกลุ่มดว้ย  แต่ ประธานกลุ่มจะเป็นหลกัในการผลิตโดยทาํทั้ง

ในส่วนท่ีเป็นอาชีพส่วนตวัและส่วนท่ีเป็นงานของกลุ่มแม่บา้น ซ่ึงปัจจุบนัใชช่ื้อวา่  ชุมชนวิสาหกิจ 

ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีผลิตส่วนใหญ่จะยงัคงมีความสัมพนัธ์กับทรัพยากรทอ้งถ่ินและระบบ    

ภูมินิเวศ  เน่ืองจากชาวนครนายกส่วนมากมีอาชีพเกษตรกร ทาํนา ทาํสวนผลไม ้และอยู่ใกลป่้า          

มีแม่นํ้ าลาํคลอง บึง  หนอง อยูม่าก  ดงันั้นอาหารท่ีผลิตจึงเป็นผลผลิตจากสวนและป่า (ผลไมแ้ปรรูป 

ลกัษณะต่างๆ ตามท่ีผูท้รงภูมิปัญญาจะคิดและพฒันา) รวมถึงการแปรรูป ผลิตภณัฑ ์อ่ืนๆ เช่น การทาํ-

นํ้าพริก การทาํไข่เคม็ และการแปรรูปผลไม ้

 

3.2.2 การทาํนํา้พริก   

นํ้ าพริก เป็นอาหารประเภทชูรส คนไทยนิยมกินนํ้ าพริกเป็นอาหารประจําครัวเรือน            

คุณสะอาดหรือป้าอาด ประธาน กลุ่มแม่บา้นดอนเปร็ง27 เล่าใหฟั้งว่า   “เม่ือเดก็ๆพ่อแม่ทาํนํา้พริกให้

กิน จึงเรียนรู้วัฒนธรรมการกินนํา้พริกและการทาํนํา้พริกจากครอบครัว”  การเรียนรู้จากครอบครัวได้

ซึบซับในตวัป้าอาด โดยไม่รู้ตวั รู้แต่ว่าชอบทาํอาหาร และเล่าให้ฟังว่า เม่ือเห็นตัวอย่างอาหารกจ็ะ

สามารถนาํมาทาํและดัดแปลงให้มีรสชาติเป็นท่ีถูกใจผู้คนได้  ผลิตภณัฑ์ท่ีผลิตจนไดรั้บรางวลั คือ

นํ้ าพริกซ่ึงป้าอาดสามารถแปรรูปนํ้ าพริกได้หลายชนิด  ไม่ว่าจะเป็นนํ้ าพริกกุ้ง   นํ้ าพริกปลาร้า 

นํ้ าพริกเห็ด เป็นตน้ การรวมกลุ่มของกลุ่มแม่บา้นดอนเปร็งเร่ิมและตั้งข้ึนตั้งแต่ปี 2529 มี สมาชิก

ประมาณ 40 คน เม่ือถามถึงทักษะและความชาํนาญ ป้าอาดและน้องสาวซ่ึงเป็นสมาชิกในกลุ่ม

ประมาณใหว้่า คนท่ีชาํนาญในการทาํนํ้ าพริกจริงมี ประมาณ 8-10 คน แต่การทาํก็ยงัมีเอกลกัษณ์ของ

แต่ละคน ไม่เหมือนกนัเสียทีเดียว(สูตรใครสูตรคนน้ัน)  นอกจากการทาํอาหารแลว้สมาชิกในกลุ่มจะ

มีกิจกรรมหลายอย่างซ่ึงเป็นปฏิสัมพนัธ์ร่วมกนัระหว่างคนกบัคน ไม่ว่าจะเป็นการร่วมกนัทาํบุญใน

วนัพระ  การประชุม การร่วมกิจกรรมต่างๆกบัทางราชการ  ในขณะเด่ียวกนัก็ไดรั้บการสนบัสนุนจาก

หน่วยงานราชการเช่นเดียวกัน โดยมีป้าอาดเป็นแกนหลักในการทาํกิจกรรม  การผลิตจึงไม่ใช่

กิจกรรมเดียวของกลุ่มแม่บา้นกลุ่มน้ีและมีบ่อยคร้ังท่ีสมาชิกหยดุการผลิตเพื่อไปร่วมทาํกิจกรรมอ่ืนๆ   

ผลิตภัณฑ์อ่ืนท่ีกลุ่มแม่บ้านน้ีผลิต ได้แก่   ถั่วอบใบเตย ปลาร้าสับ และผักกาดดอง 3 รส                

(สูตรสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาสยามบรมราชกุมารี ซ่ึงไดรั้บการอบรมมาอีกต่อหน่ึง)   นอกจากน้ี

ยงัทาํผลิตภณัฑ์จากสมุนไพร เห็นได้ชัดว่าเป็นการนาํทรัพยากรจากทอ้งถ่ินมาประยุกต์ประกอบ    

เป็นอาหาร  มีการแลกเปล่ียนเรียนรู้จากแหล่งเรียนรู้อ่ืนๆ เช่นการเขา้รับการอบรม นอกจากผลิต

อาหารแล้วป้าอาดยงัเป็นผูเ้ผยแพร่ความรู้โดยการเป็นวิทยากรให้กลุ่มต่างๆ ด้วย ป้าอาดเล่าว่า              



 100 

“ ผลิตภัณฑ์บางอย่างเม่ือเผยแพร่จนคนส่วนมากทาํได้ตัวเองเลยต้องหยดุเพราะขายไม่ได้แล้ว ทุกคน

ทาํเป็นแล้ว”  ส่วนท่ียงัคงทาํต่อไปจนไดรั้บรางวลั  คือนํ้าพริก   

 

นํา้พริก   

นํ้ าพริกเป็นอาหารประจาํครัวคนไทย ซ่ึงมีหลายประเภท เช่น นํ้ าพริกกะปิ  นํ้ าพริกแมงดา  

นํ้ าพริกเผา  นํ้ าพริกตาแดง  เป็นตน้ การตั้ งช่ือจะตั้ งช่ือตามส่วนประกอบพิเศษท่ีผสมลงไปหรือ

ลกัษณะเด่นของผลิตภณัฑ ์ สูตรในการทาํนํ้ าพริกแตกต่างกนัตามทรัพยากรท่ีมีในทอ้งถ่ินและความ

นิยมของผูบ้ริโภค  กระบวนการทาํนํ้ าพริกเผาซ่ึงมีส่วนผสมต่างๆใชเ้วลาไม่มากนกั นํ้าพริกของกลุ่ม

แม่บา้นดอนเปร็งเป็นนํ้ าพริกท่ีไดรั้บรางวลั 5 ดาว   จากการเฝ้าดูกระบวนการทาํนํ้ าพริกประมาณ 20 

กระปุกใชเ้วลาประมาณ 1 ชัว่โมงและการพดูคุยเก่ียวกบัการผลิต  สรุปกระบวนการทาํดงัน้ี 

 

 การเตรียมการ  

 1) อุปกรณ์ท่ีจะพร้อมใช้งานตอ้งสะอาด  และเตรียมอาหารท่ีจะประกอบหากเป็น

นํ้ าพริกเห็ดฟาง28  ไดแ้ก่  เห็ดฟาง พริกแห้ง กระเทียม นํ้ ามะขาม นํ้ าตาลปีบ เกลือบ่น และนํ้ ามนัพืช

โดยมีส่วนผสมดงัน้ี    

          เห็ดฟาง  1 กิโลกรัม พริกแหง้ ½ กิโลกรัม 

           กระเทียม ½ กิโลกรัม นํ้ามะขาม 1 ถว้ยตวง 

           นํ้าตาลปีบ ½ ถว้ยตวง  เกลือป่น 2 ชอ้นโตะ๊ 

           นํ้ามนัพืช 2 ถว้ยตวง 

          2) ปอกเปลือกกระเทียมหากเป็นกระเทียมหวัใหญ่ ถา้เป็นกระเทียมเลก็ซ่ึงราคาถูกกว่า

จะใชว้ิธี ฝัดเอาเปลือกออก โดยใส่ในกระจาดโยนข้ึนเพื่อให้เปลือกซ่ึงเบากว่าแยกตวัออกจากเน้ือ

กระเทียม การฝัดเปลือกเป็นวิธีทาํให้เปลือกแยกออกจากเน้ือไดบ้า้ง ทาํให้ใชเ้วลาในการปอกเปลือก

นอ้ยลง จากนั้นซอยหอมแดงและกระเทียมเป็นช้ินบางๆ 

 กระบวนการทาํ 

                 1) นาํเห็ดฟางมายา่งแลว้สบัใหล้ะเอียด 

          2) พริกแหง้หัน่เป็นช้ินคัว่ในกระทะใหพ้อเหลือง ใส่นํ้ามนัเลก็นอ้ยไม่ตอ้งมาก  การคัว่

จะทาํใหน้ํ้ าพริกหอมน่ารับประทาน 
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รูปที ่3.15  พริกท่ีตากแดดจนแหง้ก่อนนาํไปหัน่เป็นช้ินคัว่ในกระทะ 

 

          3) ซอยหอมแดง  กระเทียมบางๆ  คัว่ใหพ้อเหลืองโดยใส่นํ้ามนัเพียงเลก็นอ้ยเพื่อไม่ให้

ไหมแ้ละเป็นสีดาํ  หากใส่มากไปจะเยิม้ 

         4) นําพริกแห้ง หอมแดงท่ีคั่ว บดให้ละเอียดโดยใช้เคร่ืองบดแสตนเลสซ่ึงเป็น

เทคโนโลยีท่ีถูกนาํมาใช ้ แต่ก่อนจะใชก้ารโขลกในครก  การตาํหรือโขลกจะให้เน้ือวสัดุท่ีเนียนกว่า

การบดแต่ตอ้งใชแ้รงมากกว่า ดงันั้นการผลิตในปัจจุบนัจึงนิยมใชเ้คร่ืองบดเป็นการทุ่นแรงและทาํได้

จาํนวนมากในเวลาสั้น ถา้เป็นการทาํปริมาณนอ้ยสาํหรับกินในครอบครัวจะใชค้รกตาํกไ็ดเ้พราะไม่ใช้

แรงมากเกินไป 

          5) นาํนํ้ าพริกไปผดัในนํ้ ามนั ใส่เห็ดฟาง  ปรุงรสดว้ย นํ้ ามะขามเปียกตม้  นํ้ าตาลปีบ  

เกลือป่น   ชิมรส หากรสชาติยงัไม่ไดท่ี้อาจเติมรสชาติไดต้ามตอ้งการ และท้ิงใหเ้ยน็   การใส่เห็ดฟาง

อาจใส่เติมภายหลงัเพื่อแต่งหนา้ใหส้วยงาม (หากตอ้งการแปรรูปเป็นนํ้ าพริกประเภทอ่ืนก็สามารถใส่

ส่วนประกอบท่ีตอ้งการลงไปได)้ 
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รูปที ่3.16  การผดันํ้าพริก       

    การเกบ็รักษา  

             นํ้ าพริกท่ีแปรรูปเรียบร้อย ท้ิงไวใ้ห้เยน็ จากนั้นบรรจุในภาชนะท่ีเตรียมไว ้ เช่นภาชนะหรือ 

ถุงพลาสติค  นํ้ าพริกท่ีผลิตน้ีไม่ใส่สารกนับูดสามารถเก็บได ้ประมาณ 15 วนั แต่ถา้ใส่ในตูเ้ยน็จะเก็บ

ไดถึ้ง 2-3 เดือน  การนาํไปจาํหน่ายจะใส่ภาชนะพลาสติก  ปิดฝาใหส้นิท    

 การบริโภค 

              นํ้าพริกเป็นอาหารชูรส รับประทานกบัขา้วทาํใหอ้าหารมีรสชาติ นิยมรับประทานกบัผกัสด  

หรือผกัตม้  นอกจากน้ีนํ้ าพริกท่ีคัว่จนเยิม้ยงัสามารถนาํไปประยกุตโ์ดยใชท้าหนา้ขนมปังเป็นอาหาร

วา่งได ้

 

       3.2.3 การทาํไข่เคม็ 

 ไข่เป็นผลผลิตจากไก่และเป็ดท่ีมีโปรตีนสูง มีกรดอะมีโนครบทุกชนิดท่ีร่างกายตอ้งการ   คน

ไทยทุกวยัตั้งแต่เด็กถึงผูแ้ก่ผูเ้ฒ่านิยมรับประทานไข่หลายรูปแบบ เช่น ไข่ตม้ ไข่เจียว ไข่ดาว ไข่

ลูกเขย หรือปรุงเป็นอาหารคาว อาหารหวานท่ีมีไข่เป็นส่วนประกอบสาํคญั ไข่สดหากไม่เก็บรักษาใน

ตูเ้ยน็ สามารถเก็บรักษาไวกิ้นไดป้ระมาณ 5 วนั  การนาํมาทาํไข่เคม็จะทาํใหมี้อาหารกินไดน้านมาก

ข้ึน  
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 ไข่เคม็ หมายถึงไข่ทั้งฟองท่ีผ่านการทาํความสะอาดแลว้นาํมาดองเคม็ดว้ยวิธีการดองเปียก

หรือการดองแห้ง ในระยะเวลาท่ีเหมาะสม  มีการจาํหน่ายในลกัษณะของไข่เค็มดิบหรือตม้สุกก็ได ้ 

กรรมวิธีการผลิตไข่เคม็แบ่งเป็น 2 ประเภท คือไข่เคม็ดองเกลือและไข่เคม็พอก ผลผลิตท่ีได ้อาจเป็น

ไข่เคม็ดิบหรือไข่เคม็ตม้สุก29  คนไทยรู้จกัถนอมอาหารจากไข่โดยการทาํไข่เคม็นานแลว้แต่เป็นวิธีทาํ

แบบง่ายๆสาํหรับบริโภคในครอบครัวจาํนวนไม่มากนกั อาหารประเภทน้ี มีจาํหน่ายอยา่งแพร่หลาย

มาก  เช่น ไข่เคม็ไชยา จ. สุราษฎร์ธานี  และไข่เคม็ จากแม่บา้น ในจงัหวดัต่างๆ รวมทั้งเอกชน เช่น

โรงงาน(บริษทั ซีพี) อีกหลายแหล่ง  ไข่เคม็ดงักล่าวแต่ละแหล่งจะมีประวติัความเป็นมาและหลกัฐาน

การผลิตแตกต่างกนัออกไปแลว้แต่ภูมิปัญญาและวฒันธรรมของแต่ละทอ้งถ่ิน ซ่ึงสืบทอดกนัมา 

 กลุ่มแม่บา้นในนครนายกหลายกลุ่มไดป้ระยุกตก์ารทาํไข่เคม็ ทั้งน้ีโดยไดรั้บการสนบัสนุน

จากทางราชการให้ทุนสนบัสนุนให้ตั้งกลุ่มประกอบอาชีพและให้การอบรมเพิ่มเติมความรู้ เช่น กลุ่ม

สตรีบา้นนอก ท่ีปากพลี ใชดิ้นหัวปลวกในสวนทาํไข่เคม็ คุณบุญรอด30  เล่าว่าสมยัก่อนการทาํไข่เคม็

ใช้การดองนํ้ าเกลือแต่เร่ิมเรียนรู้จากการเลียนแบบคนงานท่ีทาํให้ เม่ือคนงานออกไปจึงทาํเอง

นอกจากน้ียงัไดรั้บการอบรมอาชีพ   การทาํไข่เคม็ของกลุ่มสตรีบา้นนอกทาํดว้ยดินจอมปลวกท่ีหาได้

ในสวน  โดยใชจ้อมปลวกท่ีไม่มีตวั การทาํไข่เคม็ของกลุ่มยงัอยู่ในระยะเร่ิมตน้ของการเรียนรู้ กาํลงั

การผลิตยงันอ้ยอยู ่ 

 ไข่เคม็ป้าแอ๊ดซ่ึงมีการผลิตเป็นจาํนวนมากแสดงถึงการยอมรับจากสังคม จากการพูดคุยกบั 

คุณมยรีุ สุขเนตรนิรันดร์ (ป้าแอ๊ด) 31  พบว่า ป้าแอ๊ดมีอาชีพหลกัคือการทาํไข่เคม็และนาํผลิตภณัฑท่ี์

ผลิตไดไ้ปจาํหน่ายโดยเร่ิมตน้จากนาํเสนออาหารในทอ้งถ่ินท่ีผลิตไดห้ลายประเภท ทั้ง อาหารคาว คือ

ไข่เคม็ อาหารหวานคือ กระยาสารท  รวมทั้งผลไมใ้นสวนของบา้นตนเองตามฤดูกาล  ไดแ้ก่  มะยม

ชิด  ส้มโอ มะม่วง เป็นตน้   นอกจากน้ีในบางโอกาสจะมี ผลไมก้วน ผลไมแ้ช่อ่ิม รวมขายในร้านอยู่

ดว้ย  อาหารต่างๆ ท่ีนาํไปขายนั้น  เป็นผลผลิตของป้าแอด๊เอง  ดว้ยวิธีการถนอมอาหาร ใหส้ามารถคง

อยูไ่ดน้าน สะดวกแก่การผลิตและจาํหน่าย 

 ไข่เค็ม เป็นอาหารหลกัท่ีป้าแอ๊ดทาํเพื่อจุดประสงคห์ลกัคือการขาย  องคค์วามรู้น้ี มีการสืบ

ทอดและมีวิวฒันาการมาเร่ือยๆโดยให้ลูกคา้เป็นผูติ้ชม จนเป็นท่ีพอใจของลูกคา้ หรือกล่าวว่า มี

คุณภาพ  ทาํใหผ้ลิตไข่เคม็บริโภคในลกัษณะท่ีแตกต่างกนั 

 

 ปัจจัยที่เอือ้ต่อการประกอบอาชีพ  การทาํไข่เคม็เป็นผลิตภณัฑ์หลกัท่ีป้าแอ๊ด ประธานกลุ่ม

แม่บา้นเกษตรหนองยางสามคัคี  ผลิตจนเป็นท่ีนิยม  โดยผลิตตามความตอ้งการของลูกคา้เฉล่ีย 

ประมาณ สัปดาห์ละ 3000-5000 ฟอง  ขายส่งทัว่จงัหวดันครนายกและจงัหวดัใกลเ้คียงโดยส่งตาม

ร้านอาหารและผลิตภณัฑ ์OTOP  สาํหรับนกัท่องเท่ียวเพื่อเป็นของฝาก 

 ป้าแอ๊ดเป็นแม่บา้นสามีเป็นผูบ้ริหารสถานศึกษาท่ีเกษียณอายุ กล่าวว่า ฉันชอบค้าขาย และ

จัดการแม้ว่าจะมีครอบครัวเป็นข้าราชการแต่กมี็ความคิดท่ีจะช่วยหารายได้เสริมให้ครอบครัว การทาํ
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ไข่เคม็จะทาํในบริเวณหลงับา้นซ่ึงร่มร่ืน จากการสังเกตพบว่า หลงับา้นเป็นสวนปลูกผลไมห้ลายชนิด 

และมีท่ีนาอยูห่ลายสิบไร่  ผลิตผลจากสวนสามารถนาํมาแปรรูปหลายชนิด   เน่ืองจากนครนายกเป็น

แหล่งท่ีมีนํ้ าอุดมสมบูรณ์ สามารถเล้ียงเป็ดได ้ครอบครัวท่ีเล้ียงเป็ดจะนาํไข่เป็ดมาถนอมอาหารโดย

การทาํไข่เคม็  (ในปัจจุบนัไม่เล้ียงแลว้แต่จะซ้ือไข่จากตลาดแทน) อาหารท่ีผลิตไดส้ามารถนาํไปขาย 

โดยเร่ิมขายอาหารท่ีเป็นของแหง้ เกบ็ไวไ้ดน้าน 

  

        
 

รูปที ่3.17  ไข่เคม็ป้าแอด๊ 

 

 จากคุณสมบติัส่วนตวั ดว้ยความชอบในการประกอบอาชีพน้ี จึงเร่ิมวางแผนในการคา้ขาย ซ่ึง

เป็นจุดเร่ิมตน้ของการทาํไข่เคม็ ทั้งส่วนท่ีเป็นอาชีพและเป็นวิสาหกิจชุมชนของกลุ่มแม่บา้นเกษตร

หนองยางสามัคคี ป้าแอ๊ดได้ดําเนินการยกระดับคุณภาพไข่เค็ม โดยขออนุญาตจากกระทรวง

สาธารณสุข(กาํหนด อย.) เพื่อให้เป็นการรับประกนัสาํหรับลูกคา้และพฒันาไข่เคม็ใหเ้ป็นอาหารท่ีมี

คุณภาพ 

 นับได้ว่ากระบวนการทาํไข่เค็มของป้าแอ๊ดเป็นระบบมาก ซ่ึงเป็นไปโดยธรรมชาติของ

กระบวนการเรียนรู้ท่ีครบวงจร  เร่ิมจาก กระบวนการผลิต กระบวนการคา้ขาย การหาตลาด หาลูกคา้ 

อยา่งสมบูรณ์แบบ กล่าวไดว้า่ป้าแอ๊ดใชก้ระบวนการเรียนรู้ในการพฒันานวตักรรมการทาํไข่เคม็ใหมี้

คุณภาพ เป็นท่ีนิยมของตลาด จนไดรั้บการยอมรับจากลูกคา้  ซ่ึงน่าศึกษาอยา่งยิง่ว่า การใชภู้มิปัญญา

ของคนไทยนั้นเป็นไปตามกระบวนการในสมยัปัจจุบนัอยา่งคลอ้งจองกนั สมเหตุสมผล   ซ่ึงสัมพนัธ์

กบัสภาพสงัคมและกระบวนการท่ีย ัง่ยนือยา่งมัน่คงต่อไป    

 องคค์วามรู้จากภูมิปัญญาการทาํไข่เค็มศึกษาจากป้าแอ๊ด ซ่ึงมีเช้ือสายไทยพวน ไข่เค็มเป็น

อาหารท่ีคนรู้จกัแพร่หลายในจงัหวดั ทุกพ้ืนท่ีและจงัหวดัใกลเ้คียง ไข่ท่ีคนนิยมกินมีสองประเภท คือ

ไข่ไก่และไข่เป็ด จากการศึกษาวิวฒันาการรับประทานอาหาร ประชาชนนิยมรับประทานไข่เป็ด

มากกว่าไข่ไก่  แต่ในระยะหลงัคน (ทั้งในและต่างประเทศ) หันมารับประทานไข่ไก่ มากข้ึน ทาํให้มี
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การเล้ียงไก่มากข้ึนแต่ไข่ท่ีคนนิยมนาํมาทาํไข่เคม็ คือ ไข่เป็ดทั้งน้ีอาจเป็นเพราะไข่เป็ดเปลือกแขง็และ

ฟองใหญ่กวา่ไข่ไก่  

 คนทาํไข่เค็มน่าจะมีองคป์ระกอบดา้นวสัดุท่ีหาไดใ้นพื้นท่ี แต่ส่วนประกอบหรือสูตรของ

วสัดุท่ีนาํมาทาํไข่เคม็น่าจะแตกต่างกนัออกไปตามลกัษณะของวสัดุ (บางพ้ืนท่ีมีจอมปลวกจะใชจ้อม

ปลวก) โดยผูผ้ลิตจะคิดดดัแปลงโดยหาวสัดุทดแทนตามความจาํเป็น ป้าแอ๊ด ผลิตไข่เคม็ 2 ประเภท 

คือ ไข่เค็มพองกับไข่เค็มดองเกลือ  ป้าแอ๊ดทาํไข่เค็มตามความตอ้งการของลูกคา้ ปัจจุบนั จดัทาํ

อาทิตยล์ะ 1 คร้ัง คร้ังละประมาณ 5,000 ฟอง มีแม่บา้นมาร่วมดว้ยช่วยทาํหากมีการผลิตจาํนวนมากก็

จะร่วมกนัหลายคน ประมาณ 10 คน ใชส้ถานท่ีคือท่ีบา้นของป้าแอ๊ด จากการสัมภาษณ์และสังเกต

กระบวนการผลิต สรุปขั้นตอนการทาํไข่เคม็ ดงัน้ี 

  การเตรียมการ  

       1) ไข่ท่ีจะนาํมาทาํไข่เคม็ควรเป็นไข่ใหม่ซ่ึงจะมีนํ้าหนกัมากกวา่ไข่เก่า และนิยมใชไ้ข่

เป็ดทาํไข่เคม็  เลือกไข่ท่ีสภาพดี ไม่บุบ  คดัเลือกขนาดของไข่เพื่อประโยชน์ในการกาํหนดราคา  

 2) ส่วนประกอบ ไดแ้ก่ เกลือ นํ้ า  หากทาํไข่พอก ตอ้งเตรียมดินสอพอง หากตอ้งการ

พอกดินจอมปลวกตอ้งเตรียมดินจอมปลวก  และแกลบท่ีเผาจนเป็นเถา้ 

 3) ภาชนะใส่ ไดแ้ก่ หมอ้ตม้  กะละมงัใส่ไข่ 
 

                     

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.18  ไข่เป็ด 
 

 กระบวนการทาํไข่เคม็ 

 1) ลา้งไข่เป็ด32 ให้สะอาดเพื่อให้ ช้ินส่วนท่ีอาจติดมากับไข่เช่น ข้ีเป็ด เศษดิน คราบ

สกปรกอ่ืนๆออกไป หากเปลือกไข่สกปรกอาจทาํใหจุ้ลินทรียเ์ขา้ไปในไข่ได ้

 2) เตรียมส่วนผสมไข่เค็มแต่ละประเภท  เช่นไข่เคม็พอก อาจพอกดว้ยดินจอมปลวก

หรือดินสอพอง ส่ิงท่ีตอ้งเตรียม คือ ไข่เป็ด ดินจอมปลวก แกลบ  เกลือ และนํ้ า  หากเป็นไข่เคม็ดินสอ

พอง  จะใช ้ไข่เป็ด ดินสอพอง เกลือ และนํ้ า แต่ถา้เป็นการดองนํ้ าเกลือ ก็ใชเ้พียงไข่เป็ด เกลือ และนํ้ า 

เท่านั้น   
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 การทาํไข่เคม็จอมปลวก  

                ผลผลิตไข่เค็มจะเป็นไข่เค็มท่ียงัดิบอยู่  ผูบ้ริโภคตอ้งนาํไปตม้หรือทอดเป็นไข่ดาว  

การทาํไข่เคม็จอมปลวก มีขั้นตอนดงัน้ี 

 1) นาํไข่ดิบมาลา้งใหส้ะอาด แลว้วางผึ่งในถาดใหแ้หง้ 

 2) ตาํดินปลวก ตาํเกลือ ใหล้ะเอียด 

 3) เผาแกลบเป็นข้ีเถา้สาํหรับพอกไข่ไม่ใหไ้ข่ติดกนั 

 4) นาํดินปลวกผสมข้ีเถา้ คลุกเคลา้กบันํ้ าและเกลือ (เป็นดินสีดาํพอป้ันได)้ ในสัดส่วน

ดินต่อเกลือคือ 5 ก.ก.  ต่อ 2 ก.ก. การพอกดว้ยดินจอมปลวกเป็นส่วนผสมจะทาํให้มีรสชาติดีข้ึน 

เพราะดินจอมปลวกมีธาตุกาํมะถนั 

 5) นาํไข่มาพอกดว้ยดินปลวกผสมข้ีเถา้ทีละฟอง (หนาประมาณ 1 เซนติเมตร) 

 6) นาํไปใส่โอ่ง (ภาชนะ)เก็บไข่ท่ีพอกดินเรียบร้อยแลว้ประมาณ 10 วนัสามารถนาํ

ออกจาํหน่ายไดโ้ดยผูบ้ริโภคจะนาํไปลา้งแลว้ทอดเป็นไข่ดาว  หากตอ้งการทาํเป็นไข่เคม็สุกตอ้งพอก

ไวป้ระมาณ 20-25 วนัจึงจะเคม็ไดท่ี้ 

 7) ในกรณีท่ีจะทาํให้ไข่เค็มสุก ป้าแอ๊ดและสมาชิกในกลุ่มจะนาํไข่ท่ีพอกดินมาลา้ง

และตม้ให้สุก โดยใชเ้วลาประมาณ 45-60 นาที  ในการตม้ไข่นั้นใชห้มอ้อลูมิเนียมบรรจุไข่ประมาณ

หมอ้ละ 100 ฟอง ตม้บนเตาซ่ึงขณะน้ีใชเ้ตาแก๊สแทน 

 8) เม่ือครบเวลาประมาณ 45 นาที นาํไข่มาวางผึ่งไวใ้หค้ลายความร้อน เตรียมการบรรจุ

ใส่ภาชนะท่ีเตรียมไว ้จดัส่งใหลู้กคา้ และนาํไปวางจาํหน่ายท่ีร้านคา้ 

 ไข่เคม็ท่ีตม้สุกแลว้จะไม่เก็บในท่ีเยน็อยูไ่ดป้ระมาณ 6-8 วนั หากนาํไปเก็บในตูเ้ยน็จะ

อยูไ่ดถึ้งเป็นเดือน 

                   การทาํไข่เคม็ดินสอพอง 

 การทาํไข่เค็มชนิดน้ีคลา้ยกบัการทาํไข่เค็มจอมปลวก แต่เปล่ียนข้ีเถา้แกลบและดิน

ปลวกเป็นแป้งดินสอพอง โดยใชส่้วนผสมเท่าเดิมและใชเ้วลาเช่นเดียวกนั การใชดิ้นสอพองแทนดิน

จอมปลวกเน่ืองจาก ในการทาํจาํนวนมาก อาจหาดินจอมปลวกไม่ได ้ ผูผ้ลิตจาํนิยมซ้ือดินสอพอง

แทนซ่ึงสะดวกกวา่การไปขดุดินจอมปลวก 

 การทาํไข่เคม็ดองเกลอื  

 ไข่เคม็ชนิดน้ีเป็นไข่เคม็ท่ีตม้สุก นาํไปรับประทานไดท้นัที มีวิธีการผลิตโดยสรุปดงัน้ี 

 1) นาํเกลือมาตาํแลว้ผสมนํ้าในอตัราส่วน เกลือ : นํ้า  คือ  1 : 3 

 2) ตม้นํ้าใหเ้ดือดแลว้ นาํไข่เคม็ดิบไปแช่ในนํ้าเกลือท่ีตม้แลว้ ท้ิงไวใ้นโอ่งประมาณ 15 

วนั 

 3) ตม้ไข่ท่ีแช่นํ้ าเกลือแลว้ ใชเ้วลาประมาณ 30-60 นาทีทั้งน้ีข้ึนอยู่กบัปริมาณไข่ หาก

ทาํจาํนวนมากการตม้ใชเ้วลามากข้ึน  ก่อนตกัไข่ข้ึนหากใส่สารสม้เลก็นอ้ยจะช่วยใหไ้ข่มีสีนวลดูดี 
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 4) นาํไข่เคม็ตม้ออกผึ่งใหแ้หง้และเยน็ลงใชเ้วลาประมาณ 1 วนั 

 5) นาํไข่เคม็ไปบรรจุกล่องหรือภาชนะท่ีเตรียมไว ้เตรียมจดัส่งไปจาํหน่ายต่อไป 

         การเกบ็รักษา 

            ไข่เค็มควรบรรจุในภาชนะท่ีสะอาด แห้ง สามารถป้องกันการปนเป้ือนจากส่ิงสกปรก

ภายนอกและการเส่ือม/เสียของไข่เค็ม กนัการกระทบกระแทก ควรเก็บในร่มไม่ให้ถูกแดด ปกติจะ

เก็บได้นานประมาณ 10 วนั หากใส่ตูเ้ย็นจะเก็บไดน้านเป็นเดือน  การขายจะบรรจุใส่กล่องหรือ

ถุงพลาสติก 

 การบริโภค 

การบริโภคไข่เคม็ สามารถนาํมารับประทานกบัขา้วตม้  เป็นส่วนประกอบในการยาํ หรือ

ทอดเป็นไข่ดาว นอกจากน้ีผูผ้ลิตอาหารสามารถนาํไข่เคม็ไปแปรรูปประกอบกบัอาหารหลายชนิด 

เช่น สม้ตาํไข่เคม็  ขนมเป๊ียะไข่เคม็  เป็นตน้ 

  

การเรียนรู้และสืบทอดภูมิปัญญาการถนอมอาหาร 

 จากการสัมภาษณ์พูดคุยกบัป้าแอ๊ดซ่ึงบอกว่าการเรียนรู้วิธีการทาํไข่เคม็เบ้ืองตน้จากแม่ แต่

เป็นการทาํแบบชาวบา้นท่ียงัไม่พฒันามากนกัเป็นการดองเกลือ แต่เน่ืองจากความสนใจ ความถนดัใน

การประกอบอาชีพ และลกัษณะเฉพาะตวัท่ีสนใจท่ีจะถนอมอาหารรวมทั้งตอ้งการเพิ่มรายไดใ้ห้

ครอบครัว ประกอบกบัความเป็นอยูใ่นวิถีชีวิตซ่ึงเป็นปัจจยัเอ้ือใหท้าํไดเ้น่ืองจากทรัพยากรท่ีมีในบา้น 

เช่น  การปลูกพืชและเล้ียงสัตว ์ โดยเฉพาะสัตวปี์กท่ีอาศยัอยู่ในนํ้ า ในไร่ ในสวนหลงับา้น(ชาวบา้น

ส่วนมากปลูกไมผ้ลหลายประเภท) เล้ียงเป็ด รับประทานไข่เป็ด เน่ืองจากนครนายกมีนํ้ าผิวดินมาก

สามารถเล้ียงเป็ดได ้สมยัก่อนจึงมีการเล้ียงเป็ดในแต่ละครัวเรือนและเม่ือมีไข่มากจนกินไม่ทนัไข่จะ

เสีย จึงมีความคิดท่ีจะเก็บถนอมไข่ไว้กินนานๆและเปล่ียนรสชาติการกินอาหารท่ีมีไข่สดเป็น

ส่วนประกอบสาํคญัไปเป็นไข่เคม็  ซ่ึงเป็นการเรียนรู้ถ่ายทอดองคค์วามรู้ดว้ยวิธีธรรมชาติแบบหน่ึงของ

คนในชุมชนน้ี   

 ปัจจุบนัมีการทาํไข่เคม็เพียงบางบา้น เพราะการทาํไข่เคม็ตอ้งมีการทาํต่อยอดจากไข่ดิบปกติ 

ซ่ึงถือเป็นกระบวนการท่ีตอ้งมี วิชาการ ทกัษะ ความรู้ร่วมกนัดว้ย  ซ่ึงป้าแอ๊ดมีความคิดและสนใจใน

เร่ือง เป็ด และเร่ืองของไข่เป็ดรวมไปถึงไข่เคม็เป็นอนัมาก จึงเป็นจุดเร่ิมตน้ของภูมิปัญญาการถนอม

อาหารประเภทไข่เคม็ 

 ระยะแรกความสนใจและความตอ้งการของป้าแอ๊ดอยู่ท่ีการคา้ขายจึงไปซ้ือไข่เค็มจากร้าน

ขายไข่เค็มในหมู่บา้นอ่ืน มาวางขายในหมู่บา้นของตน ปรากฏว่าขายไดดี้  ชาวบา้นให้ความนิยม

รับประทานไข่เคม็เป็นจาํนวนมาก แต่การรับไข่เคม็มาขายไดร้าคาพอสมควร และมกัมีกาํไรไม่มาก

นกั   ประกอบกบัป้าแอ๊ดพอมีทุนทรัพยส์าํหรับดาํเนินการบา้ง มีความคิดและความเช่ือว่าถา้หากทาํ
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เองน่าจะสะดวก คล่องตวั ไม่ตอ้งไปรับมาขาย ทาํใหไ้ดคุ้ณภาพตามความตอ้งการของตนเองและของ

ลูกคา้และน่าจะเป็นเร่ืองไม่ยาก ประกอบกบัมีคุณแม่ใหก้ารสนบัสนุนอยา่งเตม็ท่ี 

 ความเช่ือท่ีเก่ียวขอ้งกบักระบวนการเรียนรู้ในการถนอมอาหาร นอกจากไดเ้รียนรู้ในการทาํ

ไข่เคม็แลว้ ยงัรับรู้ความเช่ือท่ีเล่าต่อกนัมา และถือปฏิบติั  จนเป็นวฒันธรรม ในการทาํไข่เคม็ คือ ไข่ท่ี

นาํมาทาํไข่เคม็ตอ้งไม่เป็นไข่ท่ีเล้ียงเอง แต่ควรจะซ้ือมาจากท่ีอ่ืน  และเช่ือว่าหากนาํไข่เป็ดท่ีเล้ียงมา

ทาํไข่เคม็ เป็ดจะไข่ไม่ดี  ซ่ึงยงัเป็นความเช่ือมาจนทุกวนัน้ี ทาํใหผ้ลผลิตท่ีนาํมาทาํไข่เคม็ไม่ไดม้าจาก

การผลิตเอง 

 

 การเรียนรู้ภูมิปัญญาการถนอมอาหารจากการทาํไข่เคม็   

 จากการสมัภาษณ์พดูคุยกบัป้าแอด๊ พบการเรียนรู้ในการทาํไข่เคม็หลายวิธี ไดแ้ก่  

 1) ฟังการบอกเล่าของแม่  การอธิบายซกัถามพดูคุยกนัภายในบา้นของตนเอง คุณมยรีุหรือป้า

แอด๊ เกบ็สะสมความรู้โดยการเรียนรู้จากครอบครัวซ่ึงสอดคลอ้งกบัสมาชิกท่ีทาํไข่เคม็หลายบา้น การ

เรียนรู้การทาํไข่เคม็สาํหรับชาวบา้นกลุ่มน้ียงัเป็นความรู้พื้นฐาน 

 2) การไปซกัถามพดูคุยกบัแม่คา้ขายไข่เคม็ จากหมู่บา้นใกลเ้คียงท่ีไปซ้ือไข่เคม็ไปขายต่อใน

บางคร้ังไปศึกษาการทาํไข่เคม็จากผูอ่ื้น ประเภทท่ีเรียกวา่ “ครูพกัลกัจาํ”  

 3) นาํความรู้ท่ีไดม้าคุยกบัแม่ และทดลองทาํดูเองแต่ยงัไม่ประสบผลเป็นท่ีน่าพอใจ 

 4) พยายามแสวงหาแหล่งท่ีได้ช่ือว่าทาํไข่เค็มรสชาติอร่อย โดยสืบทราบจากแม่คา้ ของ 

อ่างทอง ว่าทาํไข่เคม็อร่อย จึงไปขอซ้ือ “สูตร” การทาํไข่เค็มมา แลว้เร่ิมลงมือทาํ โดยมีแม่ท่ีทาํเป็น 

คอยช่วยเหลือแนะนาํ ตลอดเวลา 

 5) การฝึกอบรมของเกษตรอาํเภอตามโครงการส่งเสริมอาชีพกลุ่มแม่บา้นไดใ้หค้วามรู้ในการ

ประกอบอาชีพเสริม   ป้าแอด๊ไดไ้ปปรึกษาและเรียนรู้จากเกษตรกรอาํเภอ ซ่ึงนบัว่าเป็นการเรียนรู้จาก

นอกพื้นท่ี การเรียนรู้โดยการฝึกอบรมน้ีเป็นการเรียนรู้จากทางราชการซ่ึงมีการเรียนรู้เป็นกลุ่มตาม

ความสนใจ 

 นอกจากการเรียนรู้จากการบอกเล่า การไปศึกษาโดยสังเกตการทาํไข่เค็มท่ีดีของผูอ่ื้น การ

นาํไปปฏิบติัตามคาํบอกกล่าว   เป็นการปฏิบติัตาม  การลองถูกลองผิด  นับว่าเป็นกระบวนการท่ี

สาํคญัยิ่ง เพราะจะทาํให้เกิดความรู้ใหม่ การเรียนรู้ใหม่ สาํหรับปฏิบติัต่อไปและสาํหรับการสืบทอด

ต่อชนรุ่นหลงัหรือต่อผูส้นใจต่อไป 

 6) การฝึกหาประสบการณ์ การตลาด และการยอมรับของชุมชน/สงัคม  

หลงัจากป้าแอ๊ดไดไ้ปคน้หาความรู้จากการบอกเล่าของแม่ จากการอธิบายของแม่คา้ขายไข่

เคม็ในหมู่บา้นอ่ืน ไดน้าํความรู้ดงักล่าวมาปฏิบติัจริง เพ่ือหาประสบการณ์โดยการทดลองทาํหลายๆ 

คร้ัง ในขณะเดียวกันก็ปรับปรุงแก้ไขทั้ งกระบวนการทาํและวสัดุในการทาํ ซ่ึงเป็นการพฒันา

กระบวนการเรียนรู้อยา่งแทจ้ริง 
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ในการจะผลิตสินคา้ออกสู่ทอ้งตลาดนั้น ป้าแอ๊ดมีความคิดและความเช่ือว่า ตอ้งขายใหไ้ด ้จึง

จะคุม้ค่ากบัการผลิต   ตอ้งขายใหไ้ดม้ากจึงจะคุม้ค่ากบัการลงทุน  และ ตอ้งขายใหมี้กาํไร จึงจะคา้ขาย

ต่อไปได ้ ส่ิงสําคญัคือ สินคา้ตอ้งมีคุณภาพดี รสชาติอร่อยเป็นท่ีถูกใจของลูกคา้ จึงจะติดตลาดและ

บรรลุวตัถุประสงค ์ในกรณีน้ี ป้าแอด๊ใหค้วามสนใจและความพึงพอใจของลูกคา้เป็นส่ิงสาํคญั  เม่ือใน

หมู่บา้นไดจ้ดังานเก่ียวกบัการถนอมอาหารและมีการประกวดไข่เคม็ จึงเป็นโอกาสท่ีดียิง่ของป้าแอด๊ท่ี

จะประลองฝีมือการทาํไข่เคม็ การประกวดในคร้ังน้ีไข่เคม็ของป้าแอ๊ดไดรั้บชยัชนะเป็นท่ี 1 ดงันั้นป้า

แอด๊มีความมัน่ใจมากข้ึน เร่ิมทาํไข่เคม็ออกจาํหน่าย แต่ยงัทาํไม่มากนกั 

แมว้่าไข่เคม็ของป้าแอ๊ดจะไดรั้บการยอมรับระดบัหน่ึงจากผลการประกวดในระดบัทอ้งถ่ิน   

มีการปรับปรุงสูตรเพื่อให้ผลผลิตมีคุณภาพ คุณมยุรีหรือป้าแอ๊ดก็ยงัไม่หยุดท่ีจะแสวงหาความรู้มา

ปรับปรุงแกไ้ขโดยมีการรวบรวมขอ้มูลจากลูกคา้ โดยสอบถามลูกคา้ถึงขอ้ดีขอ้เสียของไข่เคม็ เพราะ

ลูกคา้จะใหข้อ้มูลท่ีเพิ่มประโยชน์ในการนาํไปปรับปรุงต่อไป 

ในการทาํไข่เคม็ของป้าแอ๊ดเร่ิมขยายกิจการทาํมากข้ึน จึงตอ้งอาศยัคนมาร่วมทาํมากข้ึน ซ่ึง

เพิ่มจาํนวนแม่บา้นในกลุ่มประมาณ 10 คน  แม่บา้นแต่ละคนพยายามหาขอ้มูลจากลูกคา้  คุณมยรีุได้

ทาํงานพดูคุยกบัเพื่อนบา้นท่ีมาร่วมทาํงานดว้ย (จะเรียกวา่ Focus group ในปัจจุบนักว็า่ได)้  สมาชิกแต่

ละคนไดร่้วมกนัแสดงความคิดเห็นและหาขอ้แกไ้ขกระบวนการและสูตรในการทาํไข่เค็ม เป็นการ

ยกระดบัคุณภาพของไข่เคม็ต่อไปดว้ย 

การดาํเนินการแบบองค์รวม ขององค์ความรู้เก่ียวกบัการทาํไข่เค็มของคนป้าแอ๊ดเป็นภูมิ

ปัญญาใหม่ท่ีเกิดข้ึนโดยมีเป้าหมายดา้นเศรษฐกิจ ดงันั้นจึงมีการต่อยอดเป็นการพฒันาแบบองคร์วม 

หรือแบบครบวงจรจึงจะทาํให้ภูมิปัญญาน้ีคงอยู่ไดดี้ในชุมชนน้ีได ้กล่าวคือ พฒันาดา้นบรรจุภณัฑ์

และการตลาด เพราะนอกจากการปรับปรุงกระบวนการจดัทาํไข่เค็ม พฒันาสูตรการทาํไข่ จากการ

สาํรวจความพอใจของลูกคา้ ตลอดจนการวิพากษว์ิจารณ์ของกลุ่มผูผ้ลิตไข่เคม็เพ่ือคน้หาแนวทางทาํ

ไข่เคม็ท่ีดีท่ีสุดแลว้  คุณมยรีุและกลุ่มแม่บา้นผูร่้วมกนัทาํไข่เคม็ไดพ้ยายามจดัทาํท่ีบรรจุไข่เคม็ (บรรจุ

ภณัฑ)์ ดว้ยรูปแบบต่างๆ เช่น ทาํเป็นกระบอกไม่ไผ่ทาสี เขียนตวัหนงัสือ วาดภาพ เม่ือลูกคา้ซ้ือไป

แลว้กส็ามารถนาํไปทาํอยา่งอ่ืนต่อ เช่น ปลูกตน้ไม ้แขวนเพื่อความสวยงาม รวมไปถึงการจดัทาํกล่อง

บรรจุให้มีสีสันสวยงามเหมาะแก่การจดัซ้ือ การดาํเนินการขั้นตอนน้ียงัอยู่ในระยะการแสวงหา

แนวทางท่ีจะพฒันาต่อไป  สาํหรับการดาํเนินการดา้นการตลาดนั้น 

การเรียนรู้ภูมิปัญญาดา้นการทาํไข่เคม็   จากการพูดคุยกบัป้าแอ๊ดและคณะทาํงานทาํไข่เคม็ท่ี

บา้นของป้าแอ๊ดสรุปไดถึ้งการเรียนรู้หรือความรู้ในการทาํไข่เคม็หลายวิธี  คือ 1) การบอกเล่า การ

อธิบายการตอบขอ้สงสัยของผูมี้ประสบการณ์ตรงในการทาํไข่เคม็มาแลว้ตามวฒันธรรมของหมู่บา้น

ตลอดจนผูข้ายไข่เคม็ 2) จากการพูดคุยอภิปราย ถกเถียงกนัโดยเพิ่มขอ้ปัญหา การแกปั้ญหา 3) จาก

การสาธิตการทาํจากผูรู้้ ไดแ้ก่ ครูจากการศึกษานอกโรงเรียน จากเกษตรกรอาํเภอท่ีมีประสบการณ์ 

และ 4) การถ่ายทอดประสบการณ์จากบรรพบุรุษ ผูใ้กลชิ้ด ไดแ้ก่  พ่อแม่ พี่ นอ้ง เป็นตน้ ในการรับ
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การถ่ายทอดจะได้เปรียบเพราะผูถ่้ายทอดเป็นผูใ้กล้ชิด สามารถทาํให้ดู ให้คาํแนะนํา ช้ีแนะ

ขอ้บกพร่องไดต้ลอดเวลา  แต่มีขอ้สังเกตว่า ป้าแอ๊ดไม่ไดรั้บการถ่ายทอดหรือเรียนรู้จากตาํราหรือ

หนงัสือแต่อยา่งใด 

การเรียนรู้การถนอมอาหารโดยการทาํไข่เคม็ในคร้ังน้ีนั้นมีคุณสมบติัพิเศษ กล่าวคือผูเ้รียนรู้ 

เป็นผูส้นใจ ชอบและรักท่ีจะเรียนรู้และจะทาํอย่างจริงจงั มีความอดทน มุ่งมัน่แกไ้ขขอ้บกพร่อง   

สานต่อทดลองปฏิบติัตามองคค์วามรู้ท่ีไดรั้บการถ่ายทอดมา และหาขอ้มูลเพิ่มเติมเพื่อแกไ้ขปัญหา

ตลอดเวลา ทั้งการผลิต การตลาด ตลอดจนการบริโภค 
 

 การถ่ายทอดภูมิปัญญาการทาํไข่เคม็ 

 การถ่ายทอดไปสู่ผูรั้บในการดาํรงชีวิตของชาวนครนายก เป็นวิถีชีวิตท่ีไม่แตกต่างไปจาก

องคก์รหรือวิถีชีวิตชาวบา้นท่ีอ่ืน กล่าวคือ ยอมรับวิถีชีวิตการอบรมสั่งสอนจากผูใ้หญ่ จากบรรพบุรุษ  

มีการสืบทอดวฒันธรรมประเพณี ความเป็นอยู่จากพ่อแม่พี่น้องสู่ลูกหลานให้ไดอ้ยู่อย่างมีความสุข

ต่อไป ทั้งเร่ืองความเป็นอยู ่เศรษฐกิจ ตลอดจนการประกอบอาชีพของคนในชุมชนดว้ย 

 การถ่ายทอดองคค์วามรู้หรือภูมิปัญญา การทาํไข่เคม็ใหค้วามสนใจเก่ียวกบัการเพิ่มมูลค่าของ

ผลิตภณัฑ์เป็นหลกั การส่งถ่ายความรู้สู่คนรุ่นต่อไปในครอบครัวไม่ใช่วิธีการของป้าแอ๊ดเน่ืองจาก

บุตรป้าแอ๊ดสนใจประกอบอาชีพอ่ืนๆมากกว่า   กระบวนการถ่ายทอดสู่คนรุ่นต่อไปท่ีเกิดข้ึนเป็น

กระบวนการทางออ้ม คือ 

 1) จากการรวมกลุ่มแม่บา้น ป้าแอ๊ดไดร้วบรวมแม่บา้นมาร่วมผลิตไข่เคม็ประมาณ 10-15 คน 

กถื็อวา่เป็นการถ่ายทอดโดยทางออ้มสู่บุคคลท่ีมาร่วมทาํงาน คือ ร่วมกนัทาํงาน ทุกคนกจ็ะมีความรู้ใน

การทาํไข่เคม็ มีประสบการณ์ตรงเก่ียวกบัจุดเด่น จุดดอ้ย ขอ้บกพร่องสู่การจดัการแกไ้ข  จาการสังเกต

จะเห็นว่าสมาชิกกลุ่มสามารถเรียนรู้ไดเ้ป็นบางส่วน และไม่มัน่ใจเม่ือจะตอ้งทาํทั้งกระบวนการดว้ย

ตนเองจาํนวนมาก เพียงแต่สามารถทาํเพ่ือบริโภคในครอบครัวของตนไดเ้ท่านั้น หากผูใ้ดมีความ

สนใจและตั้งใจเป็นพิเศษในเร่ืองอาชีพน้ีตั้งใจทาํจริงๆกจ็ะสามารถไปประกอบอาชีพได ้

 2) การสนบัสนุนจากทางการ ตามนโยบายของรัฐบาลในช่วงปี พ.ศ. 2539 จนถึงปัจจุบนั ใน

การส่งเสริมสนับสนุนให้ชาวบา้นมีอาชีพมีงานทาํ โดยเฉพาะการผลิตสินคา้หรือผลผลิต “หน่ึง

ผลิตภณัฑ ์หน่ึงตาํบล”   แต่ละหมู่บา้นจึงมีนโยบายแบ่งกลุ่มกนัทาํงาน โดยเฉพาะกลุ่มแม่บา้นซ่ึงใน

ชนบทส่วนใหญ่ไม่มีอาชีพประจาํ ป้าแอ๊ดไดรั้บนโยบายน้ีรวมกลุ่มแม่บา้นท่ีสนใจในเร่ืองการทาํไข่

เคม็  มีป้าแอด๊เป็นประธานของกลุ่ม ไดจ้ดักิจกรรมต่างๆ เผยแพร่ความรู้และประสบการณ์ต่างๆ ใหแ้ก่

ผูส้นใจ โดยเฉพาะผูม้าศึกษาหาประสบการณ์โดยตรงท่ีบา้นป้าแอด๊ 

 3) การแลกเปล่ียนเรียนรู้ ใหโ้อกาสกลุ่มแม่บา้นในจงัหวดัอ่ืนๆ หรือผูส้นใจไดม้าเยี่ยมชม ดู

งาน ซกัถาม ให้ความรู้จนเป็นท่ีพอใจ นบัว่าเป็นการถ่ายทอดภูมิปัญญาจากปากต่อปาก จากกิจกรรม 

จากการรับประทาน จะทาํให้ภูมิปัญญาการทาํไข่เคม็จะคงอยูคู่่บา้น คู่ชุมชนและพฒันาไปเร่ือยๆ  ไม่
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ว่าสูตรหรือกรรมวิธีในการทาํ  คาดว่าในอนาคตอาจมีเทคโนโลยีเขา้มามีบทบาทมากข้ึนทั้งในดา้น

วสัดุอุปกรณ์การผลิต  กระบวนการทาํไข่เค็ม ออกแบบบรรจุภณัฑ์ ตลอดจนการหาตลาดเพื่อจดั

จาํหน่ายต่อไป  รวมทั้งการสร้างระบบหรือเคร่ืองข่ายท่ีเอ้ือต่อการดาํเนินการซ่ึงไม่ถือเป็นการลบลา้ง

ภูมิปัญญาไทย แต่น่าจะเป็นการผสมผสานภูมิปัญญาไทยกบัเทคโนโลย ี
 

 3.2.4 การทาํผลไม้แปรรูป 

 ประเทศไทยมีผลไมม้ากมายหลายชนิดหมุนเวียนเปล่ียนให้ไดล้องล้ิมชิมรสไม่ขาดตลอดปี 

ผลไม้เป็นอาหารท่ีให้สารอาหารหลายชนิด กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข33  ได้รายงาน

ผลการวิจัย องค์ความรู้เร่ืองปริมาณสารด้านอนุมูลอิสระในผลไมเ้พื่อส่งเสริมสุขภาพ ซ่ึงได้แก่ 

วิตามินซี  วิตามินอี และเบตา้แคโรทีนในผลไม ้83 ชนิด พบว่าผลไมท่ี้มีเบตา้แคโรทีน สูง 10 อนัดบั

แรกซ่ึงเป็นผลไมสี้เหลืองหรือสีเหลืองเขม้  ไดแ้ก่  มะม่วงนํ้ าดอกไมสุ้ก มะเขือเทศราชินี มะละกอสุก 

กลว้ยไข่ มะม่วงยายกลํ่า มะปรางหวาน แคนตาลูปเน้ือเหลือง มะยงชิด มะม่วงเขียวเสวยสุก  สปัปะรด

ภูเกต็ ผลไมด้งักล่าวหลายชนิดมีปลูกในจงัหวดันครนายก   ผกัและผลไมเ้ป็นทรัพยากรท่ีหาไดง่้ายใน

จงัหวดัน้ี ชาวบา้นซ่ึงทาํเกษตรกรรมจะทาํนา ทาํสวนปลูกผลไมร้วมทั้งผลผลิตจากป่า ทาํใหมี้วตัถุดิบ

เหลือเฟือ ชาวบา้นในสมยัก่อนจึงนํามาถนอมอาหารโดยการแปรรูปแบบง่ายๆ ด้วยวิธีการแบบ

ธรรมชาติ (เป็นผลผลิตท่ีมีตามฤดูกาลและเปล่ียนแปลผลผลิตตามฤดูกาลซ่ึงเป็นปฏิสัมพนัธ์กับ

ธรรมชาติ) เช่น นาํกลว้ยมาตากแดด เป็นกลว้ยตาก  ทาํกลว้ยฉาบ เผอืกฉาบ หนา้ร้อนมะม่วงออกมาก

จึงนาํมะม่วงมากวน เป็นตน้   เม่ือมีเทคโนโลยใีหม่เขา้มา ประกอบกบัชาวบา้นไดเ้รียนรู้วิธีการต่างๆ

เพิ่มข้ึน  เช่น จากการอบรม  การไปศึกษาดูงาน การนาํมาทดลองปรับปรุงวิธีการใหม่ๆ การไดเ้ขา้ร่วม

แสดงผลงานท่ีผลิต การจดัประกวดผลงาน(ท่ีเมืองทองธานี) ทาํใหช้าวบา้นไดเ้รียนรู้จากผูท้รงความรู้

และได้แลกเปล่ียนความรู้ซ่ึงกันและกัน  ทําให้สามารถผลิตผลไม้แปรรูปท่ีมีคุณภาพมากข้ึน   

ประกอบกบัความมัง่คัง่ของทรัพยากร ธรรมชาติในจงัหวดันครนายกท่ีมีภูมิทศัน์เหมาะสาํหรับการ

ท่องเท่ียว เป็นแรงผลกัดนัให้ชาวบา้นประดิษฐ์คิดคน้ผลิตภณัฑแ์ปรรูปอาหาร และสามารถนาํผลไม้

มาแปรรูปไดห้ลายชนิด สาํหรับจาํหน่ายเป็นสินคา้ประเภทของฝาก แก่นกัท่องเท่ียวท่ีมาเยอืน 
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รูปที ่3.19  ผลิตภณัฑจ์ากการแปรรูปผลไม ้

 

 เน่ืองจากนครนายกเป็นจงัหวดัท่ีมีผลไมห้ลายชนิด ชาวบา้นจะรู้จกัการแปรรูปผลไมแ้บบ

ธรรมชาติ และการทาํผลไมแ้ปรหลายครอบครัว เช่น  คุณจาํลอง34 ผูท้รงภูมิปัญญา มีความเช่ียวชาญ

ดา้นการแปรรูปผลไมซ่ึ้งส่วนมาใชเ้คร่ืองอบทาํการแปรรูปผลไมห้ลากหลายชนิดและผลิตเป็นอาชีพ

หลกั เป็นประธานกลุ่มแม่บา้นราชสีห์ซ่ึง มีสมาชิกในกลุ่มประมาณ  10 คน ผลิตภณัฑท่ี์ผลิต เช่น 

กลว้ยอบมว้น มะขามแช่อ่ิม นอกจากน้ียงัมี คุณมาเรียม35 ประธานกลุ่มแม่บา้นสันคูเมือง ซ่ึงถนอม

อาหารโดยการแปรรูปผลไมโ้ดยวิธีธรรมชาติซ่ึงส่วนมากจะแปรรูปผลไมท่ี้มีรสเปร้ียว เช่น มะม่วง 

มะดนั มะเฟือง มะปราง มะขาม ตะลิงปลิง ดว้ยการดอง การแช่อ่ิม   คุณมาเรียมเล่าว่า   ผลไม้ท่ีนาํมา

ดอง แช่อ่ิม เป็นผลไม้ในท้องถ่ิน และเป็นผลไม้ท่ีมีตามฤดูกาล ซ่ึงผู้ขายในสวนแถวนี้จะนาํมาส่ง 

นอกจากน้ียงัมีสมาชิกบางคนในกลุ่มแม่บา้นเกษตรสามคัคี จะแปรรูปผลไมด้ว้ยวิธีธรรมชาติโดยทาํ

สาํหรับกินในครอบครัวไม่ไดผ้ลิตเป็นอาชีพ 

 

 กล้วยอบม้วน 

 กลว้ยเป็นพืชท่ีปลูกง่ายในประเทศไทย  ทุกส่วนของกลว้ย ไม่ว่าจะเป็น ลาํตน้ ใบ ผลกลว้ย

สามารถนาํมาใชป้ระโยชน์ในการทาํส่ิงต่างๆได ้  เช่น นาํมาเป็นอาหาร เคร่ืองใช ้รวมทั้งสามารถทาํ

เป็นของเล่นสาํหรับเด็ก เป็นวสัดุสาํคญัท่ีใชป้ระกอบในงานพิธี  เน่ืองจากกลว้ยเป็นพืชท่ีโตเร็ว ปลูก

ง่าย ข้ึนง่ายจากการแตกหน่อ กลว้ยมีมากมายเป็นร้อยๆชนิด แต่ละชนิดมีคุณสมบติั และคุณค่าทาง

เศรษฐกิจต่างกนั เช่น กลว้ยนํ้ าวา้ กลว้ยหักมุก กลว้ยไข่ กลว้ยเล็บมือนาง  กลว้ยนมสาว กลว้ยหอม  

เป็นตน้ กลว้ยสามารถพบเห็นไดท้ัว่ไป  สามารถ ปลูกไดง่้าย หาไดง่้าย และการกินก็ทาํไดง่้าย จึงทาํ

ให้มีสาํนวนไทยว่า  ง่ายเหมือนปอกกล้วยเข้าปาก  หรือ ของกล้วยๆ  ซ่ึงหมายถึงการกระทาํใดๆท่ีทาํ

ไดง่้ายไม่ลาํบาก โดยเฉพาะในจงัหวดันครนายกซ่ึงมีกลว้ยมาก  ความท่ีกลว้ยมีอุดมสมบูรณ์จึงทาํใหดู้

เหมือนเป็นของไร้ค่า ชาวบา้นจึงตอ้งคิดหาวิธีเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจจากกลว้ยโดยการการถนอม

อาหารเพื่อเก็บกลว้ยไวกิ้นในยามขาดแคลน โดยการแปรรูป  และพยายามพฒันาคุณภาพ  ดดัแปลง 
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ปรับปรุง คน้หาส่วนผสมและรูปแบบ เพื่อเพิ่มมูลค่าและดึงดูดความสนใจไดห้ลายรูปแบบ  เช่น กลว้ย

อบ กลว้ยตาก กลว้ยฉาบ เป็นตน้ 

  การเตรียมการแปรรูป  

                      1)  คดัเลือกกลว้ยดิบแต่แก่จดั กลว้ยท่ีดีจะมีลูกเต่งตึง ไม่มีเมด็ การใชก้ลว้ยนํ้ าวา้จะทาํ

ใหมี้รสหวานอร่อย 

 2)  ทาํความสะอาดโดยทัว่ไปก่อนและบ่มดว้ยวิธีธรรมชาติโดยใชผ้า้คลุมรอใหสุ้กงอม

ประมาณเจด็วนั จะทาํใหมี้รสหวาน หากไม่งอมกลว้ยจะไม่หวาน 

 กระบวนการทาํกล้วยอบม้วน 

 1) ปอกเปลือกกลว้ย  

 2) ลา้งดว้ยนํ้ าเกลือเพ่ือไม่ให้ดาํและคงรสชาติเขม้ขน้ของกลว้ย การลา้งดว้ยนํ้ าเกลือ

เพื่อรักษาสีและป้องกนัการเกิดสีนํ้าตาลของผลไมแ้หง้ ป้องกนัการเกิดออกซิเดชนั ยบัย ั้งการเกิดสารสี

นํ้าตาลอนัเน่ืองจากการทาํงานของเอนไซม ์ย ั้งย ั้งการเจริญเติบโตของจุลรินทรีย์  36                           

 3) ผา่กลว้ยไม่ใหข้าดจากกนั 

 4) ใชไ้มท่ี้แท่นทบักลว้ยให้แบนแต่รองดว้ยแผน่พลาสติกก่อนเพ่ือความสะอาด กลว้ย

ไม่ติดไม ้ จดัแต่งรูปทรงใหดี้ตามตอ้งการ 

 5) นาํใส่ตะแกรงและเขา้ตูอ้บท่ีอุณหภูมิประมาณ 50 องศาเซลเซียส ใช้เวลาอบ

ประมาณ 6 ชัว่โมง ในกรณีท่ีไม่มีตูอ้บจะใชว้ิธีการตากแดดซ่ึงเป็นวิธีธรรมชาติ  

 6) นาํมามว้น 

 การเกบ็รักษา 

 กล้วยอบท่ีทาํสําเร็จรูปจะบรรจุในกล่องพลาสติกใส  มองเห็นลักษณะสินค้าทาํให้น่า

รับประทาน  เป็นสินคา้ท่ีสะอาด หอม หวานตามธรรมชาติเพราะใชก้ลว้ยผลโต แก่จดั 

  การบริโภค 

 กลว้ยอบใชบ้ริโภคเป็นของหวาน  นิยมใชเ้ป็นของฝากจากการท่องเท่ียว 

 

กระท้อน   กระทอ้น(Samtol)  ช่ือวิทยาศาสตร์คือ Sandoriucum Cav.เป็นผลไมเ้ขตร้อน  มีถ่ิน

กาํเนิดในบริเวณเอเชียตะวนัออกเฉียงใตท่ี้มีคุณค่าทางอาหารสูง เน้ือกระทอ้นมีวิตามินซี วิตามินเอ 

ฟอสฟอรัส คลัเซียม กรดอินทรีย ์นํ้ าตาล และคาร์โบไฮเดรท  ผลอ่อนสีเขียวมีนํ้ายางสีขาวปริมาณมาก 

ผลแก่เปลือกจะเปล่ียนเป็นสีเหลืองและมีนํ้ายางนอ้ยลง ภายในผลจะมีเมลด็ 3-5 เมลด็มีปุยสีขาวหุม้อยู ่

รสชาติจะแตกต่างกนัไปในแต่ละพนัธ์ุ 37  กระทอ้นอบแห้งเป็นสินคา้ 5  ดาวอีกชนิดหน่ึงท่ีคุณจาํลอง

ผลิต  คุณจาํลองเล่าว่า  กระทอ้นผลโตคนนิยมกินสดและมีราคาดี   ส่วนกระทอ้นผลเล็กคนไม่นิยมกิน

ทาํใหร้าคาไม่ดี การนาํมาแปรรูปเป็นกระทอ้นอบแหง้จะทาํใหมี้อาหารท่ีมีรสชาติต่างๆ และขายไดร้าคา 
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ขั้นตอนการทาํกระท้อนอบแห้ง 

 การเตรียมการ 

 1) คดัเลือกผลไม ้ กระทอ้นผลใหญ่หากนาํไปแปรรูปลกัษณะอ่ืนจะไดร้าคา  ดงันั้น

กระทอ้นท่ีจะนาํไปทาํอบแห้งอาจให้กระทอ้นผลเลก็ได ้กระทอ้นท่ีจะนาํมาอบตอ้งไม่งอม เพราะถา้

งอมจะทาํใหเ้ละอบแลว้ไม่สวย   

 2) เตรียมเคร่ืองปรุง ไดแ้ก่ นํ้ าตาลและเกลือ โดยมีสัดส่วน ดงัน้ี กระทอ้น 10 กิโลกรัม  

นํ้ าตาล 4 กิโลกรัม เกลือ  2 ชอ้นโตะ๊ 

 3) ปอกเปลือกและแยกเอาเมด็ออก 

 กระบวนการทาํกระท้อนอบแห้ง 

 1) หัน่กระทอ้นเป็นร้ิวๆยาว  คั้นกบัเกลือเมด็เพื่อใหห้ายเฝ่ือน บีบเอานํ้าฝาดออก  

 2) หลงัจากบีบเอานํ้าฝาดออก นาํไปลา้งนํ้าสะอาดประมาณ  3-4 คร้ัง 

 3) หมกันํ้ าตาลท่ีมีความเขม้ขน้ 30-45 เปอร์เซ็นต ์ของนํ้ าหนกั ใชเ้วลาประมาณ1 วนั

(21-24  ชัว่โมง)  จากนั้นบีบ/คั้นเอาเน้ือและนํ้ากระทอ้นออกจากกนั 

 4) นาํนํ้าไปตม้ใหเ้ดือด เม่ือเยน็แลว้นาํมานํ้ามาหมกักบันํ้าตาลต่อ จนครบ 3วนั 

       5) นาํเน้ือกระทอ้นมาอบในตูอ้บท่ีอุณหภูมิ 50 องศา นานประมาณ 5-6 ชัว่โมง 

 

การเกบ็รักษา 

กระทอ้นท่ีอบโดยตูอ้บซ่ึงเป็นเทคโนโลยีท่ีนาํมาประยุกตใ์ชจ้ะมีคุณภาพดีเก็บไดน้านถึง 4 

เดือนเน่ืองจากการอบท่ีแห้งไม่มีความช้ืน การเก็บเบ้ืองตน้โดยใส่ภาชนะ เช่น ถาดหรือกะละมงั แต่

การผลิตเพื่อการขายจะบรรจุใส่กล่องหรือถุงพลาสติกข้ึนอยู่กบัปริมาณและความตอ้งการของลูกคา้

เพื่อความสวยงามและสะดวกในการนาํไปรับประทาน และราคาท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ(ระยะแรกใช้

ถุงพลาสติกต่อมาไดพ้ฒันาเป็นกล่อง) ติดฉลากบอกวนัผลิตและวนัหมดอาย ุ  วางขายหนา้ร้าน ศูนย์

สินคา้ OTOP ของจงัหวดันครนายก  

 

การบริโภค 

บริโภคเป็นของหวานยามวา่งหรือจะนาํเป็นของฝากท่ีถูกใจผูรั้บ 

 

สําหรับการกระทอ้นสามรสโดยวิธีธรรมชาติ(ไม่ใช้ตูอ้บ)  สมาชิกกลุ่มแม่บา้นหนองยาง

สามคัคีซ่ึงผลิตกระทอ้นสามรสเช่นเดียวกนัแต่เป็นการผลิตรับประทานเลก็ๆนอ้ยๆ  เล่าว่าท่ีบา้นปลูก

ตน้กระทอ้นในช่วงออกผลกินไม่ทนั เพื่อไม่ให้กระทอ้นเสียจึงนาํมาแปรรูป เป็นกระทอ้นสามรส  

ขั้นตอนการทาํใกลเ้คียงกนั แต่ต่างกนัเล็กนอ้ย โดยการหมกักบันํ้ าตาลทรายแดง และนาํไปตากแดด

จนแหง้  ผลิตภณัฑก์ระทอ้นสามรสท่ีไดจ้าการตากแดดอาจมีคุณภาพลดลงเลก็นอ้ย ในดา้นของความ
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สะอาดเน่ืองจาก การตากแดดอาจมีฝุ่ นละอองและแมลงมาตอม   ดงันั้นหากใชก้ารถนอมอาหารดว้ย

วิธีธรรมชาติจะตอ้งระวงัเร่ืองความสะอาดโดยใชผ้า้บางๆคลุมซ่ึงก็อาจมีปัญหาท่ีทาํให้กระทอ้นแห้ง

ชา้ไดเ้หมือนกนั 

การแปรรูปผลไมส้ามารถทาํไดท้ั้งการทาํแห้ง การดอง การแช่อ่ิม เพ่ือความหลากหลายของ

รสชาติ  ผลไมแ้ต่ละชนิดมีลกัษณะเด่นเฉพาะตวั เช่นความแน่นของเน้ือผลไม ้รส  สารบางชนิดใน

ผลไม ้ ดงันั้นส่วนผสมของเคร่ืองปรุงและเทคนิคการถนอมอาหารซ่ึงเป็นภูมิปัญญาจึงต่างกนั คุณ

ศศิธร เล่าว่า “ต้องพยายามค้นหา  ทดลองทาํส่ิงแปลกใหม่  ผลิตภัณฑ์ใหม่เสมอ เพราะเม่ือมีคนหน่ึง

ทาํได้ ต่อไปกจ็ะมีคนอ่ืนทาํได้ จึงต้องทดลองผลิตภัณฑ์ใหม่ เพราะถ้าหากไม่ทาํส่ิงใหม่กจ็ะล้าหลัง

คนอ่ืน” ผลไมบ้างอยา่งคนยงัไม่นิยมนาํมาแปรรูปเพราะสารบางอยา่งในเน้ือผลไมท้าํใหไ้ดอ้าหารท่ี

รสชาติไม่ดีซ่ึงผูผ้ลิตตอ้งคิดคน้หาวิธีพฒันาต่อไป  ผลไมท่ี้สามารถนาํมาแปรรูปไดดี้  เช่น มะขามแช่

อ่ิม   สม้โอเช่ือมแหง้ 

การทาํมะขามแช่อ่ิม วสัดุท่ีใช ้ไดแ้ก่ มะขามดิบ  นํ้ าปูน นํ้ าเช่ือม  นาํมะขามลวกนํ้ าร้อนและ

แกะเปลือกออก ดองนํ้ าปูนท้ิงไว ้1 คืน(การดองปูนเพื่อใชค้วามเขม็ขน้ของสารในปริมาณท่ีเหมาะสม

ต่อการเจริญเติบโตบางชนิดท่ีผลิตกรดแลคติก ควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์ทาํใหอ้าหารบูด

เน่า จะช่วยถนอมอาหารให้เก็บไวรั้บประทานนานๆ และมีรสชาติน่ารับประทาน)  จากนั้นนาํไปแกะ

เมด็ออก   นาํไปเช่ือมในนํ้าเช่ือม  ท้ิงไวใ้หเ้ยน็แลว้นาํไปอบในตูอ้บ 

การทาํส้มโอเช่ือมแห้ง วสัดุท่ีนาํมาเช่ือมเป็นเปลือกส้มโอ นาํมาหั่นเป็นร้ิวเล็กๆ หรืออาจ

แกะสลกัเพื่อความสวยงาม  ลา้งดว้ยนํ้ าปูน จากนั้นนาํไปตม้ ประมาณ คร่ึงชัว่โมง ใส่นํ้ าปูนเลก็นอ้ย

เพื่อคลายฝาด  บีบ/ คั้นเอานํ้าออก  ลา้งนํ้า และนาํไปเช่ือมนํ้าตาล โดยใชส้ดัส่วน สม้โอ 1 ส่วน นํ้าตาล 

1ส่วน (1:1)  เค่ียวใหง้วดโดยใชไ้ฟไม่แรงนกั  จากนั้นนาํไปอบเพื่อไม่ใหข้ึ้นรา                                   

การดองผลไมโ้ดยวิธีธรรมชาติ  การดองเป็นการถนอมอาหารเพ่ือให้มีอาหารกินหลายรส

แตกต่างกนั โดยใชคุ้ณสมบติัของเกลือ นํ้ าส้ม และนํ้ าตาลในปริมาณท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเติบโต

ของจุลรินทรียบ์างชนิดท่ีผลิตกรดแลคติก ควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์ทาํใหอ้าหารบูดเน่า  

การดองมีหลายแบบ เช่นดองเปร้ียว ดองเคม็ ดองหวาน และการดองเปร้ียวเคม็ หวาน 3 รส  การดอง

เปร้ียวมี 2 แบบ   ไดแ้ก่ การดองนํ้าสม้ กบัการดองนํ้ าเกลือแบบเจือจาง รสเปร้ียวมาจากกรดแลก็ติก ท่ี

ไดจ้ากการหมกั   การดองเคม็มี 2 แบบ ไดแ้ก่การดองดว้ยนํ้ าเกลือ และการดองแบบแห้งคือหมกัดว้ย

เกลือ 38  ผกัและผลไมท่ี้จะนาํมาดองตอ้งมีคุณภาพดี สะอาด สด ไม่เน่าชํ้ า หรือมีแมลง  นาํไปผึ่งแดด

ให้เห่ียวก่อนเพื่อให้นาํระเหยไปบา้ง  ก่อนดองตอ้งนาํไปแช่นํ้ าปูนใสหรือแคลเซียมคลอไรด์เพื่อให้

สารน้ีรวมตวักบักรดเพก็ติกในผกัผลไม ้ ไดเ้ป็นเกลือแคลเซียมเพก็ติกซ่ึงไม่ละลายนํ้ า ทาํใหผ้ลไมค้ง

รูปและมีลกัษณะกรอบ 

เกลือ(สะอาด) จะให้รสชาติและช่วยควบคุมการเติบโตของจุลินทรีย ์ ความเขม้ขน้ของเกลือ

ทาํใหเ้กิดการหมกัหรือเกิดกรด เกลือแบบเจือจางซ่ึงจะใส่ประมาณร้อยละ 2.5-5 ของนํ้ าหนกัส่ิงท่ีดอง  
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ดว้ยวิธีการออสโมซิสนํ้าจะถูกดึงออกจากผกัผลไมม้าละลายเกลือทาํใหไ้ดน้ํ้ าเกลือ  ถา้ผกัผลไมท่ี้มีนํ้ า

มากปริมาณความเขม้ของเกลือจะมากข้ึนดว้ย 

นํ้าเกลือบริสุทธ์ิไม่มีสารอาหารสาํหรับจุลินทรีย ์เม่ือนํ้าซึมออกจากอาหารดว้ยแรงดนัออสโม

ซิส ก็จะนาํนํ้ าตาลและอาหารอ่ืนท่ีจาํเป็นในการเจริญเติบโตของจุลินทรียใ์นผลไมท่ี้ดอง  การดอง

เปร้ียวนิยมเติมนํ้ าตาลเล็กน้อย แต่ถา้เติมมากเกินไปจะไม่เกิดการหมกัเพราะจุลินทรียไ์ม่สามารถ

เจริญเติบโตในสารละลายท่ีมีนํ้ าตาลเขม้ขน้ได ้ ในบางกรณีอาจเติมนํ้ าส้มสายชูเพ่ือให้ไดร้สเปร้ียวท่ี

แตกต่างไปจากความเปร้ียวของกรดแลค็ติก   

ผกัหรือผลไมท่ี้ค่อนขา้งแข็งเม่ือตม้ในนํ้ าสําหรับดองทาํให้อ่อนนุ่ม  หรืออาจเทนํ้ าสําหรับ

ดองในขณะท่ียงัร้อนหรือเยน็บนผกัหรือผลไมท่ี้จะดอง โดยใส่ให้ท่วมเพ่ือมิใหส่้วนท่ีอยูเ่หนือนํ้ าเสีย

และเป็นเมือกล่ืน นํ้าดองจะมีคุณสมบติัเป็นกรดผสมอยูจึ่งไม่ควรดองใส่ภาชนะท่ีเป็นโลหะแต่ควรใช้

ภาชนะท่ีไม่เป็นสนิม เช่น เคร่ืองป้ันดินเผา  โดยทัว่ไปอุณหภูมิท่ีเหมาะสําหรับการดองเปร้ียว อยู่

ระหว่าง 20-24 องศาเซลเซียส ถา้ตํ่าหรือสูงกว่าน้ีจุลินทรียก์ลุ่มแล็คติคจะเติบโตชา้ เกิดกรดนอ้ย ทาํ

ใหอ้าหารดองมีกล่ินรสผดิปกติ ผลิตภณัฑมี์คุณภาพตํ่า39  ผูผ้ลิตอาจปรุงแต่งรสประเภทเคร่ืองเทศบาง

ชนิดเพื่อป้องกนัการเจริญเติบโตของจุลินทรียไ์ดด้ว้ย  

ผลไมต่้างชนิดกนัมีคุณสมบติัทั้งทางกายภาพและเคมีต่างกนั ดงันั้นวสัดุและส่วนผสมในการ

ดองจึงแตกต่างกนัดว้ย  คุณมาเรียมซ่ึงผลิตผลไมด้องโดยไม่ใส่สารกนับูด /สารเคมี เล่าถึง กรรมวิธี

ดองมะม่วงแกว้โดยวิธีธรรมชาติสรุปไดว้่า  มะม่วงท่ีนาํมาดองจะตอ้งสดหลงัการเก็บเก่ียวไม่เกิน 1 

วนั ปราศจากตาํหนิ  นาํไปลา้งให้สะอาดเพ่ือกาํจดัส่ิงสกปรกท่ีติดมากบัผลไม ้ก่อนนาํมาดองตดัแต่ง

หรือหัน่ใหมี้รูปร่างตามตอ้งการ  มะม่วงจะดองกบันํ้ าปูนใสหรือปูนขาวชนิดท่ีกินได(้ ประมาณ1/4-

1/2 ต่อนํ้า 1 แกลลอน) ผสมสารสม้ และเกลือโดยจะดองประมาณ 1 เดือน(ระยะเวลาในการดองข้ึนอยู่

กบัประเภทของผลไม)้  หากตอ้งการแปรรูปเป็นมะม่วงแช่อ่ิม จะแช่ในนํ้ าตาลเช่ือมประมาณ 1 คืน 

หากรสยงัไม่ไดท่ี้ก็จะแช่อ่ิมอีก 1 คืน ก็สามารถจาํหน่ายได ้ผลไมแ้ช่อ่ิมตอ้งนาํใส่ตูเ้ยน็เพื่อไม่ให้โอ่

หรือเป็นเช้ือรา หากเป็นมะดันเช่ือม หลงัจากดองเกลือและนํ้ าปูนใสแลว้ ลา้งนํ้ านําไปตากแดด 

จากนั้นนาํไปแช่นํ้ าเช่ือม1-2 คืน นาํไปตากแดดอีกคร้ังและแช่ในนํ้ าเช่ือมเพื่อให้เขา้เน้ือผลไม ้ ชิม

รสชาติตามต้องการ  การตากแดดเป็นการทาํให้แห้งโดยวิธีธรรมชาติ การแปรรูป(ดอง)โดยวิธี

ธรรมชาติโดยไม่ใส่สารกนับูดจะปลอดภยัสาํหรับผูบ้ริโภค  การใส่สารเจือปนบางขั้นตอนอาจทาํใหดู้

น่ากินแต่สารท่ีตกคา้งอาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ  สารเคมีอาจปนอยูใ่นผลไมจ้ากหลายขั้นตอน เช่น 

ชาวสวนใส่ สารเร่งใหผ้ลไมสุ้กเร็วข้ึนทาํใหไ้ดผ้ลไมท่ี้ไม่สุก-แก่ จริง  ผลไมท่ี้ใชส้ารเคมีเร่งเม่ือนาํมา

แปรรูปจะทาํให้ไดผ้ลิตภณัฑท่ี์ไม่ดี อาจเน่าเสียมาก  ผูผ้ลิตจึงตอ้งใชภู้มิปัญญาในการคดัเลือกผลไม ้

และผลิตให้ไดอ้าหารท่ีมีคุณภาพและไม่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพดว้ย  การผลิตโดยวิธีธรรมชาติจึงให้

ความปลอดภยัมากกว่า แต่อาจมีปัญหาขา้งเคียง เช่นความสวยงามของผลิตภณัฑ์และบางคร้ังอาจมี

ปัญหากบัขั้นตอนการผลิตท่ียากลาํบากในการแปรรูปมากข้ึนและหากตอ้งใชว้ิธีทาํให้แห้งโดยอาศยั
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แสงแดด จะตอ้งระวงัเร่ืองของความสะอาดในขณะตากแดดเพราะอาจมีแมลงหรือฝุ่ นเกาะในขณะ

ตากแดด   

การเก็บผลไมด้องควรเก็บในภาชนะท่ีไม่เป็นโลหะเพราะโลหะจะมีปฏิกิริยากบักรดหรือ

เกลือ แต่ควรใส่ในขวดหรือโหลแกว้ และไม่ควรบรรจุมากหรือนอ้ยเกินไปเกินไปเพราะถา้บรรจุมาก

นํ้าดองอาจลน้ออกจากขวดหรือโหล ทาํใหมี้คราบและถา้บรรจุนอ้ยเกินไป จะมีพื้นท่ีอากาศมากทาํให้

ไม่สามารถไล่อากาศออกไดห้มด การผลิตสําหรับจาํหน่ายจะบรรจุในถุงหรือภาชนะพลาสติกเพื่อ

สะดวกในการนาํไปบริโภค การบริโภคผลไมด้องนั้นคนนิยมบริโภคเป็นของขบเค้ียวเล่นแกง่้วง    

การทาํผลไมด้องน้ีอาจ มีปัญหาเก่ียวกบัการตลาด  เพราะการทาํเองขายเองบางคร้ังอาจทาํไม่

ทนั ไม่สามารถส่งสินคา้ได ้40  การท่ีตอ้งหาตลาดเอง ส่งขายเอง(logistic) หากตอ้งผลิตจาํนวนมาก

ผลิตภณัฑท่ี์ไม่ใส่สารกนับูดอาจเสียไดง่้ายกวา่    

การเรียนรู้ความรู้ใหม่จากทางราชการเป็นวิธีการหน่ึงท่ีคุณมาเรียม(แมว้่าจะมีภูมิปัญญาใน

การดองผลไมร้ะดบัหน่ึงแลว้ก็ตาม) ตอ้งการโดยเฉพาะอยากใหมี้อบรมเพิ่มเติมเก่ียวกบัการทาํใหผ้ล

ผลิตมีสีสนัคงสภาพเดิม ดูดีไดโ้ดยท่ีไม่ใส่สารซ่ึงเป็นอนัตราย 

 

กระบวนการเรียนรู้และการถ่ายทอดภูมิปัญญา 

ภูมิปัญญาไทยดา้นอาหารท่ีเป็นภูมิปัญญาใหม่ มีพ้ืนฐานเบ้ืองตน้จากบรรพบุรุษแต่ไดรั้บการ

ต่อยอดใหง้อกงามโดยการส่งเสริม สนบัสนุน จากหน่วยงานราชการ ซ่ึงมีจุดมุ่งหมายเพื่อส่งเสริมการ

ประกอบอาชีพของชาวบา้น   กระบวนการเรียนรู้พื้นฐาน เร่ิมตน้ จากครอบครัวจากประสบการณ์ท่ี

เคยทาํ  เคยเห็นบรรพบุรุษทาํอาหารในครอบครัว   คุณมาเรียมเล่าให้ฟังว่า “ดองผลไม้มานานกว่า 

ย่ีสิบปีความรู้เบือ้งต้นในการดองเธอเรียนรู้จากพ่อแม่ ซ่ึงแต่ก่อนจะดองโดยใส่ไว้ในไห โดยการผสม

ปูนแดง (ปูนท่ีกินกับหมาก)  แต่ได้พัฒนา ดัดแปลงท้ังวิธีการ การบรรจุ ปรับรูปแบบเป็นการอบแห้ง 

โดยทดลอง และลองผิด ลองถกู  เพราะเนือ้ผลไม้บางชนิดจะเป่ือยและเน่าง่าย”    

จากการสัมภาษณ์พดูคุยกบัคุณจาํลอง ซ่ึงมีความเช่ียวชาญ ดา้นการแปรรูปผลไมแ้ละทาํการ

แปรรูปผลไมเ้ป็นอาชีพหลกั  เล่าให้ฟังว่า “เรียนรู้จากการลองถูกลองผิด และพัฒนาปรับปรุง เช่น 

บริเวณนี้มีกล้วยหักมุก ซ่ึงนาํมาใช้ทาํกล้วยฉาบมาก แต่ หลังจากการได้ดูโทรทัศน์ เก่ียวกับการทาํ

กล้วยอบโดยใช้กล้วยนํา้ว้าเป็นการพัฒนาต่อยอดทาํให้สามารถส่งสินค้าไปต่างประเทศได้ จึงได้ทาํ

โครงการเสนอ องค์การบริหารส่วนตาํบล(อบต.) ขอให้เกษตรอาํเภอจัดไปดูงาน กลุ่มแม่บ้านท่ี อ.ท่า

แห จังหวัด อ่างทอง ซ่ึงทาํกล้วยนํ้าว้าส่งออกนอกโดยใช้เตาอบ และอบต.ได้จัดหาเตาอบมาให้”    

เป็นเทคโนโลยีท่ีนาํมาประยุกต์ใชร่้วมกบัความรู้เดิม ประกอบกบัความใฝ่รู้ ใฝ่ลอง นาํแนวคิดมา

พฒันา ปรับปรุง ปัจจุบนักลว้ยอบมว้นของกลุ่มแม่บา้นราชสิงห์ เป็นผลิตภณัฑ ์5ดาวท่ีไดรั้บรางวลั 

นอกจากน้ียงัมีสะทอ้นอบแหง้ และผลไมแ้ปรรูปอ่ืนๆ อีกมาก   
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คุณศศิธร41  เล่าว่าเธอไดเ้รียนรู้จากแม่ (คุณจาํลอง)  ในสมยัก่อน (รุ่นยาย)ทาํนาแต่ไดผ้ลไม่ดี

นกั รุ่นต่อมา (รุ่นแม่) จึงเปล่ียนมาเป็นการทาํสวนในลกัษณะ เป็นสวนผสม  ปลูกไมผ้ลหลายชนิด ทั้ง

ลองกอง ส้ม มะยงชิด และกลว้ย ผลิตผลจากสวนตามฤดูกาล(เป็นการปฏิสัมพนัธ์กบัสภาพแวดลอ้ม)  

จะนาํมาแปรรูปหากทาํไม่พอจาํหน่ายก็จะซ้ือจากสวนเพื่อนบา้น และถา้ผลไม่ยงัไม่พอจึงจะไปซ้ือ

จากตลาดไท แสดงถึงการนาํทรัพยากรจากทอ้งถ่ินมาใช ้ ผลไมแ้ปรรูปตราจาํลอง มีผลิตภณัฑห์ลาย

ชนิด เพื่อให้มีรสชาติและรูปแบบท่ีแตกต่างสําหรับผูค้นท่ีจะเลือกซ้ือไดต้ามความพอใจ คุณศศิธร  

แสดงความคิดเห็นว่า  การทาํอาชีพตอ้งมีใจรัก รู้จกัปรับปรุงและพฒันาเพราะผลิตภณัฑเ์ก่าเม่ือมีการ

ผลิตมากข้ึน คนอาจเบ่ือ  จึงตอ้งคิดหา ทดลองวิธีการใหม่ ลองแปรรูปผลไมแ้ปลกๆท่ียงัไม่มีคนทาํ 

เพราะผลไมแ้ต่ละชนิดมีคุณสมบติัต่างกนั การแปรรูปผลไมมี้คุณภาพดี รสชาติน่ากิน จาํเป็นตอ้ง

ทดลองผลิตภณัฑใ์หม่ๆโดยการคิดข้ึนมาเองจากการคน้หาความรู้เพิ่มเติม ปรึกษาผูรู้้ และขยนัท่ีจะทาํ 

เม่ือคิดข้ึนมาแลว้ เวลาท่ีจะผลิตอะไรก็พยายามเรียนรู้ ลองชิมผลิตภณัฑข์องคนอ่ืน รวมทั้งหาตลาดท่ี

จะวางขาย  จึงเป็นการดาํเนินการแบบครบวงจร ตั้งแต่การผลิต การแปรรูปและการขาย          

คุณศศิธรซ่ึงมีความคิดเห็นสอดคลอ้งกบัคุณจาํลองเก่ียวกบัการพยามยามพฒันาผลิตภณัฑ์

ใหม่ๆอย่างต่อเน่ือง เล่าว่า  “ได้ดัดแปลงและพยายามค้นหาส่ิงแปลกใหม่ท่ีไม่มีขายในถ่ินน้ัน

ตลอดเวลา  เช่นทาํนํา้สํารอง ผสมเฮลบลูบอย  ซ่ึงจะยากตอนปอกเปลือกออก  การคิดค้นต้องทาํ

ตลอดเวลาโดยเฉพาะการผลิตผลไม้ท่ียังไม่มีคนทาํแม้ว่าบางคร้ังจะมีต้นทุนสูง  แต่เป็นการนาํผลไม้

มาแปรรูปไม่ให้เสียทิ้งไป ท้ังยังช่วยให้ชาวบ้านบางส่วนซ่ึงมีทุนน้อยได้มีงานทาํเพราะจะได้ค่าจ้าง

เป็นรายวันและมีเงินปันผลให้ปลายปีอีกด้วย”  พร้อมทั้งนาํผลิตภณัฑแ์ปลกใหม่ท่ีทดลองทาํมาใหชิ้ม  

เช่น ชมพู่แช่อ่ิม(ใชช้มพู่ทบัทิมจนัทร์)  มะยงชิดอบแหง้ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑท่ี์เพิ่งทดลองใหม่ และเล่าว่า 

มะยงชิดเม่ืออบแลว้จะไดผ้ลิตผลนอ้ยมากแต่กล็องทาํดูเพื่อใหไ้ดสิ้นคา้ท่ีแปลกใหม่   

แรงผลกัท่ีทาํให้เกิดการพฒันาประการหน่ึง คือ การให้รางวลั  ดาวท่ีได ้หากไม่มีการพฒันา

ดาวจะลดลง ทาํให้เป็นแรงผลกัดนัให้ผูผ้ลิตตอ้งพฒันาต่อไป  อย่างไรก็ตามการเรียนรู้ท่ีจะพฒันาน้ี

ตอ้งมีการต่อยอด   คุณศศิธร เล่าว่า “เคยคิดและลองทาํกล้วยอบสอดไส้แต่มีปัญหาหลายเร่ืองในการ

จัดบรรจุจึงไม่ทาํ  และมีความเห็นว่าควรจะได้พัฒนาเร่ืองบรรจุภัณฑ์(package) ซ่ึงเป็นส่ิงท่ีควรนาํไป

ต่อยอด  เช่น สินค้าญ่ีปุ่นบางประเภท บรรจุภัณฑ์สวยมากแม้ว่าตัวสินค้าจะไม่สู้ดีมากนักแต่กส็ามารถ

ขายได้ดี”  นอกจากน้ีเธอยงัมีแนวคิดว่า  ตอ้งฟังคาํติชมของลูกคา้ นาํมาผลิตสินคา้หลายรูปแบบ ตาม

ความนิยมและกาํลงัทรัพยข์องแต่ละบุคคล  เช่นบางคนชอบกลว้ยอบใส่กล่อง  บางคนบอกว่า กลว้ย

อบใส่กล่องราคาแพงไปน่าจะแบ่งใส่ถุงเล็กและทาํให้ราคาน้อยลง ทาํให้มีผลิตภณัฑ์หลายลกัษณะ

มากข้ึน   

การถ่ายทอดองค์ความรู้ 

พฒันาการขององค์ความรู้น้ีส่วนหน่ึงได้มาจากองค์กรราชการ ความเป็นเครือข่ายความ

ร่วมมือยงัคงมีอยู่ การถ่ายทอดองคค์วามรู้สู่ผูอ่ื้นมีหลายลกัษณะ  คือ การถ่ายทอดภายในครอบครัว
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เพื่อ แกปั้ญหาการผลิตและในอาชีพเพื่อพฒันางานใหดี้ข้ึน เห็นไดช้ดัในครอบครัวคุณจาํลองและลูกๆ  

สาํหรับครอบครัวคุณมาเรียม การถ่ายทอดในครอบครัวไม่มีผลในเชิงปฏิบติั เน่ืองจากลูก หลานสนใจ

ประกอบอาชีพอ่ืนๆมากกว่า  สมาชิกอ่ืนๆในกลุ่มซ่ึงมีจาํนวนไม่มากนัก(ประมาณ 10 -15 คน) 

ส่วนมากทาํงานเป็นอาชีพเสริม จึงยงัขาดทกัษะในการบริหารจดัการในภาพรวมดว้ย  แต่จะทาํงาน

เป็นส่วนๆ  อย่างไรก็ตาม การถ่ายทอดองคค์วามรู้น้ีเกิดข้ึน  ผ่านทางกลุ่ม   สมาชิกคนหน่ึงในกลุ่ม

ท่ีมาทาํงาน เล่าใหฟั้งว่า  “เร่ิมเรียนรู้จากการไปเป็นลกูมือ  เขาเล่าวิธีการให้ฟังและดูวิธีการทาํจากน้ัน

จึงลองนําไปทําเองบ้าง”  แม้ว่าจะทํางานได้เป็นส่วนๆ หรือทําได้ในปริมาณไม่มากสําหรับ

รับประทานในครอบครัวก็ตาม  การถ่ายทอดองคค์วามรู้น้ียงักระทาํผา่นเครือข่ายของรัฐ โดยการรับ

เชิญไปเป็นวิทยากรเผยแพร่ความรู้ให้กบั กลุ่มแม่บา้นอ่ืน นกัเรียน หรือให้บุคคลต่างๆซ่ึงมาศึกษาดู

งาน  เช่นการศึกษาวิจยัน้ีก็ไดรั้บความร่วมมือให้ความรู้การถ่ายทอดเป็นอยา่งดีจากภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  

นอกจากน้ีการถ่ายทอดเกิดข้ึนเม่ือแต่ละคนไดมี้โอกาสนาํช้ินงานไปจดัแสดงในงาน42  เป็นอีกรูปแบบ

หน่ึงของการเรียนรู้และในขณะเดียวกันก็เป็นการถ่ายทอดองค์ความรู้ เป็นเวทีท่ีผูมี้ความรู้ได้

แลกเปล่ียนเรียนรู้ซ่ึงกันและกันเพราะในงานจะมีคนหลายกลุ่ม  ไม่เพียงแต่ผูผ้ลิตเท่านั้นแต่ยงัมี

นกัวิชาการร่วมให้ความรู้ดว้ย  ทั้งน้ีโดยมีองคก์รของรัฐเป็นผูส้นบัสนุน สาํหรับคุณมาเรียมซ่ึงเคย

ไดรั้บเกียรติบตัรการถนอมอาหารจากผูว้่าราชการจงัหวดั ไดรั้บการลงข่าวการถนอมผลไมจ้ากส่ือ

หนงัสือพิมพ ์เล่าว่าไดถ่้ายทอดความรู้โดยมีคนมาขอสูตรเพ่ือไปประกอบอาชีพแมว้่าจะรู้สึกหวงใน

ระยะแรกแต่ไดใ้หไ้ปเพื่อเป็นวิทยาทาน และในหลายโอกาสไดรั้บเชิญไปเป็นวิทยากรท่ีต่างๆ  รวมทั้ง

มีผูม้าศึกษาดูงานท่ีสถานประกอบการซ่ึงเป็นท่ีบา้น 
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บทที ่4 

การพฒันาส่ือวดีทิศัน์ 

 

 การพฒันาส่ือวีดีทศัน์สาํหรับถ่ายทอดองคค์วามรู้เก่ียวกบัภูมิปัญญาชาวบา้นดา้นการถนอม

อาหารในจงัหวดันครนายก เป็นการดาํเนินการขั้นตอนท่ี2 ของงานวิจยัน้ีโดยคณะผูว้ิจยัจะดาํเนินการ

เสนอผลการวิจยัตามวตัถุประสงคข์องการวิจยัขอ้ 3 โดยมีการนาํเสนอเป็น 3 ส่วน คือ 1) กระบวนการ

ในการพฒันาส่ือวีดิทศัน์ 2) ส่ือวีดิทศัน์ท่ีไดผ้่านการสร้าง 3) การประเมินคุณภาพของส่ือวีดิทศัน์

สาํหรับถ่ายทอดองคค์วามรู้เก่ียวกบัภูมิปัญญาชาวบา้นดา้นการถนอมอาหารในจงัหวดันครนายก 

 

4.1  กระบวนการในการพฒันาส่ือวดีทิศัน์ 

จากการลงไปศึกษาในพื้นท่ี ตั้งแต่เดือน พฤษภาคม 2550 จนถึงเดือน เมษายน 2551 คณะทาํงาน

ไดส้รุปสาระท่ีจะนาํเสนอ และวางแผนการพฒันาส่ือโดยไดใ้ชห้ลกัการ 3P ในแต่ละขั้นตอนทั้งหมด

มกัจะเรียกโดยรวมวา่ 3P มีความสาํคญัเท่าๆ กนัโดยมีรายละเอียดของแต่ละขั้นตอนดงัน้ี 

  

          4.1.1 ขั้นตอนก่อนการผลติ (Pre – production)    

 ในขั้นตอนน้ีคือ เป็นจุดเร่ิมตน้ของการทาํงาน หากมีการวางแผนเตรียมงานไวดี้มีรายละเอียด

ขั้นตอนวิธีการทาํงานชดัเจน แมจ้ะตอ้งใชง้บประมาณ  ใชเ้วลามากกว่าขั้นตอนอ่ืน ๆ   เพราะจะทาํให้

การทาํงานในขั้นตอนอ่ืนๆ สะดวก รวดเร็ว ลดปัญหาต่างๆ ได ้เป็นอยา่งดี โดยมีรายละเอียดท่ีสาํคญั

ดงัน้ี 

 4.1.1.1 การวางแผน (Planning)  คือ การกาํหนดทิศทางขั้นตอนในการทาํงาน โดยยึด

ตามวตัถุประสงคใ์นการวิจยั  

 4.1.1.2 การจดัทาํเน้ือหา (Content) เม่ือตั้งวตัถุประสงคใ์นการสร้างและกลุ่มเป้าหมาย

ท่ีชดัเจนแลว้ไดส้รุปเน้ือหาโดยทาํการลงพ้ืนท่ีเพ่ือศึกษาในขั้นแรก และไดน้าํขอ้มูลมาเขียนเป็นบทท่ี

มีความถูกตอ้ง ชดัเจน และมีความเหมาะสมกบักลุ่มเป้าหมาย เน้ือหาจะตอ้งไม่ส่งผลกระทบในทางท่ี

เส่ือมเสียต่อสงัคมมีสาระท่ีใหข้อ้คิดท่ีดี มีประโยชน์ต่อผูช้ม 

 4.1.1.3 การเขียนบทโทรทศัน์ (Scripting) เม่ือจดัทาํเน้ือหาไดแ้ลว้จึงเขียนบทก่อนจะลง

มือถ่ายทาํ กจ็ะทาํใหก้ารถ่ายทาํสะดวกและรวดเร็วข้ึน  

 4.1.1.4 การประสานงาน (Coordinating) ได้ติดต่อประสานงานไปยงัประธานกลุ่ม

แม่บา้นและกลุ่มชาวบา้นต่างๆ เพื่อนดัวนัถ่ายทาํ  
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 4.1.2  ขั้นตอนในการผลติหรือถ่ายทาํ (Production)  

 ขั้นตอนน้ีคือการนาํแผนท่ี หรือบทท่ีเขียนไวม้าปฏิบติัให้เกิดผลเป็นรูปธรรม ในการถ่ายทาํ

นั้น  ไดเ้ลือกใชอุ้ปกรณ์ให้มีความเหมาะสมกบัรูปแบบของรายการและสถานท่ีโดยมีการถ่ายทาํใน

สองลกัษณะคือถ่ายเป็นภาพน่ิงแลว้นาํมาผลิตเป็นวีดีทศัน์ โดยหากเป็นกระบวนการทาํงานหรือการ

ถนอมอาหารของชาวบา้นจะใชภ้าพน่ิงเพื่อเป็นการสรุปขั้นตอนการทาํงานและการใชก้ลอ้งถ่ายทาํ

แบบเทปวีดิทศัน์แบบใชก้ลอ้งเด่ียว เรียกว่า ชุด ENG. (Electronic  News Gathering) ลกัษณะท่ีตวั

กลอ้งกบัเคร่ืองบนัทึกเทปประกอบติดกนั  

  

 4.1.3  ขั้นตอนหลงัการผลติ (Post-production)   

 ขั้นตอนน้ี เป็นกระบวนการท่ีสําคญัมาก หากถ่ายทาํมาจะดีเพียงใด แต่ถา้หากตดัต่อไม่ดี  

รายการก็จะขาดความสมบูรณ์ ไม่น่าสนใจ  ขั้นตอนน้ีจะตอ้งพิถีพิถนัทั้งดา้นเทคนิคและศิลปะ ซ่ึงมี

ลาํดบัขั้นตอนการทาํงานดั้งน้ี คณะทาํงานไดส้รุปขอ้มูลท่ีมีอยู่ ในรูปแบบต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นภาพน่ิง

จากการลงไปถ่ายทาํในพื้นท่ีเพื่อประกอบในการเขียนวิจยั เสียงสัมภาษณ์ท่ีบนัทึกไวแ้ละวีดิทศัน์

ตลอดจนภาพกราฟิกท่ีสร้างข้ึนเพื่อส่ือความหมาย หรือทาํภาพประกอบใหช้ดัเจน 

 

4.2 ส่ือวดีทิศัน์ทีไ่ด้ผ่านการสร้าง  

 ส่ือวีดีทศัน์ท่ีสร้างบรรจุอยูใ่นแผน่บนัทึก ดิจิทลัเอนกประสงค(์DVD)และVCD เพ่ือสะดวก

ในการใชง้านของชาวบา้นในชุมชนต่างๆ หรือเพื่อเป็นแหล่งเรียนรู้ให้กบัเยาวชนต่อไป มีความยาว

ประมาณ 25 นาที แบ่งเป็นตอนต่างๆ  ดงัน้ี 

4.2.1  ภูมินิเวศของจงัหวดันครนายก 

4.2.2  การถนอมอาหารประเภท ปลาร้า 

4.2.3  การถนอมอาหารประเภท นํ้าพริก 

4.2.4  การถนอมอาหารประเภท ไข่เคม็ 

4.2.5  การถนอมอาหารประเภทผลไมแ้ปรรูป 
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 ตัวอย่างสคริปต์ วีดิทัศน์สําหรับถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาชาวบ้านด้านการ

ถนอมอาหารในจังหวดันครนายก 

 

ลาํดั

บที ่

ภาพ บรรยาย 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

จงัหวดันครนายกเป็นจงัหวดัหน่ึงในภาคกลางเยื้องไปทางทิศตะวนัออก มี

พ้ืนท่ีทั้งหมดประมาณ หน่ึงลา้นสามแสน ไร่ โดยแบ่งออกเป็น 4 อาํเภอ คือ 

(1) อาํเภอเมืองนครนายก (2) อาํเภอองครั์กษ ์(3) อาํเภอบา้นนา และ (4) 

อาํเภอปากพลี ดงัท่ีทราบกนัดีว่านครนายกมีทรัพยากรธรรมชาติ เช่น ป่าไม้

และนํ้ าตกหลายแห่ง และยงัเป็นพ้ืนท่ีปลอดโรงงานอุตสาหกรรม นครนายก

จึงไดรั้บการกล่าวการส่งเสริมจากรัฐให้เป็นเมืองท่องเท่ียวธรรมชาติสําคญั 

ดังค ําขวัญ “นครนายกเมืองในฝันท่ีใกล้กรุง ภูเขางาม นํ้ าตกสวย รวย

ธรรมชาติ ปราศจากมลพิษ”    

นอกจากน้ีจากสภาพนิเวศของพ้ืนท่ีทอ้งถ่ินมีส่วนสําคญัอย่างมาก

ต่อลกัษณะการดาํรงชีวิตของผูค้นในแต่ละแห่ง  อิทธิพลของสภาพแวดลอ้ม

ต่อผูค้นท่ียงัดาํรงชีพโดยการพ่ึงพาธรรมชาติสูง  

 

จงัหวดันครนายก เป็นพ้ืนท่ีราบลุ่ม จึงมีความอุดมสมบูรณ์และมีอาหารตลอด

ปี แต่เน่ืองจากบางฤดู มีผลิตผลหรือวตัถุดิบจาํนวนมาก เช่น ปลาในหนา้นํ้ า 

หรือผลไมท่ี้ออกพร้อมๆกนัในหนา้ผลไม ้ดงันั้นชาวจงัหวดันครนายกจึงรู้จกั

วิธีการถนอมอาหารกนัมาชา้นานแลว้ และการถนอมอาหาร เป็นวิถีพ้ืนบา้น

หรืออาจกล่าวไดว้า่ เป็นภูมิปัญญาของชาวบา้นอีกแขนงหน่ึง ภูมิปัญญาการ

ถนอมอาหารอนัเกิดจาการปรับตวัให้เขา้ส่ิงแวดลอ้มทั้งทางธรรมชาติและ

ทางสังคมของชาวบา้นในจงัหวดันครนายก  นับตั้งแต่วิถีการดาํรงชีวิต  ท่ี

ลว้นมีการเปล่ียนแปลงและถ่ายโอนองคค์วามรู้อยูต่ลอดเวลา  อยา่งท่ีปรากฏ

ชดัเจนในเร่ืองอาหารการกินท่ีเปล่ียนแปลงและข้ึนอยูก่บัอิทธิพลของฤดูกาล

ทางธรรมชาติ  ช่วงเวลาท่ีผลผลิตมีลน้เกินกบัช่วงเวลาท่ีขาดแคลนกลายเป็น

ปัจจยัแห่งความต่างอนัมีคุณสมบติัเป็นขั้วตรงขา้มกนั  และการดาํรงชีวิตให้

อยู่รอดด้วยปัจจัยแห่งความต่างดังกล่าวจําต้องใช้สติปัญญาช่วยในการ

กลั่นกรองความคิดจากประสบการณ์เชิงประจักษ์ควบคู่กับส่ิงท่ี เป็น

นามธรรม  

การถนอมอาหารและการแปรรูปอาหารในรูปแบบอ่ืนๆ  ท่ีกล่าวมาตั้งแต่ตน้

นั้นมีคุณสมบติัแบบองคร์วม  (Holistic)  คือประกอบดว้ยบุคคล สังคมและ

ธรรมชาติ มีความหลากหลาย และมีการเปล่ียนแปลงและยืดหยุน่ตามสภาพ

สังคมวฒันธรรมท่ีปรับเปล่ียนอยูต่ลอดเวลา ท่ีสาํคญัคือเป็นส่ิงมีการถ่ายทอด

จากคนรุ่นหน่ึงไปสู่รุ่นหน่ึงโดยกระบวนการขัดเกลาทางสังคมและการ
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ปฏิสัมพนัธ์ทางสังคม   

 

 

 

การถนอมอาหารประเภทปลาร้า 

ดงันั้นชาวบา้นจึงถนอมอาหารประเภทปลาดว้ยวิธีการทาํเป็นปลา

ร้า ซ่ึงมีการทาํมากในอาํเภอปากพลี อาํเภอบา้นนา และอาํเภอเมือง ซ่ึงการทาํ

ปลาร้าส่วนใหญ่เป็นคนไทยพวน แต่คนไทยโดยทั่วไป ก็นิยมกินปลาร้า

เช่นกนั 

การเตรียมการ 

1.  ลา้งโอ่ง  ไห  หรือภาชนะท่ีใส่ใหส้ะอาด 

  2.เตรียมเคร่ืองปรุง เช่น เกลือ  ขา้วหรือรําคัว่ปริมาณท่ีเหมาะสม 

3.จากนั้นนาํมาปลาท่ีไดม้าแยกประเภท  

กระบวนการถนอมอาหาร 

 1.  นาํมาปลาขอดเกลด็ออกหากเป็นจาํนวนไม่มากนกัจะใชมี้ดขอด

เกลด็   ปัจจุบนัมีการใชเ้คร่ืองขอด  ท่ีชาวบา้นเรียกวา่  “เคร่ืองตีปลา”. ใชใ้น

กรณีท่ีทาํปลาร้าจาํนวนมากทาํใหข้อดเกลด็ไดร้วดเร็ว   

 2.  นาํปลาออกจากเคร่ืองตี ใส่ตะแกรง  ลา้งนํ้าใหล้ะอาด 

 3.  ตวัหวัและเอาไส้ออก  เพราะจะทาํใหป้ลาเน่าและมีรสขม   

 4.  ลา้งนํ้าอีกคร้ังแลว้ท้ิงไวใ้นตะแกรงใหส้ะเดด็นํ้า 

 5.  นาํปลามาคลุกเกลือ ขา้วคัว่และ/หรือรําใส่กะละมงัในปริมาณ  

หน่ึงโอ่งจะใชส้ัดส่วนปลา  5  กะละมงั  เกลือ ประมาณ3ใน4 ถึง 1  กะละมงั  

รําอ่อนและขา้วคัว่อยา่งละ  1  กะละมงัคร่ึง  คลุกเคลา้ให้เขา้กนัแลว้นาํไปใส่

โอ่ง  

 6. ปิดและกดทบัดว้ยตระแกรงเพ่ือขดันํ้าปลาใหข้ึ้นมาแลว้ตกัแยก

ออกมา 

 

 7.  ปิดดว้ยพลาสติกอีกชั้นแลว้นํ้ าปลาท่ีคดัไดเ้ม่ือสักครู่ราดปิด

ดา้นบนเพ่ือให้หนอนลอยข้ึนมาอยู่บริเวณปากโอ่งและคอยดูไม่ให้นํ้ าปลา

แหง้เพราะถา้แหง้หนอนจะเขา้ไปอยูด่า้นใน  

  

การจัดเกบ็ 

การหมกัปลาร้าเพ่ือบริโภคไดใ้ชเ้วลาอยา่งนอ้ย 6 เดือน  หากจะให้

มีรสดีอาจใชเ้วลา 7-10 เดือนโดยจดัเก็บในภาชนะ เช่นโอ่ง ไห  สามารถเก็บ

ไวกิ้นไดน้าน   การนาํไปขายในเชิงพาณิชย  ์จะตกัจากโอ่งใส่ถงัชัง่ขายเป็น

กิโลกรัมและใส่ในถุงพลาสติก   
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การถนอมอาหารประเภท นํา้พริก 

นํ้ าพริกเป็นอาหารประจําครัวคนไทย ซ่ึงมีหลายประเภท เช่น 

นํ้ าพริกกะปิ  นํ้ าพริกแมงดา  นํ้ าพริกเผา  เป็นตน้ การตั้ งช่ือจะตั้ งช่ือตาม

ส่วนประกอบพิเศษท่ีผสมลงไป  สูตรในการทาํนํ้ าพริกแตกต่างกันตาม

ทอ้งถ่ินและความนิยม การทาํนํ้าพริกเผาซ่ึงมีส่วนผสมต่างๆ ของกลุ่มแม่บา้น

ดอนเปร็ง ซ่ึงมีหวัหนา้ คือ ป้าอาด มีกระบวนการดงัน้ี 

 

การเตรียมการ  

เตรียมทาํความสะอาดอุปกรณ์ให้พร้อมใชง้าน และเตรียมอาหารท่ี

จะประกอบหากเป็นนํ้ าพริกเห็ดฟาง  ไดแ้ก่  เห็ดฟาง พริกแห้ง กระเทียม นํ้ า

มะขาม นํ้าตาลปีบ เกลือบ่น และนํ้ามนัพืช 

 

กระบวนการทาํ 

         1.เห็ดฟางนาํมายา่งแลว้สับใหล้ะเอียด 

         2.พริกแห้งหั่นเป็นช้ินคัว่ ในกะทะพอเหลือง ใส่นํ้ ามนัเล็กนอ้ยไม่ตอ้ง

มาก  การคัว่จะทาํใหน้ํ้าพริกหอมน่ารับประทาน 

         3.ซอยหอมแดง  กระเทียมบางๆ  คัว่ให้พอเหลืองโดยใส่นํ้ ามนัเพียง

เลก็นอ้ยเพื่อไม่ใหไ้หมแ้ละเป็นสีดาํ  หากใส่มากไปจะเยิม้ 
 

 

4.นาํพริกแหง้ หอมแดงท่ีคัว่ บดใหล้ะเอียดโดยใชเ้คร่ืองบด แสตนเลส ซ่ึงแต่

ก่อนจะใชก้ารโขลกในครก  การตาํหรือโขลกจะให้เน้ือวสัดุท่ีเนียนกว่าการ

บดแต่ตอ้งใชแ้รงมากกวา่ ดงันั้นการผลิตในปัจจุบนัจึงนิยมใชเ้คร่ืองบดเป็น

การทุ่นแรงและทาํไดใ้นเวลาสั้น  

         5.ใส่เห็ดฟาง  ปรุงรสดว้ย นํ้ามะขามเปียกตม้  นํ้ าตาลปีบ  เกลือป่น   ชิม

รส หากรสชาติยงัไม่ไดท่ี้อาจนาํไปผดัและเติมรสชาติไดต้ามตอ้งการ และท้ิง

ใหเ้ยน็   การใส่เห็ดฟางอาจใสภายหลงัเติมแต่งหนา้ใหส้วยงาม  

การเกบ็รักษา  

         นํ้าพริกท่ีแปรรูปเรียบร้อย ท้ิงไวใ้หเ้ยน็ จากนั้นบรรจุในภาชนะท่ีเตรียม

ไว ้ เช่นภาชนะพลาสติก  นํ้ าพริกท่ีผลิตน้ีไม่ใส่สารกนับูดสามารถเก็บได ้

ประมาณ 15 วนั แต่ถา้ใส่ในตูเ้ยน็จะเกบ็ไดถึ้ง 2-3 เดือน 

   

การถนอมอาหารประเภท ไข่เคม็ 



 129 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
 

การทาํไข่เคม็ของชาวจงัหวดันครนายก มีมาชา้นานแลว้ จากการท่ี

ชาวบา้นเล้ียงเป็ดและไดไ้ข่ในแต่ละวนัเป็นจาํนวนมาก การทาํไข่เคม็จึงทาํได ้

2 ลกัษณะคือการดองเคม็ และการพอกไข่ ชาวบา้นในจงัหวดันครนายกมีการ

ทาํไข่เคม็กนัทั้งสอง ลกัษณะ ซ่ึงการทาํไข่เคม็ของชาวบา้นพบวา่มีการทาํกนั

ในทุกอาํเภอแต่ในปัจจุบนัพบวา่ ไข่ส่วนใหญ่ท่ีนาํมาทาํไม่ไดเ้ป็นไข่ท่ีไดจ้าก

การเล้ียงในพ้ืนท่ีของชาวบา้นแต่เป็นไข่ท่ีส่งมาจากจงัหวดัใกลเ้คียง แต่การ

ทาํไข่เคม็ กย็งัใชภู้มิปัญญาชาวบา้นอยู ่เช่นการทาํไข่เคม็ นาํโดยนางบุญรอด 

ของกลุ่มสตรีบา้นนอก ท่ีปากพลีมีการใชดิ้นหวัปลวกหรือดินจอมปลวกท่ีไม่

มีตวัแลว้มาผสมเกลือทาํเป็นวสัดุในการพอกไข่เค็ม และป้าแอ๊ด ซ่ึงไดใ้ช้

กระบวนการในการทาํไข่เค็มเช่นเดียวโดยใชว้ิธีการพอกโดยใชดิ้นสอพอง

ผสมกับเกลือและกับใช้วิ ธีการเ ดิมคือ ใช้การดองด้วยนํ้ า เกลือ ซ่ึงมี

กระบวนการดงัน้ีกระบวนการทาํไข่เคม็ 

         การเตรียมการ  

     1.ไข่ท่ีจะนาํมาทาํไข่เค็มควรเป็นไข่ใหม่ซ่ึงจะมีนํ้ าหนักมากกว่าไข่เก่า 

นิยมใช้ไข่เป็ดทาํไข่เค็ม  อาจคดัเลือกขนาดของไข่เพ่ือประโยชน์ในการ

กาํหนดราคา 

      2.ส่วนประกอบ ไดแ้ก่ เกลือ  นํ้ า  หากทาํไข่พอก ตอ้งเตรียมดินสอพอง 

หากตอ้งการพอกดินจอมปลวกตอ้งเตรียมดินจอมปลวก  และแกลบท่ีเผาจน

เป็นเถา้ 

     3.ภาชนะใส่ ไดแ้ก่ หมอ้ตม้  กะละมงัใส่ไข่ 

    กระบวนการทาํไข่เคม็ 

       1. ลา้งไข่เป็ดใหส้ะอาด ลา้งส่ิงสกปรกท่ีอาจติดมากบัไข่ 

        2.ส่วนผสมไข่เคม็แต่ละประเภทมีดงัน้ี   

            สูตรท่ี 1 มีส่วนผสม  คือ 1. ไข่เป็ด   2. ดินจอมปลวก  3. แกลบ  

4. เกลือ 5. นํ้า 

            สูตรท่ี 2  มีส่วนผสม คือ 1. ไข่เป็ด   2. ดินสอพอง 3. แกลบ 4 

เกลือ 5. นํ้า 

            สูตรท่ี 3 มีส่วนผสม  คือ 1. ไข่เป็ด  2. เกลือเมด็  3. นํ้า 

การทาํไข่เคม็ตามสูตรท่ี 1 ผลผลิตไข่เคม็จะเป็นไข่เค็มท่ียงัดิบอยู ่ 

ผูบ้ริโภคตอ้งนาํไปตม้หรือทอดเป็นไข่ดาว  ขั้นตอนในการทาํมีดงัน้ี 

1) ตาํดินปลวก ตาํเกลือ ใหล้ะเอียด 

2) นาํดินปลวกผสมแกลบ (ท่ีเผาแลว้) คลุกเคลา้กบันํ้ าและเกลือ 

เป็นดินสีดาํพอป้ันไดใ้นสัดส่วนดินต่อเกลือคือ 5 ก.ก. : 2 ก.ก. 

3) นาํไข่มาพอกดว้ยดินปลวกผสมแกลบทีละฟองจนครบ (หนา

ประมาณ 1 เซนติเมตร) 

4) นาํออกจาํหน่ายได ้ผูบ้ริโภคจะนาํไปลา้งแลว้ทอดเป็นไข่ดาว 
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    2 การทาํไข่เคม็ตามสูตรท่ี 2 

 การทาํไข่เค็มตามสูตรท่ี 2 จัดทาํเหมือนสูตรท่ี 1 แต่เปล่ียนดิน

แกลบและดินปลวกเป็นแป้งดินสอพอง โดยใชส่้วนผสมเท่าเดิมและใชเ้วลา

เช่นเดียวกนั 

   3 การทาํไข่เคม็ตามสูตรท่ี 3 

      การทาํไข่เคม็ตามสูตรน้ีจะเป็นไข่เคม็ท่ีตม้สุก นาํไปรับประทานไดท้นัที 

มีวธีิการผลิตโดยสรุปดงัน้ี 

  1) นาํเกลือมาตาํแลว้ผสมนํ้าในอตัราส่วน เกลือ : นํ้า   

คือ  1 : 3 

  2) ตม้นํ้าใหเ้ดือด 

  3) นาํไข่เคม็ดิบไปแช่ในนํ้าเกลือท่ีตม้แลว้ ท้ิงไวใ้นโอ่งประมาณ 15 วนั 

  4) ตม้ไข่ท่ีแช่นํ้าเกลือแลว้ ใชเ้วลาประมาณ 45 นาที 

  5) นาํไข่เคม็ตม้ออกผึ่งใหแ้หง้และเยน็ลงใชเ้วลาประมาณ 1 วนั 

  6) นาํไข่เคม็ไปบรรจุกล่องหรือภาชนะท่ีเตรียมไว ้เตรียมจดัส่งไปจาํหน่าย

ต่อไป 

 

 

การถนอมอาหารประเภทผลไม้ แช่อิม่ 

         การเตรียมการ  

เตรียมวตัถุดิบ เช่น มะม่วง ตะลิงปลิง ผลไมต้ามฤดูกาลซ่ึงชาวบา้น

แถบนั้นจะนาํผลไมม้าส่ง 

เตรียม นํ้าปูนใสผสมสารส้ม และเกลือ 

เตรียมภาชนะ ซ่ึงอาจเป็นโอ่ง ไห หรือภาชนะพลาสติก 

การดอง จะดองผลไม ้โดยแช่ลงในส่วนผสมท่ีเตรียมไวป้ระมาณ 1 

เดือน ก็จะไดผ้ลไมด้อง ซ่ึงระยะเวลาในการดองผลไมจ้ะมีความแตกต่างกนั

ไป ผลไมแ้ต่ละชนิดมีลกัษณะเด่นเฉพาะตวั 

 การแช่อ่ิม จะทาํหลงัจากท่ีไดผ้ลไมด้องแลว้ เน่ืองจากผลไมด้อง มี

รสเปร้ียว และกระดา้งจากส่วนผสมต่างๆการแปรรูปเป็นมะม่วงแช่อ่ิม จะ

นําเอาผลไม้ท่ีดองไว ้มาทาํความสะอาดและปอกเปลือก ผึ่ งให้แห้ง และ

นาํไปแช่ในนํ้ าเช่ือมประมาณ 1 คืน หากรสยงัไม่ไดท่ี้ก็จะแช่อ่ิมอีก 1 คืน ก็

สามารถจาํหน่ายได ้ผลไมแ้ช่อ่ิมตอ้งนาํใส่ตูเ้ยน็เพ่ือไม่ให้โอ่หรือเป็นเช้ือรา 

หากเป็นมะดนัเช่ือม หลงัจากดองเกลือและนํ้ าปูนใสแลว้ ลา้งนํ้ านาํไปตาก

แดด นาํไปแช่นํ้ าเช่ือม1-2 คืน นาํไปตากแดดอีกคร้ังและแช่ในนํ้ าเช่ือม ชิม

รสชาติ  การตากแดดเป็นการทาํใหแ้หง้โดยวธีิธรรมชาติ 

การถนอมอาหารประเภทผลไม้อบแห้ง 

 นอกจากการดองหรือการทําเป็นผลไม้แช่อ่ิมแล้ว ชาวบ้านใน
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จงัหวดันครนายก ยงัไดผ้ลิตผลไมอ้บแห้งดว้ย  ความท่ีกลว้ยมีอุดมสมบูรณ์

จึงทาํให้ดูเหมือนเป็นของไร้ค่า ชาวบา้นจึงตอ้งคิดหาวิธีเพิ่มมูลค่าของกลว้ย

โดยการการถนอมอาหารเพ่ือเก็บกลว้ยไวกิ้นไดน้านๆ โดยการแปรรูป  และ

พยายามพัฒนาดัดแปลง ปรับปรุง หาส่วนผสม เพ่ือเพิ่มมูลค่าได้หลาย

รูปแบบ  เช่น กลว้ยอบ กลว้ยตาก กลว้ยฉาบ เป็นตน้ 

       การเตรียมการแปรรูป  

1.คดัเลือกกลว้ยดิบแต่แก่จดั กลว้ยท่ีดีจะมีลกู 

เต่งตึง ไม่มีเมด็ กลว้ยนาํวา้จะทาํใหอ้ร่อย 

2.ทาํความสะอาดโดยการลา้งและบ่มดว้ยวธีิ 

ธรรมชาติโดยใชผ้า้คลุมรอให้สุก งอมประมาณเจ็ดวนั จะทาํให้มีรสหวาน 

หากไม่งอมกลว้ยจะไม่หวาน 

กระบวนการทาํกลว้ยอบ 

  1. ปอกเปลือกกลว้ย  

  2. ลา้งดว้ยนํ้าเกลือเพ่ือไม่ใหด้าํและคงรสชาติเขม้ขน้ของกลว้ย 

  3. ผา่กลว้ยไม่ใหข้าดจากกนั 

  4. ใชไ้มท่ี้แท่นทบักลว้ยให้แบนแต่รองดว้ยแผ่นพลาสติคก่อนเพ่ือความ

สะอาด กลว้ยไม่ติดไม ้ จดัแต่งรูปทรงใหดี้ตามตอ้งการ 

  5. นาํใส่ตะแกรงและเขา้ตูอ้บท่ีอุณหภูมิประมาณ 50 องศาเซลเซียส ใชเ้วลา

อบประมาณ 6 ชัว่โมง ในกรณีท่ีไม่มีตูอ้บจะใชว้ธีิการตากแดด  

  6.นาํมามว้น 

                      

  การเกบ็รักษา 

     กลว้ยอบท่ีทาํสาํเร็จรูปจะบรรจุในกล่องพลาสติกใสมองเห็นสินคา้ทาํให้

น่ารับประทาน  เป็นสินคา้ท่ีสะอาด หอม หวานตามธรรมชาติเพราะใชก้ลว้ย

ผลโต แก่จดั 

 

       อย่างไรก็ตาม มีประเด็นท่ีน่าสนใจว่าชุมชนท่ีมีการร่วมกลุ่มกันอย่าง

หนาแน่นไม่เพียงแต่ยงัคงรักษาภูมิปัญญาดั้งเดิมในการถนอมอาหารไวไ้ด้

เท่านั้น ในบริบทความเปล่ียนแปลงแบบสังคมสมยัใหม่ท่ีความทนัสมยัได้

เช่ือมโยงเขา้กบัชุมชนในปัจจุบนั เห็นไดว้่าชาวบา้นมิไดห้ยุดน่ิงอยู่กบัองค์

ความรู้ดั้งเดิมเท่านั้น แต่พวกเขายงัไดป้รับเปล่ียนรับเอาวิถีการใหม่ๆ เขา้มา

ปรับใชใ้นกระบวนการถนอมอาหารแบบดั้งเดิมของตน โดยการดึงเอาส่ิงท่ี

เป็นภูมิปัญญาดั้งเดิมของตนมาปรับเปล่ียนเขา้สู่กระบวนการขายสู่ตลาด ไม่

วา่จะเป็นเทคโนโลยใีนการผลิต หรือวิธีการเทคนิคการดดัแปลงอาหารต่างๆ 

เป็นตน้  การปรับเปล่ียนน้ีแสดงใหเ้ห็นถึงการปรับตวัของชาวบา้นในปัจจุบนั 

ซ่ึงมีฐานรากเดิมของชุมชน ซ่ึงเป็นทั้งผูผ้ลิตและบริโภคอยูแ่ลว้ เม่ือไดรั้บการ
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ส่งเสริมจากหน่วยงานภาครัฐ รากฐานเดิมของภูมิปัญญาท่ีสั่งสมมานานใน

วฒันธรรมของตน จึงเอ้ือต่อการปรับให้เขา้ต่อบริบทสังคมสมยัใหม่ได ้โดย

ไม่ละท้ิงรูปแบบการทาํตามวฒันธรรมอาหารดั้งเดิมของพวกเขา  
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4.3 การประเมินคุณภาพของส่ือวดีทิศัน์  

 ส่ือวีดีทศัน์สําหรับถ่ายทอดองคค์วามรู้เก่ียวกบัภูมิปัญญาชาวบา้นดา้นการถนอมอาหารใน

จงัหวดันครนายก ไดรั้บการประเมินจากผูเ้ช่ียวชาญดา้นการผลิตวีดีทศัน์ เก่ียวกบัการถนอมและแปร

รูปอาหาร (ดงัรายช่ือในภาคผนวก) ผลการประเมินความเหมาะสมของคุณภาพ ดา้นเน้ือหา ดา้นการ

ใชง้าน และดา้นภาพ ดา้นเสียงและดา้นตวัอกัษร จากผูเ้ช่ียวชาญโดยใชม้าตราส่วนประเมินค่าแบ่งเป็น 

5 ระดบั สรุปค่าเฉล่ีย และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานความเหมาะสมดา้นเน้ือหา ดงัตารางท่ี 4.1 

 

ตารางที ่4.1 ค่าเฉลีย่และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานความเหมาะสมคุณภาพด้านเนือ้หาของส่ือวีดิทัศน์ โดย

ผู้เช่ียวชาญ 
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ลาํดบัที่ รายการประเมนิ Χ  SD ระดบัความคดิเห็น 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

ความเหมาะสมของเน้ือหา 

เน้ือหาเขา้ใจกระจ่างชดั 

สามารถเขา้ใจภูมิปัญญาชาวบา้นได ้

สามารถเขา้ใจกระบวนการถนอมอาหารได ้

สามารถเขา้ใจกระบวนการถ่ายทอดภมิูปัญญาชาวบา้นได ้

ความเหมาะสมของขั้นการสร้าง/พฒันา 

4.20 

4.00 

4.60 

4.80 

4.00 

4.60 

0.44 

0.00 

0.89 

0.44 

0.00 

0.54 

มาก 

มาก 

มากท่ีสุด 

มากท่ีสุด 

มาก 

มากท่ีสุด 

 2เฉล่ียรวม  4.30 .34 มาก 

 

 จากตารางท่ี 4.1 พบวา่ การประเมินความถูกตอ้งของเน้ือหา โดยผูเ้ช่ียวชาญอยูใ่นระดบั เฉล่ีย 

4.30 ค่าความแปรปรวนอยู่ท่ี 0.34 ระดบัความคิดเห็นอยู่ในระดบั มาก-มากท่ีสุด  แสดงให้เห็นว่า

ผูเ้ช่ียวชาญดา้นส่ือวีดิทศัน์ มีความเห็นว่าส่ือวีดีทศัน์สําหรับถ่ายทอดองคค์วามรู้เก่ียวกบัภูมิปัญญา

ชาวบา้นดา้นการถนอมอาหารในจงัหวดันครนายก มีความเหมาะสม  สามารถถ่ายทอดองคค์วามรู้

ด้านการถนอมอาหารได้ในภาพรวมระดับมาก  โดยมีความเ ห็น เ ก่ี ยวกับความสามารถ 

เขา้ใจกระบวนการถนอมอาหารไดสู้งเป็นอนัดบัแรก ( Χ =4.80, SD=0.44) เป็นความเห็นในระดบัมาก

ท่ีสุดและ ดา้นความสามารถเขา้ใจกระบวนการถนอมอาหารได ้ กบั ความเหมาะสมของขั้นการสร้าง/

พฒันาอยูใ่นระดบัรองลงมาซ่ึงอยูใ่นเกณฑ ์มาก 

 

ตารางที่ 4.2  ค่าเฉลีย่และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานความเหมาะสมคุณภาพ ด้านการใช้งานของวีดีทัศน์ 

โดยผู้เช่ียวชาญ 

 

ลาํดบัที่ รายการประเมนิ Χ  SD ระดบัความคดิเห็น 

1 

2 

3 

4 

5 

ส่ือวดิีทศัน์สามารถใชง้านไดง่้าย  

สามารถเขา้ถึงเน้ือหาไดร้วดเร็ว 

คุณภาพของส่ืออยูใ่นระดบั 

รูปแบบมีความน่าสนใจ 

สะดวกในการใช ้

4.20 

4.40 

4.40 

4.60 

4.40 

0.44 

0.54 

0.54 

0.54 

0.54 

มาก 

มาก 

มาก 

มากท่ีสุด 

มาก 

เฉล่ียรวม 4.44 0.14 มาก 

  

 จากตารางท่ี4.2 พบวา่ การประเมินคุณภาพ ดา้นการใชง้านของวีดีทศัน์ โดยผูเ้ช่ียวชาญ 

เฉล่ีย 4.44 ค่าความแปรปรวนอยู่ท่ี 0.14 ระดับความคิดเห็นอยู่ในระดับ มาก แสดงให้เห็นว่า

ผูเ้ช่ียวชาญดา้นส่ือวีดิทศัน์ มีความเห็นว่า ส่ือวีดีทศัน์สําหรับถ่ายทอดองคค์วามรู้เก่ียวกบัภูมิปัญญา
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ชาวบา้นดา้นการถนอมอาหารในจงัหวดันครนายก สามารถใชง้านไดผ้ลการประเมินอยูใ่นระดบั มาก 

ส่วนรูปแบบมีความน่าสนใจ ผูเ้ช่ียวชาญมีความเห็นอยูใ่นระดบั มากท่ีสุด ( Χ =4.60, SD=0.14) 

 

ตารางที่ 4.3 ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานความเหมาะสมคุณภาพของวีดิทัศน์ ด้านเสียงโดย

ผู้เช่ียวชาญ 
 

ลาํดบัท่ี รายการประเมิน Χ  SD ระดบัความคิดเห็น 

1 

2 

3 

4 

เสียงมีความเหมาะสมชดัเจน  

เสียงบรรยายถกูตอ้งชดัเจน 

เสียงดนตรีประกอบเหมาะสม 

เสียงประกอบ เหมาะสม 

4.60 

4.40 

4.60 

4.40 

0.54 

0.54 

0.54 

0.54 

มากท่ีสุด 

มาก 

มากท่ีสุด 

มาก 

เฉล่ียรวม 4.50 0.11 มาก 
 

 จากตารางท่ี 4.3 พบว่า การประเมินคุณภาพดา้นเสียงของส่ือวีดิทศัน์ โดยผูเ้ช่ียวชาญอยูใ่น

ระดบั เฉล่ีย 4.50 ค่าความแปรปรวนอยู่ท่ี 0.11 ระดบัความคิดเห็นอยู่ในระดบัมาก แสดงให้เห็นว่า

ผูเ้ช่ียวชาญดา้นส่ือวีดิทศัน์ มีความเห็นว่า ส่ือวีดีทศัน์สําหรับถ่ายทอดองคค์วามรู้เก่ียวกบัภูมิปัญญา

ชาวบา้นด้านการถนอมอาหารในจังหวดันครนายก มีคุณภาพด้านเสียงสามารถใช้งานได้ผลการ

ประเมินอยูใ่นระดบั มาก ส่วนหัวขอ้ เสียงมีความชดัเจนและเสียงดนตรีประกอบมีความเหมาะสม มี

ค่าระดบัมากท่ีสุด ( Χ =4.60, SD=0.54) และ( Χ =4.60, SD=0.54) ตามลาํดบั 
 

ตารางที่ 4.4 ค่าเฉลีย่และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานความเหมาะสมการประเมินคุณภาพด้านตัวอกัษรของ

ส่ือวดีิทศัน์ โดยผู้เช่ียวชาญ 
 

ลาํดบัท่ี รายการประเมิน Χ  SD ระดบัความคิดเห็น 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

ภาพกราฟิกชดัเจน 

ภาพกราฟิกมีความเหมาะสม 

ภาพกราฟิกส่ือความหมายไดง่้าย 

ตวัอกัษรชดัเจน 

ตวัอกัษรมีความเหมาะสม 

ตวัอกัษรส่ือความหมายไดง่้าย 

4.00 

4.40 

4.00 

4.60 

4.80 

4.00 

0.00 

0.89 

0.00 

0.54 

0.44 

0.70 

มากท่ีสุด 

มาก 

มาก 

มากท่ีสุด 

มากท่ีสุด 

มาก 

เฉล่ียรวม 4.30 0.35 มาก 

 

 จากตารางท่ี 4.4 พบว่า การประเมินคุณภาพดา้นตวัอกัษรของส่ือวีดิทศัน์ โดยผูเ้ช่ียวชาญอยู่

ในระดบัเฉล่ีย 4.30 ค่าความแปรปรวนอยูท่ี่ 0.35 ระดบัความคิดเห็นอยูใ่นระดบั มาก แสดงให้เห็นว่า

ผูเ้ช่ียวชาญดา้นส่ือวีดิทศัน์ มีความเห็นว่า ส่ือวีดีทศัน์สําหรับถ่ายทอดองคค์วามรู้เก่ียวกบัภูมิปัญญา
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ชาวบา้นดา้นการถนอมอาหารในจงัหวดันครนายก สามารถใชง้านไดผ้ลการประเมินอยูใ่นระดบั มาก 

ส่วนหัวข้อ  ตัวอักษรมีความชัด เจนและตัวอักษรมีความเหมาะสม มีค่ าระดับมากท่ี สุด           

( Χ =4.60, SD=0.54) และ( Χ =4.80, SD=0.44) ตามลาํดบั 

 

 

 



บทที ่5 

สรุป อภปิรายและเสนอแนะ 

 

การวิจยัน้ี มีความมุ่งหมายเพื่อศึกษาภูมิปัญญาดา้นอาหารและพฒันาส่ือเพื่อถ่ายทอดโดยมี

วตัถุประสงคเ์ฉพาะ คือ   1) เพื่อศึกษาสภาพภูมิปัญญาดา้นการถนอมอาหาร   2) ศึกษากระบวนการ

การเรียนรู้และถ่ายทอดภูมิปัญญาดา้นอาหารคาว อาหารหวาน 3) เพื่อพฒันาส่ือวีดีทศัน์ สาํหรับ

ถ่ายทอดองคค์วามรู้เก่ียวกบัภูมิปัญญาดา้นการถนอมอาหารของชุมชนจงัหวดันครนายก                 

วิธีดาํเนินการแบ่งเป็น 2 ขั้นตอนคือ  

ขั้นตอนแรก เป็นการวิจยัเชิงคุณภาพ การศึกษาภูมิปัญญาดา้นการถนอมอาหารในจงัหวดั

นครนายก   เก็บขอ้มูลด้วยการศึกษาเอกสารท่ีเก่ียวขอ้ง เขา้ไปสํารวจพื้นท่ี ติดต่อผูน้ําชุมชนใน

หมู่บา้นเพื่อแนะนาํบุคคลท่ีเป็นภูมิปัญญา  และศึกษาขอ้มูลเบ้ืองตน้ก่อนท่ีจะกาํหนดพื้นท่ีและกลุ่ม

ตวัอยา่ง  จากนั้นไดติ้ดต่อกบัครอบครัวซ่ึงเป็นภูมิปัญญาและเป็นสถานประกอบการ คลุกคลีกบักลุ่ม

ตวัอยา่ง สงัเกตความเป็นอยูแ่ละวิธีการถนอมอาหาร  สมัภาษณ์แบบเจาะลึก  

กลุ่มตวัอยา่งแบ่งตามกลุ่มภูมิปัญญาเป็น 2 กลุ่มคือ  

1) กลุ่มภูมิปัญญาแบบดั้งเดิม ศึกษาจากกลุ่มตวัอยา่งท่ีไดรั้บการเลือกแบบเจาะจงจากจากผูมี้

ความรู้และผูท้รงภูมิปัญญาไทยพวนท่ี หมู่บา้นเกาะกา ตาํบลท่าเรือ อาํเภอปากพลี   ศึกษาภูมิปัญญาใน

การถนอมอาหาร ไดแ้ก่ปลาร้า ปลาสม้ และการดองผกัและการทาํขา้วจ่ี   

2) กลุ่มภูมิปัญญาท่ีเป็นองคค์วามรู้ใหม่ ศึกษาแบบเจาะจงจากภูมิปัญญาซ่ึงเป็นผูป้ระกอบ

อาชีพ กลุ่มแม่บา้นในอาํเภอ บา้นนาและ อาํเภอเมือง คือ การทาํไข่เคม็ของกลุ่มแม่บา้นเกษตรหนอง

ยางสามคัคี (ป้าแอ๊ดไข่เคม็) การทาํนํ้ าพริกของกลุ่มแม่บา้นดอนเปร็งการแปรรูปผลไมข้อง กลุ่ม

แม่บา้นราชสีห์ตาํบลสาลิกา และกลุ่มแม่บา้นสันคูเมือง บา้นดงละคร ซ่ึงผลิตผลไมอ้บแหง้และผลไม้

ดอง ศึกษาจากผูท้รงภูมิปัญญาในกลุ่มและเกบ็ขอ้มูลประกอบจากสมาชิกร่วมในกลุ่ม 

ขั้นตอนที่สอง เป็นการสร้างส่ือวีดีทศัน์เพ่ือถ่ายทอดภูมิปัญญาเก่ียวกบัการทาํปลาร้า นํ้ าพริก 

ไข่เค็ม และผลไมแ้ปรรูป  ซ่ึงเป็นวิธีการหน่ึงในการสืบทอดภูมิปัญญาไทยสมยัใหม่ท่ีเร่ิมเขา้มามี

บทบาทในชีวิตของคน  ผลการศึกษาสรุปดงัน้ี 

 

5.1 สภาพภูมิปัญญาด้านอาหาร 

 ภูมิปัญญาดา้นอาหารเป็นผลจากปฏิสัมพนัธ์ระหว่างภูมิประเทศ ระบบนิเวศและทรัพยากร

ในทอ้งถ่ินกบัวิถีชีวิตประจาํวนัของคนในภูมิภาค นครนายกเป็นจงัหวดัท่ีอุดมดว้ยภูเขา ป่าไม ้นํ้ าซ่ึง

เป็นแหล่งผลิตทรัพยากรมากมาย ไดแ้ก่ ปลา ผกั ผลไม ้  ประกอบกบัประชาชนท่ีอาศยัในจงัหวดัน้ีมี

หลากหลายกลุ่มท่ีมีเช้ือสายต่างกนั เช่น ไทย ไทยพวน(พวนหรือลาวพวน) จีน ประชาชนส่วนใหญ่ใน
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จงัหวดันครนายก ประมาณ ร้อยละ 92 นับถือศาสนาพุทธ1 แต่ก็มีผูน้ับถือศาสนาอ่ืนๆ เช่น อิสลาม 

และคริสต ์  

 ลกัษณะภูมิปัญญาดา้นการถนอมอาหารท่ีเด่นชดัของคนในจงัหวดั คือการทาํปลาร้า ปลาดู 

ปลาสม้ เป็นภูมิปัญญาในการถนอมอาหารของไทยพวนซ่ึงมีชุมชนกลุ่มใหญ่อาศยัอยูใ่นอาํเภอปากพลี  

เห็นไดช้ัดเจนจากการท่ีปลาร้าซ่ึงผลิตจากไทยพวนเป็นท่ีนิยมบริโภคของคนทัว่ไป  จนกลายเป็น

ผลิตภณัฑท่ี์ข้ึนช่ือของทอ้งถ่ิน2   ส่วนการดองผกัของไทยพวนเป็นเพียงภูมิปัญญาท่ีทาํเพื่อใหมี้อาหาร

รสแปลกๆไวกิ้นและอาจเก็บอาหารไวไ้ดน้านกว่าอาหารสด ผกัดองรับประทานกบันํ้ าพริกหรือปลา

ร้าเป็นเคร่ืองเคียงแกเ้ล่ียน แต่การถนอมอาหารโดยการดองของไทยพวนเป็นการถนอมอาหารท่ีใช้

วิธีการแบบธรรมชาติเป็นหลกั  

 การถนอมอาหารดว้ยการทาํปลาร้า ปลาสม้ ยงัคงใชว้ิธีการดั้งเดิมซ่ึงไดรั้บถ่ายทอดจากบรรพ

บุรุษ  มีเพียงเคร่ืองตีปลาซ่ึงเป็นภูมิปัญญาท่ีประยกุตเ์ทคโนโลยเีพื่อการผลิตใหส้ามารถขอดเกลด็ปลา

ไดร้วดเร็วข้ึนเพื่อวตัถุประสงคด์า้นการจาํหน่าย ขั้นตอนการผลิต มีการคดัเลือกและขอดเกล็ดปลา

และเอาข้ีซ่ึงจะทาํให้มีรสขมออก  เตรียมวสัดุอุปกรณ์ท่ีใชท้าํปลาร้า  คลุกเคา้ปลากบัส่วนประกอบท่ี

จะทาํ และหมกัไวใ้นโอ่งประมาณ 6 เดือนข้ึนไปจึงจะให้รสชาติท่ีดี การจาํหน่ายยงัคงใชถุ้งพลาสติก

ไม่มีการแปรรูปหรือบรรจุภณัฑใ์หม่ๆ ส่วนการบริโภคชาวพวนบริโภคปลาร้าโดยการทาํปลาร้าสับ

บริโภคกบัผกัดองหรือผกัสด หรือปรุงใส่อาหารชนิดอ่ืนใหมี้รสชาติแปลกๆ  

 การใชเ้ทคโนโลยีเพื่อการถนอมอาหารเป็นเทคโนโลยีง่ายๆท่ีนาํมาประยุกตก์บัการทาํงาน 

ไดแ้ก่ เคร่ืองสาํหรับขอดเกลด็ปลาซ่ึงชาวบา้นจะเรียกวา่  เคร่ืองตีปลา ชาวบา้นคิดคน้และพฒันาข้ึนใช้

เองเพื่อแกปั้ญหาดา้นเวลาในกระบวนการทาํปลาร้าในกรณีท่ีผูผ้ลิตตอ้งการขอดเกลด็ปลาจาํนวนมาก

ในเวลานอ้ยลง                 

 กระบวนการถนอมอาหารดว้ยการทาํปลาร้าโดยทัว่ไปเป็นกระบวนการท่ีเด่นชดัของกลุ่มชน

ไทยพวนท่ีบา้นเกาะกา อาํเภอปากพลี  รูปแบบการผลิตยงัคงใชว้ิธีการดั้งเดิมซ่ึงไดรั้บการสืบทอดจาก

บรรพบุรุษจากรุ่นสู่รุ่น  ปลาซ่ึงเป็นวสัดุท่ีนาํมาผลิตอาหารเป็นส่ิงท่ีมีอยู่ตามธรรมชาติ ในแม่นํ้ าลาํ

คลอง ในทุ่งนา  ชาวพวนไม่เพียงแต่จะสืบทอดภูมิปัญญาการผลิตปลาร้าแต่ยงัสืบทอดวฒันธรรมการ

กินใหแ้ก่ลูกหลาน จนกลายเป็นอาหารคู่ครัวเรือน   ดงันั้นลูกหลานไทยพวนแมจ้ะไม่ไดท้าํปลาร้าดว้ย

ตนเองแต่ยงัคงกินปลาร้าเป็นอาหารจานโปรด แมว้่าค่านิยมของเด็กรุ่นใหม่จะนิยมกินอาหารประเภท

อ่ืนมากข้ึนกต็าม  

 ปัจจยัสาํคญัประการหน่ึงท่ีกระตุน้การสืบทอดการถนอมอาหารการทาํปลาร้า ปลาส้ม ปลาดู 

คือปัจจยัดา้นเศรษฐกิจ จากความนิยมบริโภคของประชาชนเป็นโอกาสให้ชาวพวนบางคนประยุกต์

ภูมิปัญญาท่ีมีอยูไ่ปสร้างรายไดโ้ดยยดึการทาํปลาร้า ปลาดู ปลาส้ม เป็นอาชีพหลกัและไดรั้บการตอบ

รับจากประชาชนกลุ่มเป้าหมายท่ีนิยมรับประทานแต่ไม่สามารถทาํเองได ้ เป็นอาชีพท่ีใชภู้มิปัญญา

ดั้ งเดิมของบรรพบุรุษ ท่ียงัไม่มีการพฒันาต่อยอดมากนักโดยเฉพาะในด้านของรูปแบบการผลิต  
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บรรจุภณัฑ ์กระบวนการสร้างเครือข่ายและการจดัจาํหน่าย  ทาํให้สามารถดาํเนินการอยู่เพียงแค่ใน

ระดบัจงัหวดัหรือทอ้งถ่ินใกลเ้คียง ในขณะท่ีการจาํหน่ายปลาร้าในปัจจุบนักา้วสู่สากล มีการแปลงรูป

อาหารปลาร้ารูปแบบต่างๆทั้งรูปลกัษณ์ การทาํบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมสาํหรับส่งไปขายต่างประเทศ

เพ่ือให้น่ารับประทานแต่ยงัคงรสชาติของปลาร้า  กระบวนการดงักล่าวจาํเป็นตอ้งไดรั้บการพฒันา

แบบองค์รวมทั้ งด้านออกแบบรูปลักษณ์การผลิต การบรรจุภัณฑ์ การจัดจาํหน่ายซ่ึงต้องอาศัย

ประสบการณ์  การลงทุน การสร้างเคร่ืองขาย ภูมิปัญญาการผลิตปลาร้าของไทยพวนจึงเป็นส่ิงท่ี

สามารถนาํไปต่อยอด ทั้งส่วนท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิต ส่วนท่ีเก่ียวขอ้งกบัการจดัจาํหน่าย รวมทั้งการ

ขนส่งสินคา้ 

 ผลการศึกษาภูมิปัญญาดา้นอาหารจงัหวดันครนายกจะมีภูมิปัญญาท่ีเป็นองคค์วามรู้ใหม่ซ่ึง

ปรากฏในบุคคลท่ีเป็นประธานหรือหัวหน้ากลุ่มอาชีพหลายกลุ่มมากบ้างน้อยบ้างต่างกัน                   

ผูท้รงภูมิปัญญาท่ีพบมีลกัษณะเด่นชดัเจนคือ 1) มีการคลุกคลีกบัการถนอมอาหารนั้นๆ มากจนสร้าง

เป็นทกัษะความชาํนาญ 2) มีความสนใจ ความมุ่งมัน่ในการประกอบอาชีพเป็นหลกั และ 3) พยายามท่ี

จะคน้ควา้หาวิธีการพฒันางานให้ไดผ้ลิตภณัฑดี์มีคุณภาพจนกลายเป็นภูมิปัญญาท่ีมีผูค้นมาศึกษา ดู

งานหรือถ่ายทอดสู่คนรุ่นต่อไป เช่น การทาํนํ้ าพริก การทาํไข่เคม็ การแปรรูปผลไมเ้ป็นผลไมอ้บแห้ง

และผลไมด้อง เป็นตน้  

 การทํานํ้าพริก  นํ้ าพริกเป็นของคู่ครัวไทย ผูผ้ลิตนํ้ าพริกเร่ิมการเรียนรู้เก่ียวกบัการทาํอาหาร

จากครอบครัวแต่คุณลกัษณะเด่นของผูท้รงภูมิปัญญา คือ นิสัยท่ีชอบทาํอาหาร ชอบชิม ชอบทดลอง

และเลียนแบบ ดดัแปลงส่วนผสมและรูปแบบการทาํนํ้ าพริก(รวมทั้ง ผลิตภณัฑอ์าหารประเภทอ่ืนได้

ไม่ยากนัก) วสัดุท่ีนาํมาประกอบอาหาร เป็นวสัดุท่ีหาไดง่้ายในทอ้งถ่ิน เช่น พริก หอม กระเทียม 

นํ้าตาล นํ้าปลา นํ้ าสม้ รวมทั้งส่วนผสมอ่ืนๆท่ีตอ้งการแปลงรูป เช่นหากตอ้งการทาํนํ้ าพริกเห็ดหอม ก็

จะใส่เห็ดหอมเป็นส่วนผสม หากตอ้งการทาํปลาร้าก็จะใส่ปลาร้าเป็นส่วนผสม เป็นตน้ วสัดุดงักล่าว

ผูผ้ลิตจะหาซ้ือไดใ้นตลาดทัว่ไป (เน่ืองจากการปลูกหรือผลิตเองทุกขั้นตอนอาจไม่สะดวกนกั)  

 ขั้นตอนการผลติ  

 1) เตรียมวสัดุ ท่ีนาํมาประกอบอาหาร เป็นวสัดุท่ีหาไดง่้ายในทอ้งถ่ิน เช่น พริกแห้ง หอม 

กระเทียม นํ้ าตาล นํ้ าปลา นํ้ าส้ม รวมทั้งส่วนผสมอ่ืนๆท่ีตอ้งการแปลงรูป เช่นหากตอ้งการทาํนํ้ าพริก

เห็ดหอม กจ็ะใส่เห็ดหอมเป็นส่วนผสม หากตอ้งการทาํนํ้าพริกปลาร้ากจ็ะใส่ปลาร้าเป็นส่วนผสม   

 2) กระบวนการทาํนํ้ าพริก หั่นพริกแห้งเป็นช้ินคัว่ในกระทะให้พอเหลือง ใส่นํ้ ามนัเลก็นอ้ย

เพ่ือให้นํ้ าพริกหอมน่ารับประทาน ซอยหอมแดง กระเทียมบางๆ คัว่ให้พอเหลืองโดยใส่นํ้ ามนัเพียง

เล็กน้อยเพื่อไม่ให้ไหมแ้ละเป็นสีดาํ หากใส่มากไปจะเยิ้ม นําพริกแห้ง หอมแดงท่ีคัว่ บด/ตาํให้

ละเอียด นาํนํ้ าพริกไปผดัในนํ้ ามนั ใส่เห็ดฟาง ปรุงรสดว้ย นํ้ ามะขามเปียกตม้ นํ้ าตาลปีบ เกลือป่น   

ชิมรส หากรสชาติยงัไม่ไดท่ี้อาจเติมรสชาติไดต้ามตอ้งการ และท้ิงให้เยน็ การใส่เห็ดฟางอาจใส่เติม

ภายหลงัเพื่อแต่งหนา้ใหส้วยงาม  
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 3) การเก็บรักษา นํ้ าพริกท่ีแปรรูปเรียบร้อย ท้ิงไวใ้ห้เยน็ จากนั้นบรรจุในภาชนะท่ีเตรียมไว ้

เช่นภาชนะหรือ ถุงพลาสติก นํ้าพริกท่ีผลิตน้ีไม่ใส่สารกนับูดสามารถเกบ็ได ้ประมาณ 15 วนั แต่ถา้ใส่

ในตูเ้ยน็จะเกบ็ไดถึ้ง 2-3 เดือนการนาํไปจาํหน่ายจะใส่ภาชนะพลาสติก ปิดฝาใหส้นิท    

 4) การบริโภค รับประทานกบัผกัสด หรือผกัตม้ นอกจากน้ีนํ้ าพริกท่ีคัว่จนเยิ้มยงัสามารถ

นาํไปประยกุตโ์ดยใชท้าหนา้ขนมปังเป็นอาหารวา่งได ้

 

 การรักษาภูมิปัญญาน้ีใหค้งอยูไ่ดป้ระการหน่ึง คือการประกอบอาชีพในลกัษณะกลุ่มแม่บา้น

ซ่ึงมีสถานท่ีประกอบการสาํหรับกลุ่มเพื่อการผลิตโดยเฉพาะ  ทั้งน้ีทางกลุ่มไดรั้บการสนบัสนุนจาก

องค์กรส่วนทอ้งถ่ิน และหน่วยงานราชการอ่ืนๆทั้งด้านทุนสนับสนุนอุปกรณ์ ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้ง 

โอกาสท่ีจะไดรั้บความรู้และเป็นผูเ้ผยแพร่ความรู้  

 การผลิตแบบครบวงจรตอ้งเป็นองคค์วามรู้แบบองคร์วม คือผูผ้ลิตตอ้งมีความสามารถในการ

ควบคุมดูแลด้านงบประมาณ คุณภาพของผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ และการจัดจาํหน่าย การขนส่ง

ผลิตภณัฑท่ี์ผลิต  จนไดรั้บความนิยมและรางวลัระดบัทอ้งถ่ินภูมิภาค แต่การผลิตนํ้ าพริกเป็นลกัษณะ

ผลิตแบบพอกินพอใช ้และพอเพียง นอกจากน้ีกลุ่มยงัให้ความสาํคญัของกิจกรรมกลุ่ม กิจกรรมต่างๆ

ของทางราชการท่ีเสนอให ้  

 การทําไข่เค็ม  ไข่เป็นผลผลิตจากไก่และเป็ดท่ีคนนิยมบริโภคทุกรุ่นทุกวยั เป็นอาหารท่ีหา

ซ้ือไดง่้ายทัว่ไป  การทาํไข่เค็มเกิดจากความตอ้งการในการถนอมอาหารและความตอ้งการแปรรูป

อาหารใหมี้รสชาติต่างๆ คนไทยรู้จกัการทาํไข่เคม็อยา่งง่ายๆมานานแลว้ดว้ยการดองเกลือ รสชาติของ

ไข่เค็มจะแตกต่างกนั กระบวนการดองไข่เค็มหากดองไม่ได้ท่ีอาจให้รสท่ีเค็มเกินไป หรือรสจืด

เกินไป ขาดคุณสมบติัของไข่เคม็ จงัหวดันครนายกเป็นจงัหวดัท่ีมีนํ้ าท่าอุดมสมบูรณ์  การเล้ียงเป็ดจึง

เป็นอาชีพเสริมท่ีชาวบา้นนิยมเล้ียงในบริเวณบา้น ซ่ึง มีนํ้ าจากคูคลองรอบบา้น  ขั้นตอนการทาํไข่เคม็ 

1) การเตรียมวสัดุ วสัดุท่ีใชไ้ดแ้ก่ ไข่เป็ด เกลือ (อาจใช ้ดินจอมปลวกหรือดินสอพองดว้ยกไ็ด)้   

2) กระบวนการทาํไข่เคม็ ไข่ดิบมาลา้งให้สะอาด แลว้วางผึ่งในถาดให้แห้ง ตาํดินปลวก ตาํ

เกลือใหล้ะเอียด   เผาแกลบเป็นข้ีเถา้สาํหรับพอกไข่ไม่ใหไ้ข่ติดกนั  นาํดินปลวกผสมข้ีเถา้ คลุกเคลา้

กบันํ้าและเกลือ (เป็นดินสีดาํพอป้ันได)้ ในสดัส่วนดินต่อเกลือคือ 5 ก.ก. : 2 ก.ก. การพอกดว้ยดินจอม

ปลวกเป็นส่วนผสมจะทาํใหมี้รสชาติดีข้ึน เพราะดินจอมปลวกมีธาตุกาํมะถนั   พอกไข่ดว้ยดินปลวก

ผสมข้ีเถา้ทีละฟอง (หนาประมาณ 1 เซนติเมตร)  นาํไปใส่โอ่ง (ภาชนะ) เก็บไข่ท่ีพอกดินเรียบร้อย

แลว้ประมาณ 10 วนัสามารถนาํออกจาํหน่ายไดโ้ดยผูบ้ริโภคจะนาํไปลา้งแลว้ทอดเป็นไข่ดาว  หาก

ตอ้งการทาํเป็นไข่เคม็สุกตอ้งพอกไวป้ระมาณ 20-25 วนัจึงจะเคม็ไดท่ี้ นาํไข่ท่ีพอกดินมาลา้งและตม้

ใหสุ้ก ประมาณ 30-60 นาที ข้ึนอยูก่บัปริมาณไข่ 

3) การเก็บรักษา ไข่เคม็ท่ีตม้สุกแลว้วางผึ่งไวใ้หค้ลายความร้อน เตรียมการบรรจุใส่ภาชนะท่ี

เตรียมจะไม่เกบ็ในท่ีเยน็อยูไ่ดป้ระมาณ 6-8 วนั หากนาํไปเกบ็ในตูเ้ยน็จะอยูไ่ดถึ้งเป็นเดือน 
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4) การบริโภค ไข่เคม็สุก รับประทานกบัขา้วตม้ หรือทาํไข่เคม็ดาว เป็นอาหารประเภทยาํ 

หรือเป็น ส่วนประกอบในอาหารอ่ืนๆ หลายชนิด เช่นสม้ตาํ ซาลาเปา เป็นตน้ 

 

การทาํไข่เคม็เป็นภูมิปัญญาเบ้ืองตน้ในการถนอมอาหารของชาวบา้นอย่างหน่ึง  การพฒันา

ภูมิปัญญาน้ีเกิดจากการกระตุน้ให้เกิดการรวมกลุ่มแม่บา้นเพ่ือเป็นอาชีพเสริมของทางการท่ีสร้าง

รายไดแ้ก่ผูผ้ลิตซ่ึงเป็นปัจจยัสําคญัท่ีพฒันาให้มีการนาํการถนอมอาหารประเภทน้ีให้มีมาตรฐานมี

คุณภาพ ประกอบกบัลกัษณะเฉพาะตวัของผูมี้ภูมิปัญญาในการศึกษาคน้ควา้เพ่ือพฒันาอาชีพ โดยการ

ไดไ้ปศึกษาดูงาน การเรียนรู้จากครูพกัลกัจาํ จากการลองผิดลองถูก เพื่อให้ผลิตภณัฑมี์มาตรฐานจน

เป็นท่ียอมรับ สามารถผลิตสินคา้ (ไข่เคม็) จาํหน่ายเป็นจาํนวนมากในแต่ละสัปดาห์ แรงกระตุน้ของ

สงัคมเก่ียวกบัมาตรฐาน การมีใบอนุญาตจึงเป็นปัจจยักระตุน้การพฒันาภูมิปัญญาดงักล่าว 

 

การทําผลไม้แปรรูป  จากระบบนิเวศน์ของจงัหวดัท่ีเต็มไปดว้ยป่า และตน้ไม ้ผลไมซ่ึ้งเป็น

ผลผลิตจึงมีอุดมสมบูรณ์  นอกจากน้ีชาวบา้นยงัปลูกไมผ้ล บริเวณบา้นและ/หรือทาํสวนผลไม ้ เม่ือ

ชาวบา้นกินผลไมห้รือจาํหน่ายผลไมส้ดไม่ทนัทาํให้เกิดการเน่าเสีย ปัญหาดงักล่าวเป็นแรงผลกัให้

ชาวบา้นคน้หาวิธีการถนอมอาหารโดยการแปรรูปลกัษณะต่างๆ เช่น ผลไมอ้บแหง้ และการดอง การ

ถนอมอาหารโดยอาศยักรรมวิธีจากธรรมชาติ   ซ่ึงอาจมีปัญหาบา้งในดา้นความสะอาด  รูปลกัษณ์ 

การจดัเกบ็ และความคงทนในการเกบ็รักษาโดยไม่พึ่งสารเคมี  ภูมิปัญญาดา้นการทาํผลไมแ้ปรรูปเป็น

การนาํวิธีการถนอมอาหารแบบดั้ งเดิมซ่ึงผูท้รงภูมิปัญญานาํมาพฒันาต่อยอด ให้ไดเ้ป็นสินคา้ท่ีมี

มาตรฐาน น่ากิน ปราศจากสารท่ีเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ เป็นท่ีนิยมของบุคคลทัว่ไป ผูท้รงภูมิปัญญา

ใชก้ารทดลอง คน้หาวิธีแกปั้ญหาตามคุณสมบติัของผลไมแ้ต่ละชนิด ลองผิดลองถูก พฒันาการแปร

รูปผลไมรู้ปแบบใหม่ๆ การแปรรูปผลไมอ้าจใช้เทคโนโลยีใหม่ๆ เช่นเตาอบเพ่ือทาํให้การถนอม

อาหารไดห้ลากหลายชนิด ดว้ยความรวดเร็ว สะอาดและมีมาตรฐานเน่ืองจากสามารถควบคุมอุณหภูมิ

และความช้ืนท่ีเหมาะสมไดต้ามตอ้งการ  ทาํใหส้ามารถทดลองผลิตภณัฑแ์ปรรูปผลไมช้นิดใหม่ๆได้

มากข้ึน สาํหรับผูไ้ม่มีเตาอบก็สามารถแปรรูปผลไมด้ว้ยวิธีธรรมชาติแมว้่าอาจจะมีขอ้จาํกดัเก่ียวกบั

ประเภทของผลไม้ท่ีจะนํามาแปรรูปซ่ึงมีคุณสมบัติต่างกัน  ทาํให้ผูผ้ลิตหรือการแปรรูปให้ได้

มาตรฐานตอ้งใชค้วามใส่ใจและพยายามปรับแกปั้ญหาผลขา้งเคียงมากข้ึนและสามารถทาํไดดี้กบั

ผลไมบ้างประเภทเท่านั้นสําหรับผลไมบ้างประเภทจะตอ้งศึกษาคุณสมบติัและวิธีการท่ีเหมาะสม 

ผูผ้ลิตจึงจาํเป็นตอ้งพิจารณาคุณสมบติัของผลไมแ้ต่ละประเภท   นอกจากน้ีผูผ้ลิตตอ้งใส่ใจดา้นความ

สะอาด ปริมาณแสงแดดท่ีไดรั้บ  และเวลาท่ีใชใ้นการอบแสงแดดธรรมชาติ เป็นตน้  
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ตัวอย่างขั้นตอนการทาํกล้วยอบม้วน 

1) การเตรียมการ คดัเลือกกลว้ยดิบแต่แก่จดั การใชก้ลว้ยนํ้ าวา้จะทาํให้มีรสหวานอร่อย ทาํ

ความสะอาดโดยการลา้งและบ่มดว้ยวิธีธรรมชาติ 

2) กระบวนการทาํกลว้ยอบ   ปอกเปลือกกลว้ย จากนั้นลา้งดว้ยนํ้ าเกลือเพ่ือไม่ใหด้าํ ผา่กลว้ย

ไม่ใหข้าดจากกนั ใชไ้มท่ี้แท่นทบัรองดว้ยแผน่พลาสติก ทบักลว้ยใหแ้บน นาํใส่ตะแกรงและเขา้ตูอ้บ

ท่ีอุณหภูมิประมาณ 50 องศาเซลเซียส ใชเ้วลาอบประมาณ 6 ชัว่โมง ส่วนวิธีธรรมชาติจะใชก้ารตาก

แดด   ผูผ้ลิตตอ้งใส่ใจดา้นความสะอาด ปริมาณแสงแดดท่ีไดรั้บ และเวลาท่ีใชใ้นการอบแสงแดด

ธรรมชาติ เป็นตน้ จากนั้นจึงนาํมามว้นตามตอ้งการ 

3) การเกบ็รักษากลว้ยอบท่ีทาํสาํเร็จรูปจะบรรจุในกล่องพลาสติกใส   

4) การบริโภค กลว้ยอบใชบ้ริโภคเป็นของหวาน   

 

เม่ือศึกษาภาพรวมของกระบวนการถนอมอาหารของชุมชนนครนายก พบความเปล่ียนแปลง

ไปบา้งตามลกัษณะของสังคมท่ีมีลกัษณะอุตสาหกรรมมากข้ึน เห็นไดจ้ากชาวบา้นไดคิ้ดผลิตเคร่ือง

ขอดเกลด็ปลา  มีการนาํตูอ้บผลไม ้ ตูแ้ช่  เคร่ืองบดพริก มาใชเ้พื่อพฒันาการผลิตให้มากข้ึน สะดวก

ข้ึน  ในดา้นของวตัถุดิบซ่ึงเดิมเป็นวตัถุดิบในสวนหรือไร่ นาของตน แต่เม่ือตอ้งการผลิตมากข้ึนจึง

ตอ้งหาวตัถุดิบจากพื้นท่ีอ่ืน ลกัษณะทางสงัคมอ่ืนๆ มีการเปล่ียนแปลงดงัตารางท่ี 5.1 
 

ตารางที ่5.1  ความเปล่ียนแปลงของกระบวนการถนอมอาหารในชุมชนนครนายก 

 

                       ลกัษณะเดมิ                         ลกัษณะทีเ่ปลีย่นแปลง 

                     การถนอมอาหาร               การถนอมอาหาร 

ใชว้ธีิแบบธรรมชาติ เร่ิมใชเ้ทคโนโลยบีา้ง 

ผลิตเพ่ือบริโภค ผลิตเพ่ือการจาํหน่าย 

ผลิตในครัวเรือน ครัวเรือนเป็นสถานประกอบการ 

ใชว้สัดุจากทอ้งถ่ิน ใชว้สัดุจากทอ้งถ่ินและต่างถ่ิน 

 ผูผ้ลิต                  ไม่ผลิตแต่เป็น ผูบ้ริโภค 

 ผลิตโดยครอบครัวเดียว                                          เร่ิมมีกลุ่มอาชีพ 

                      ลกัษณะอืน่ๆ                 ลกัษณะอืน่ๆ 

ผูบ้ริโภคในทอ้งถ่ิน ผูบ้ริโภคทัว่ไป /นกัท่องเท่ียว 

มีการช่วยเหลือเก้ือกลู สร้างเครือข่ายความร่วมมือในการผลิต/จาํหน่าย 

มีการแบ่งปัน การแบ่งปันนอ้ยลงเปล่ียนเป็นการแลกเล่ียนกบัเงิน 

 ใหค้วามสาํคญักบัการออกแบบบรรจุภณํฑ ์

 ใชก้ลยทุธการตลาด 

การถ่ายทอดสู่ลกูหลาน  การถ่ายทอดสู่สังคมและลูกหลาน 
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องคค์วามรู้ท่ีเกิดข้ึนกบัผูท้รงภูมิปัญญาเก่ียวกบัการแปรรูปผลไมน้ี้ไดรั้บการถ่ายทอดไปยงั

คนรุ่นต่อไปจากการไดรั้บเชิญเป็นวิทยากรให้กบันักศึกษาของการศึกษานอกโรงเรียน การอบรม

วิธีการผลิต สาธิตวิธีการถนอมอาหารและเป็นสถานท่ีให้บุคคลต่างๆมาศึกษาหาความรู้จากสถานท่ี

ประกอบการ   รวมทั้งสมาชิกในกลุ่มท่ีมาช่วยทาํงานบางขั้นตอนของการผลิต จะสามารถเรียนรู้และมี

ทกัษะบางส่วนบางขั้นตอนของการผลิตท่ีดี 

ในภาพรวมองค์ความรู้เก่ียวกบัการแปรรูปผลไม ้มีการถ่ายทอดจากบรรพบุรุษไม่เด่นชัด    

แต่ไดเ้ร่ิมมีการเรียนรู้เบ้ืองตน้และมีการสนบัสนุนจากครอบครัวและไดรั้บการต่อยอดก่อตวัเป็นองค์

ความรู้จากปัจจยัหลายประการ เช่นจากลกัษณะความสนใจและความถนดัเฉพาะตวัท่ีตอ้งการศึกษาหา

ความรู้เพิ่ม  การลองผิดลองถูกเพื่อพฒันางานให้มีคุณภาพ  นอกจากน้ี ปัจจยัสําคญัประการหน่ึงคือ

กลไกการส่งเสริมสนบัสนุนให้ประชาชนมีอาชีพเสริมของหน่วยงานราชการ ท่ีจดัให้มีการฝึกอบรม 

การรวมกลุ่ม การสร้างเครือข่าย การแลกเปล่ียนศึกษาดูงานซ่ึงกนัและกนัในสถานประกอบการ การ

จดันิทรรศการซ่ึงรวมแหล่งเรียนรู้  เปิดโอกาสให้ผูมี้ประสบการณ์ดา้นต่างๆทั้งทฏษฎีและปฏิบติัได้

แลกเปล่ียนเรียนรู้ซ่ึงกนัและกนัเป็นส่วนหน่ึงท่ีกระตุน้การเรียนรู้แบบใหม่    เน่ืองจากภูมิปัญญากลุ่ม

น้ีมีเป้าหมายชัดเจนเพื่อการประกอบอาชีพ ดังนั้ น ความมุ่งมั่นในการพฒันาอาชีพทาํให้ผูท้รง-          

ภูมิปัญญาขวนขวายพฒันางานให้เป็นท่ียอมรับ ให้มีมาตรฐานเป็นท่ีนิยมของประชาชนจึงเป็นส่วน

สาํคญัในการสร้างองคค์วามรู้แบบใหม่ดว้ย 

ผลการพฒันาวีดีทศัน์ภูมิปัญญาดา้นอาหารของชุมชนจงัหวดันครนายก จากขอ้มูลการศึกษา

เชิงคุณภาพ นาํมาผลิตส่ือวีดิทศัน์เพื่อเป็นเทคโนโลยีช้ินหน่ึงท่ีสามารถนาํไปใชถ่้ายทอดภูมิปัญญา

ไทยดา้นอาหาร ลกัษณะส่ือ เป็นการใหส้าระสนเทศเก่ียวกบัระบบนิเวศ  การเตรียมวสัดุ  กระบวนการ

ถนอมอาหาร  การจดัเก็บและการรับประทาน ดว้ยภาพและเสียง รวมทั้งกราฟิกประกอบการเดินเร่ือง  

โดยมีเน้ือหาเก่ียวกบัการทาํปลาร้า การทาํไข่เค็ม การะทาํนํ้ าพริก และผลไมแ้ปรรูป รวมความยาว

ประมาณ 25 นาที  

คุณภาพของส่ือประเมินโดยผูเ้ช่ียวชาญดา้นเทคโนโลย ีมีค่าระดบัดี-ดีมาก 

 

5.2 กระบวนการเรียนรู้และถ่ายทอดภูมิปัญญาไทยด้านอาหาร 

สภาพสังคมท่ีเปล่ียนไปมีความสัมพนัธ์กบัแหล่งเรียนรู้  แมว้่าสภาพภูมิทศัน์ของจงัหวดั

ย ังคงความเป็นป่า ภูเขา และอุดมด้วยนํ้ าในหน้านํ้ า เ ม่ืออุตสาหกรรมขยายตัวมีผลต่อความ

เปล่ียนแปลงของทอ้งถ่ิน ไดแ้ก่ การตดัถนนผ่านในทอ้งท่ีต่างๆทาํให้การจราจรสะดวกข้ึน คนมี

การศึกษามากข้ึนสามารถออกไปทาํมาหากินในรูปแบบต่างๆในท่ีห่างไกลภูมิลาํเนา  นอกจากน้ีการ

พฒันา เทคโนโลยีดา้นการส่ือสารท่ีสามารถรับและถ่ายทอดไดอ้ยา่งรวดเร็ว เช่นโทรทศัน์ โทรศพัท ์

เป็นตน้ เป็นผลต่อวิถีชีวิต วิธีการเรียนรู้การถ่ายทอดความรู้และแหล่งเรียนรู้ของคน   
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ภูมิปัญญาไทยดา้นการถนอมอาหารในจงัหวดันครนายกยงัเป็นภูมิปัญญาท่ีสามารถนาํไปต่อ

ยอดได้โดยอาศัยความสนใจ ความถนัดความมุ่งมั่นตั้ งใจของบุคคล  องค์ความรู้ท่ีเกิดข้ึนมี

กระบวนการถ่ายทอดและเรียนรู้ท่ีไม่หยุดน่ิงโดยการประยุกต์ให้เขา้กบัสภาพปัญหาและเง่ือนไขท่ี

เกิดข้ึนในสังคมท่ีปรับเปล่ียนไปอย่างต่อเน่ือง (มีความเป็นพลวตั) ผูท้รงภูมิปัญญาไดเ้รียนรู้และ

ถ่ายทอดสู่คนรุ่นต่อไปดว้ยวิธีการต่างๆเพิ่มข้ึนกนัตามสภาพแวดลอ้มและวิถีชีวิตในสังคมท่ีต่างกนั 

กระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญาไทย ศึกษา 2 ประเภท คือกระบวนการเรียนรู้ซ่ึงเป็นการรับความรู้จาก

ผูอ่ื้นนาํมาสร้างองคค์วามรู้ของผูท้รงภูมิปัญญาและกระบวนการถ่ายทอดซ่ึงเป็นการส่งถ่ายความรู้จาก

ผูท้รงภูมิปัญญาสู่ผูอ่ื้น 

1) กระบวนการเรียนรู้ภูมิปัญญาดา้นการผลิตอาหาร ผลการศึกษาวิธีการเรียนรู้องคค์วามรู้

ดา้นการถนอมอาหารหลายประเภททั้งท่ีเป็นภูมิปัญญาแบบดั้งเดิมไดแ้ก่ ภูมิปัญญาในการทาํปลาร้า 

ปลาดู ปลาส้ม ผกัดอง ซ่ึงเป็นภูมิปัญญาของชาวพวน และภูมิปัญญาท่ีเป็นองคค์วามรู้ใหม่ซ่ึงเป็น

ผลิตภณัฑ์เด่นในระดบัตาํบลท่ี เป็นการนาํความรู้พื้นฐานในครอบครัวมาต่อยอดโดยรับการเรียนรู้

เพิ่มเติมจากความรู้เดิม และมีวตัถุประสงคห์ลกัเพื่อการประกอบอาชีพของกลุ่มแม่บา้น ของแต่ละ

ทอ้งถ่ิน ผลการศึกษาวิธีการเรียนรู้ของภูมิปัญญาจงัหวดันครนายกจาํแนกตามประเภทของอาหาร 

ไดแ้ก่ การทาํปลาร้า/ปลาส้ม ผกัดอง (กลุ่มไทยพวนบา้นเกาะกา) ไข่เคม็(นางมยุรี, นางบุญรอด) 

นํ้ าพริก(นางสะอาด) ผลไมอ้บแห้ง (นางจาํลอง นางศศิธร) และผลไมด้อง (นางมาเรียม) จากขอ้มูล

การสัมภาษณ์เชิงลึกและสังเกตวิถีชีวิตความเป็นอยู่   สรุปวิธีการเรียนรู้ของผูท้รงภูมิปัญญาใน

นครนายกและความมากนอ้ยในการเรียนรู้ของแต่ละวิธีจาํแนกตามประเภทอาหาร    ดงัตารางท่ี 5.2 

 

ตารางที ่5.2  วธีิการเรียนรู้และความมากนอ้ยในการเรียนรู้ 

 

                                  ประเภทอาหาร 

     วิธีการเรียนรู้ 

ปลาร้า 

ปลาส้ม 
ผกัดอง ไข่เคม็ นํา้พริก 

ผลไม้

อบแห้ง 

ผลไม้

ดอง 

วธีิการเรียนรู้แบบดั้งเดมิ 

1. เรียนรู้จากการบอกเล่า/สังเกตการปฏิบติั

ของบิดามารดาหรือญาติ 

 

***** 

 

***** 

 

*** 

 

***** 

 

*** 

 

**** 

2. เรียนรู้จากการแกปั้ญหาทางธรรมชาติ/

สภาพแวดลอ้ม 

** ** ** ** ** ** 

3. เรียนรู้จากการไดป้ฏิบัตติามสืบต่อกนัมา ***** *****   **  

วธีิทีเ่กดิจากความสนใจของตนเอง 

4. การลองผิดลองถกูดว้ยตนเอง 

* * **** **** ***** **** 

5. ลกัจาํการปฏิบติัของผูอ่ื้น   ***    
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ตารางที ่5.2  วิธีการเรียนรู้และความมากนอ้ยของการเรียนรู้ (ต่อ) 

 

                                  ประเภทอาหาร 

     วิธีการเรียนรู้ 

ปลาร้า 

ปลาส้ม 
ผกัดอง ไข่เคม็ นํา้พริก 

ผลไม้

อบแห้ง 

ผลไม้

ดอง 

7. การเลียนแบบ * * ** ** ** ** 

วธีิการเรียนรู้ใหม่ทีป่ระยุกต์ตามสภาพ

สังคมปัจจุบัน 

8. คน้ควา้หาความรู้เพ่ือพฒันางาน/อาชีพ 

 

 

 

* 

 

 

* 

 

 

**** 

 

 

*** 

 

 

***** 

 

 

*** 

9. แลกเปล่ียนความรู้กบัผูมี้ประสบการณ์   ** ** ** ** 

10. อ่านหนงัสือ/ตาํรา       

11. ศึกษาดูงาน(การปฏิบติัในสถาน

ประกอบการ) 

  ** ** ** ** 

12. การฝึกอบรมของรัฐและเอกชน   **** **** *** *** 

13. กิจกรรมท่ีจดัโดยทางราชการประชุม

ปรึกษาปัญหา 

* * ** ** ** ** 

14. เครือขา่ยความร่วมมือของผูส้นใจ   *** **** **** ** 

15. การสัมผสั กบัคน ชุมชนและ

สภาพแวดลอ้มในพ้ืนท่ีปฏิบติังาน(ความ

ตอ้งการของลูกคา้) 

* * *** * *** *                            

หมายเหตุ    จาํนวน * แสดงความมากนอ้ยของการเรียนรู้     

  

ผลการศึกษาวิธีการเรียนรู้ของภูมิปัญญาดา้นอาหารจงัหวดันครนายก พบรูปแบบการเรียนรู้

ท่ีหลากหลายมากข้ึน โดยภูมิปัญญาแบบดั้งเดิมจะมีวิธีการเรียนรู้ดว้ยกระบวนการตามธรรมชาติจาก

การสั่งสอน/สังเกตการปฏิบติัของบิดามารดาหรือญาติ  จากการไดป้ฏิบติัตามสืบต่อกนัมาเป็นหลกั  

ส่วนวิธีการเรียนรู้รูปแบบอ่ืนมีนอ้ยมาก หรือเกือบจะไม่มีเลย   

ส่วนองคค์วามรู้ท่ีเป็นภูมิปัญญาใหม่มีวิธีการเรียนรู้แบบใหม่เพิ่มข้ึน  ภูมิปัญญาแต่ละคนจะมี

วิธีการเรียนรู้ต่างกันไป ผูมี้ภูมิปัญญาในการถนอมอาหารแต่ละประเภทจะมีพ้ืนฐานหรือการ

สนับสนุนจากครอบครัวบา้งแต่ไม่มากเท่ากบักลุ่มไทยพวนและมีการเรียนรู้จากครอบครัวมากบา้ง

นอ้ยบา้งต่างกนัตามเง่ือนไขสภาพของครอบครัว วิธีการเรียนรู้ท่ีแตกต่างเด่นชดัจากการเรียนรู้ของ

กลุ่มไทยพวนคือการเรียนรู้แบบลองถูกลองผิดด้วยความสนใจของตนเอง  การคน้หาความรู้เพื่อ

พฒันางานอาชีพ และรับการอบรมของทางราชการเป็นหลกั   บางท่านมีวิธีการเรียนรู้อ่ืนๆ หรือ

ผสมผสานวิธีการต่างๆ     เม่ือวิเคราะห์แหล่งเรียนรู้ของภูมิปัญญาไทยมีลกัษณะเปล่ียนไปจากเดิมทั้ง

วิธีการและสถานท่ีเรียนรู้ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากสภาพของสงัคมท่ีเปล่ียนแปลงไปทาํใหว้ิถีชีวิต 
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วิธีการเรียนรู้และแหล่งเรียนรู้เปล่ียนรูปแบบ   ผลการศึกษาพบว่า การเรียนรู้ของภูมิปัญญา

ไทยดา้นอาหารในนครนายกเกิดข้ึนในแหล่งต่างๆ ดงัตารางท่ี 5.3 

 

ตารางที ่5.3 การเรียนรู้ของภูมิปัญญาไทยดา้นอาหารในนครนายกท่ีเกิดข้ึนตามแหล่งต่างๆ 

 

                                       ประเภทอาหาร 

แหล่งเรียนรู้ 

ปลาร้า 

ปลาส้ม 
ผกัดอง ไข่เคม็ นํา้พริก 

ผลไม้

อบแห้ง 

ผลไม้

ดอง 

1. ครอบครัว ***** ***** ** **** *** **** 

2. ธรรมชาติแวดลอ้ม *** *** *** *** *** *** 

3. โรงเรียน/ สถานศึกษาในระบบโรงเรียน       

4. สถานประกอบการ/ท่ีพบปะกนัของกลุ่ม

ปฏิบติังาน  

** ** ** ** ** ** 

5. สถานท่ีจดันิทรรศการ * * *** ** *** *** 

6. สถานประกอบการท่ีไปศึกษาดูงาน   *** * ** * 

7. สถานท่ีอบรม   *** ** ** ** 

8. ส่ือสารมวลชน(โทรทศัน์)     * * 

หมายเหตุ   จาํนวน * แสดงความมากนอ้ยของการเรียนรู้จากแหล่งเรียนรู้ 

 

แหล่งเรียนรู้ของภูมิปัญญาแบบดั้งเดิม คือ แหล่งเรียนรู้จากครอบครัวเป็นหลกั  รองลงมาคือ

การเรียนรู้จากธรรมชาติแวดลอ้ม  ส่วนแหล่งเรียนรู้ของภูมิปัญญาใหม่ยงัมีการเรียนรู้จากครอบครัว

แต่ลดลง  โดยไดรั้บการเรียนรู้จากแหล่งอ่ืนนอกครอบครัวเพิ่มมากข้ึน เป็นการเรียนรู้แบบนอกระบบ

หอ้งเรียนหรือจากการสนบัสนุนตามนโยบายของราชการ เช่น จากสังคม/เพื่อนร่วมงาน จากท่ีประชุม

หรือท่ีจดันิทรรศการ สถานท่ีอบรมของรัฐหรือเอกชน จากสถานประกอบการอ่ืนท่ีไปศึกษาดูงาน 

โรงเรียนหรือสถานศึกษากลบัเป็นแหล่งเรียนรู้ท่ีไม่มีบทบาทสาํคญัของภูมิปัญญาท่ีมีอยูใ่นนครนายก  

2) กระบวนการถ่ายทอดองคค์วามรู้ภูมิปัญญาไทยดา้นอาหารสู่คนรุ่นต่อไป ภูมิปัญญา

เกิดข้ึนและเปล่ียนแปลงตามสภาพความจาํเป็นของสังคม  การถ่ายทอดองค์ความรู้แบบเดิมซ่ึง

ถ่ายทอดในครอบครัวจากประสบการณ์ตรงเป็นส่วนมาก  แต่สภาพปัจจุบนัเปล่ียนแปลงไปเน่ืองจาก

สภาพของสังคม จาการสํารวจพบว่าลูกหลานในครอบครัวส่วนมาก(3ใน4 ครอบครัว)  เม่ือไดรั้บ

การศึกษามกัจะประกอบอาชีพในเมืองไม่กลบัมาอยู่บา้นทาํให้การถ่ายทอดภูมิปัญญาสู่ลูกหลานดู

เหมือนจะเป็นไปไดย้ากและอาจสูญหายไปในท่ีสุด  การถ่ายทอดภูมิปัญญาจึงเปล่ียนรูปแบบเป็นการ

ถ่ายทอดสู่บุคคลท่ีอยู่นอกครอบครัวสู่ประชาชนและดว้ยวิธีการท่ีเป็นทางการมากข้ึน ดว้ยวิธีการท่ี

หลากหลายมากข้ึน จากการสัมภาษณ์เชิงลึก สรุปไดว้่า การเรียนรู้แบบใหม่เพื่อใหเ้กิดภูมิปัญญา ตอ้ง

อาศยัความถนดั ความสนใจส่วนบุคคลจึงสามารถพฒันาเป็นภูมิปัญญาได ้ผลการสาํรวจ สรุปวิธีการ
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ถ่ายทอดความรู้ของภูมิปัญญาการถนอมอาหารของผูท้รงภูมิปัญญาในจงัหวดันครนายกและความมาก

นอ้ยของแต่ละวิธีจาํแนกตามประเภทอาหาร  ดงัตารางท่ี 5.4  

 

ตารางที ่5.4 การถ่ายทอดความรู้ของภูมิปัญญาการถนอมอาหารของภูมิปัญญาในจงัหวดันครนายก 

                    จาํแนกตามประเภทอาหาร 

 

                                           ประเภทอาหาร 

     วิธีการถ่ายทอด 

ปลาร้า 

ปลาส้ม 
ผกัดอง ไข่เคม็ นํา้พริก 

ผลไม้

อบแห้ง 

ผลไม้

ดอง 

วธีิการถ่ายทอดแบบดัง่เดมิตามธรรมชาต ิ

1. สั่งสอนโดยบิดามารดาหรือญาติไปยงั

ลกูหลาน 

 

* 

 

* 

 

   

**** 

 

2. สาธิต/ปฏิบติัใหล้กูหลานเห็น ** **   *****  

3. สาธิตหรือปฏิบติัใหผู้เ้ขา้รับการอบรม/ดู

งาน 

**** **** *** ***** **** ***** 

วธีิการถ่ายทอดรูปแบบใหม่ 

4. ส่ือการทาํอาหาร 

      

 

5. สนทนาแลกเปล่ียนประสบการณ์ ** ** *** *** *** *** 

6. เสนอผลงานในงานนิทรรศการ    **** **** **** 

7. อ่านหนงัสือ/ตาํรา       

8. ถ่ายทอดขณะปฏิบติังานสาํหรับผูท่ี้มา

ทาํงานดว้ย 

  *** *** *** ** 

9. ใหก้ารอบรม/ เป็นวทิยากร   * ***** *** ***** 

10. อ่ืนๆ เช่นการสร้างเครือข่ายผูป้ระกอบ

อาชีพ/ ส่ือ 

  * * * * 

หมายเหตุ  จาํนวน *  หมายถึงความมากนอ้ยของวธีิการถ่ายทอดความรู้ 

 

วิธีการถ่ายทอดความรู้สู่คนรุ่นใหม่มีวิธีการถ่ายทอดสู่ลูกหลานหรือบุคคลในครอบครัวลดลง 

จาการสมัภาษณ์พบวา่ลู่หลานส่วนมากไปประกอบอาชีพ หรือไปยา้ยไปอยูท่ี่อ่ืนแมว้่าจะพอทาํไดบ้า้ง

จากท่ีเคยเห็นตอนเด็กๆแต่ไม่มีทกัษะมากนัก  ทาํให้การสืบทอดภูมิปัญญาสู่ลูกหลานลดลง  บาง

ครอบครัวบอกว่าไม่มีผูสื้บทอดเพราะลูกหลานไม่สนใจ  ลกัษณะการถ่ายทอดความรู้จึงเป็นการ

ถ่ายทอดสู่บุคคลนอกครอบครัว หรือสาธารณะชนท่ีสนใจโดยใชว้ิธีการสาธิตหรือการปฏิบติัใหดู้เป็น

หลกั นอกจากน้ียงัมีวิธีการถ่ายทอดโดยการพดูคุยและเปล่ียนประสบการณ์  การถ่ายทอดสู่สมาชิกใน

กลุ่มผูม้าช่วยหรือรับจา้งปฏิบติังาน  วิธีการถ่ายทอดแบบใหม่ท่ีเกิดข้ึน คือการถ่ายทอดจากการเสนอ

ผลงานในงานนิทรรศการซ่ึงภูมิปัญญาหลายคนใหค้วามเห็นว่าเป็นเวทีท่ีไดน้าํเสนอความรู้และไดรั้บ
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ความรู้แลกเปล่ียนบางดา้นท่ีไม่เคยมีมากก่อน การนาํเสนอในงานนิทรรศการน้ีจดัข้ึนเป็นโอกาสพิเศษ

และไดรั้บการสนบัสนุนจากทางราชการแต่กท็าํใหต้อ้งเสียเวลาจดัเตรียม ตอ้งเดินทางและค่าใชจ่้ายซ่ึง

อาจไม่สะดวกสาํหรับบางคน นิทรรศการจึงเป็นแหล่งเรียนรู้ใหม่สาํหรับสงัคม วิธีการถ่ายทอดความรู้

แบบใหม่ท่ีแตกต่างจากวิธีการแบบเดิมอีกประการหน่ึง คือ การเป็นวิทยากรอบรมให้กบักลุ่มผูส้นใจ

ซ่ึงอาจเป็นกลุ่มอาชีพ กลุ่มนกัเรียน เป็นตน้ นอกจากน้ียงัมีการถ่ายทอดบางอยา่งท่ีเร่ิมเกิดข้ึนซ่ึงยงัไม่

เห็นผลชดัเจน ไดแ้ก่ การสนับสนุนสร้างเครือข่าย วิธีการน้ีเกิดข้ึนเพื่อวตัถุประสงคใ์นการบริหาร

จัดการให้มีประสิทธิภาพ เช่นการร่วมเงินทุน การสร้างเครือข่ายร้านค้าเพื่อส่งผลิตภัณฑ์ซ่ึงมี          

การพูดคุยและเปล่ียนประสบการณ์เช่น ความพอใจของลูกคา้ ความตอ้งการของตลาดซ่ึงเป็นขอ้มูล

ผลกัดนัใหเ้กิดการเรียนรู้  นอกจากน้ียงัตอ้งสร้างความไวใ้จ ความเช่ือถือ จึงจะทาํให้การดาํเนินงานมี

ประสิทธิภาพ การบริหารจดัการแบบครบวงจรท่ีเกิดข้ึนสําหรับภูมิปัญญาในจงัหวดันครนายกจึง

กลายเป็นความสามารถเฉพาะบุคคลท่ีพยายามทาํเพื่อให้การประกอบอาชีพดาํเนินไดอ้ย่างดี  บาง

ครอบครัวท่ีมีศกัยภาพจาํกดั  เช่นไม่มีคนช่วยงานเน่ืองจากคนในครอบครัวสนใจประกอบอาชีพอ่ืนจึง 

ทาํใหว้งจรการปฏิบติังานแคบหรือวงเลก็ เพราะสามารถสร้างเครือข่ายไดเ้พียงตามแวดวงบุคคลท่ีรู้จกั 

กาํลงัการผลิตและการพฒันาผลิตภณัฑม์กัจะนอ้ยตามดว้ย 

สภาพการเรียนรู้ของสังคมปัจจุบนัเปิดกวา้งให้บุคคลต่างๆท่ีสนใจไดเ้รียนรู้มากข้ึนและง่าย

ข้ึนโดยอาศยัเทคโนโลยีและส่ือสารมวลชนเขา้มาสนับสนุน ประเภทของแหล่งเรียนรู้จึงเกิดข้ึน

มากกว่าในสมยัก่อน ดังแหล่งถ่ายทอดให้ความรู้และความมากน้อยในการเรียนรู้ภูมิปัญญาไทย     

ดา้นอาหารในนครนายก ในตารางท่ี 5.5 

 

ตารางที ่5.5   แหล่งถ่ายทอดใหค้วามรู้และความมากนอ้ยในการเรียนรู้ภูมิปัญญาไทยดา้นอาหารใน 

                   นครนายก 

 

                                           ประเภทอาหาร 

แหล่งถ่ายทอดการเรียนรู้ 

ปลาร้า 

ปลาส้ม 
ผกัดอง ไข่เคม็ นํา้พริก 

ผลไม้

อบแห้ง 

ผลไม้

ดอง 

1.ครอบครัว/ สถานประกอบการ ***** ***** ***** ***** ***** ***** 

2.ธรรมชาติสภาพแวดลอ้ม * * * * * * 

3.โรงเรียน/ สถานศึกษาในระบบโรงเรียน   * * * *** 

4.สถานท่ีพบปะกนัของกลุ่มผูร่้วมงาน    * ** * * 

5. สถานท่ีจดันิทรรศการ * * ** ** ** ** 

6.สถานท่ีอบรม   *** ** ** ** 

7. อ่ืนๆ   *** * ** * 

หมายเหตุ   จาํนวน  *แสดงแหล่งท่ีถ่ายทอดความรู้และความมากนอ้ยในการเรียนรู้ภมิูปัญญาดา้นอาหาร  
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แหล่งถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัภูมิปัญญาไทยดา้นอาหารของประชาชนจงัหวดันครนายกส่วน

ใหญ่ คือ ครอบครัวซ่ึงปัจจุบนัไดเ้ปล่ียนเป็นสถานประกอบการดว้ย  นอกจากน้ียงัมีแหล่งถ่ายทอด

ความรู้อ่ืนซ่ึงเป็นแหล่งท่ียงัไม่ย ัง่ยนื แหล่งถ่ายทอดความรู้ภูมิปัญญาไทยดา้นอาหารจงัหวดันครนายก

ยงัมีไม่หลากหลายมากนกั  

 

5.3  อภปิรายและข้อเสนอแนะ   

แมว้่าภูมิปัญญาดา้นอาหารของประชาชนจงัหวดันครนายกในอดีตจะมีแหล่งถ่ายทอดความ

รู้อยูท่ี่ครอบครัวเป็นหลกั  เป็นการถ่ายทอดความรู้จากประสบการณ์ตรงสู่ลูกหลานดว้ยการปฏิบติัใน

ชีวิตดว้ยการเรียนรู้ตามธรรมชาติ  การถ่ายทอดภูมิปัญญาดา้นอาหาร เป็นการถ่ายทอดโดยตรงจาก

บิดามารดาสู่ลูกหลานทั้ งการประพฤติปฏิบัติและการเห็นคุณค่าของภูมิปัญญาซ่ึงเป็นการจัด

ความสัมพนัธ์ระหว่างมนุษยก์บัมนุษย ์3  แต่สภาพการถ่ายทอดและผูรั้บการถ่ายทอดเปล่ียนแปลงไป 

เพราะลูกหลานเม่ือไดรั้บการศึกษาแลว้ไม่ไดป้ระกอบอาชีพและอาศยัอยู่ในบา้น แต่ไดไ้ปประกอบ

อาชีพท่ีอ่ืน จากขอ้มูลการสัมภาษณ์มีเพียงครอบครัวเดียวเท่านั้น
4 ท่ีลูกมาช่วยและสามารถรับการ

ถ่ายทอดเรียนรู้และร่วมการทาํผลไมอ้บแห้งต่อจากภูมิปัญญาผูเ้ป็นแม่นอกนั้นยงัไม่สามารถหาผูสื้บ

ทอดอาชีพซ่ึงเป็นภูมิปัญญาได ้ วิธีการถ่ายทอดแบบเดิมซ่ึงเป็นวิธีตามธรรมชาติถูกนาํมาใชล้ดนอ้ยลง 

รูปแบบการเรียนรู้และการถ่ายทอดเปล่ียนไปยงับุคคลท่ีสนใจนอกครอบครัว   การถนอมอาหารใน

ครอบครัวแต่เดิมเปล่ียนสภาพกลายเป็นสถานประกอบการโดยมีเป้าหมายเพื่อการอาชีพ ดงันั้นจึง

จําเป็นต้องมี /ต้องสร้างภูมิปัญญาท่ีเ ก่ียวกับระบบการผลิตหรือการประกอบอาชีพ5  สถาน

ประกอบการเป็นแหล่งถ่ายทอดท่ีบุคคลภายนอกครอบครัวสามารถมาศึกษาดูงานไดแ้ต่รายละเอียด 

เคล็ดลบับางอย่างในการถนอมอาหารอาจไม่ได้รับการถ่ายทอดด้วยเหตุผลของโอกาสและเวลา 

นอกจากน้ีการถ่ายทอดบางส่ิงบางอยา่งตอ้งมีความสมัพนัธ์ประกอบดว้ยแต่ลกัษณะความสัมพนัธ์ของ

ผูถ่้ายทอดและผูรั้บการถ่ายทอดระหว่างบุคคลต่อบุคคลท่ีเกิดข้ึนระหว่างการอบรมจะแตกตางจาก

ความสมัพนัธ์ในครอบครัว  

วิธีการเรียนรู้และถ่ายทอดท่ียงัคงใช้กันอย่างต่อเน่ืองทั้งในอดีตและปัจจุบนัแมว้่ากลุ่มผู ้

เรียนรู้จะเปล่ียนไป คือการการสาธิตและปฏิบติัให้ดู  วิธีการเรียนรู้ท่ีเกิดข้ึนใหม่มีหลายวิธีไดแ้ก่

การศึกษาดูงาน การฝึกอบรมซ่ึงจดัโดยรัฐและเอกชน กิจกรรมท่ีจัดข้ึนโดยทางราชการและการ

ประชุมปรึกษาปัญหา การสร้างเครือข่ายความร่วมมือและการเรียนรู้จากการไดส้ัมผสักบัคน ชุมชน

และสภาพแวดลอ้ม เช่น ความตอ้งการ/พอใจของลูกคา้ ในกรณีการทาํไข่เคม็ ป่าแอ๊ดจะคิดคน้วิธีผลิต

หลายประเภท เช่น ไข่เคม็ดองนํ้ าเกลือ ไข่เคม็พอกซ่ึงมีราคาและคุณภาพ ต่างกนั ทั้งน้ีเพราะลูกคา้มี

ความตอ้งการต่างกนั กลายเป็นองคค์วามรู้ใหม่ท่ีจาํเป็นสาํหรับระบบการผลิตเพราะถา้ไม่มีความรู้น้ี

อาจไม่ประสบความสําเร็จในเชิงการคา้ได้  บางวิธีเป็นวิธีการเรียนรู้ท่ีเคยมาตั้ งแต่อดีต เช่นการ
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แลกเปล่ียนเรียนรู้จากผูมี้ประสบการณ์ ซ่ึงในอดีตอาจมีการไปเรียนกบัผูมี้ประสบการณ์ แต่วิธีการ

แลกเปล่ียนเรียนรู้ไม่ชดัเจน6 

เป็นท่ีน่าสังเกตว่าวิ ธีการเรียนรู้ท่ีเ กิดจากความสนใจเป็นปัจจัยหน่ึงท่ีงานวิจัยน้ีให้

ความสาํคญั  ความสนใจทาํใหเ้กิดการลองถูกลองผดิ  การลกัจาํ  การเลียนแบบ และการเรียนรู้จากการ

ปฏิบติังานประจาํของตนเอง และการคน้ควา้หาความรู้เพื่อพฒันางาน/อาชีพ  เป็นลกัษณะท่ีเด่นชดั

ของคนท่ีเป็นภูมิปัญญาใหม่แต่เป็นวิธีการท่ีปรากฏไม่เด่นในกลุ่มไทยพวนซ่ึงเป็นภูมิปัญญาแบบดัง่เดิม 

เม่ือเปรียบเทียบระหวา่งกระบวนการการเรียนรู้และการถ่ายทอดของภูมิปัญญาดา้นอาหารใน

จงัหวดันครนายก พบว่า รูปแบบการเรียนรู้มีมากกว่าการถ่ายทอด วิธีการถ่ายทอดท่ียงัคงใชก้นัเป็น

วิธีการหลกัคือการสาธิตหรือการปฏิบติัใหผู้เ้ขา้รับการอบรมดู  การถ่ายทอดไปยงัลูกหลานลดลงอยา่ง

เห็นไดช้ดั นอกจากน้ียงัมีการสนทนาแลกเปล่ียนประสบการณ์ และมีการถ่ายทอดรูปแบบใหม่หลาย

แบบโดยเฉพาะในกลุ่มภูมิปัญญาใหม่ ไดแ้ก่ การเป็นวิทยากรใหก้ารอบรมแก่ผูส้นใจ  การนาํเสนอใน

งานนิทรรศการ และการถ่ายทอดขณะปฏิบติังานสาํหรับผูม้าร่วมทาํงาน  วิธีการถ่ายทอดท่ียงัมีไม่มาก

นกัคือ การใชส่ื้อ และการสร้างเครือข่ายซ่ึงน่าจะมีบทบาทสาํคญัในปัจจุบนั 

อยา่งไรก็ตาม ส่ือ ไดเ้ร่ิมมามีบทบาทในการถ่ายทอดและเรียนรู้ภูมิปัญญาดา้นอาหารสาํหรับ

ประชาชนในจงัหวดันครนายก  การศึกษาน้ียงัพบขอ้มูลท่ีเป็นองคค์วามรู้มากมายเก่ียวกบัการถนอม

อาหารของนครนายกจากการศึกษาผา่นเครือข่ายอินเตอรเน็ตดว้ยเช่นเดียวกนั7 

การเรียนรู้และถ่ายทอดภูมิปัญญาดา้นอาหารปัจจุบนัมุ่งความสาํคญัท่ีผลผลิตมากกว่าส่ิงท่ีจะ

แสดงแบบแผนการดาํเนินชีวิต  นอกจากน้ีจะเห็นว่าแหล่งท่ีถ่ายทอดองคค์วามรู้ภูมิปัญญาไทยดา้น

อาหารในนครนายกเกิดข้ึนในท่ีต่างๆ และมีรูปแบบการถ่ายทอดเพิ่มข้ึนกว่าการถ่ายทอดภูมิปัญญา

ไทยแบบเดิม ในภาพรวมของการเรียนรู้และการถ่ายทอดภูมิปัญญาไทยดา้นอาหารของประชาชน

จงัหวดันครนายกอาจสรุปเป็นรูปแบบและระดบัความมากนอ้ยของการเรียนรู้ไดด้งัตารางท่ี 5.5 

 

ตารางที ่5.6  รูปแบบและระดบัความมากนอ้ยของการเรียนรู้และถ่ายทอด 

 

รูปแบบการเรียนรู้และถ่ายทอด ความมากน้อย 

1. ประสบการณ์ในครอบครัว ** 

2. ประสบการณ์จากการแกปั้ญหาธรรมชาติ/สภาพแวดลอ้ม ** 

3. เรียนรู้จากโรงเรียน/ สถานศึกษา ** 

4. เรียนรู้จากระบวนการทางสังคม  **** 

5. เรียนรู้จากการสนบัสนุนของทางราชการ *** 

6. การประกอบอาชีพ ***** 

7. อ่ืนๆ เช่นการสร้างเครือข่ายความร่วมมือ การจดัระบบการทาํงานท่ีครบวงจร ***** 
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ลกัษณะการเรียนรู้และถ่ายทอดซ่ึงเป็นวิธีการแบบธรรมชาติ ไดแ้ก่ เรียนรู้จากประสบการณ์

ในครอบครัว การแก้ปัญหาธรรมชาติและส่ิงแวดล้อม ยงัคงมีอยู่แต่ไม่มากนัก  การเรียนรู้จาก

สถานศึกษามีเพียงการฝึกอบรมโดยใชส้ถานศึกษาเป็นท่ีฝึก  รูปแบบการเรียนรู้ท่ีเพิ่มมากข้ึนไดแ้ก่ 

การเรียนรู้และถ่ายทอดจากการประกอบอาชีพ การสร้างเครือข่ายความร่วมมือ การจดัระบบการ

ทาํงานท่ีครบวงจรและการเรียนรู้จากกระบวนการทางสังคม รวมทั้งการสนบัสนุนของทางราชการ  

ซ่ึงเป็นแนวทางการเรียนรู้แบบใหม่ เร่ิมมีมากข้ึนกวา่การเรียนรู้ดว้ยวิธีตามธรรมชาติ  

เม่ือสังเกตกระบวนการทาํงานของกลุ่มอาชีพแม่บา้น พบว่า ประธานกลุ่มทุกกลุ่มท่ีเขา้ไป

สัมภาษณ์จะเป็นผูป้ระกอบการหลกัท่ีมีความเช่ียวชาญและทาํเป็นอาชีพส่วนตวัควบคู่กบัอาชีพเสริม

ของกลุ่มดว้ย  จึงเป็นผูท่ี้มีความสนใจในงาน ส่วนสมาชิกกลุ่มส่วนมากจะเป็นเพียงสมาชิกประกอบ

ตามโครงสร้างกลุ่ม  สมาชิกท่ีจะเขา้มาเก่ียวขอ้งหรือมีบทบาทในกลุ่มมีจาํนวนน้อยคน บางคนมา

เพียงแค่รับจา้งทาํงานเท่านั้น สภาพการรวมกลุ่มจึงยงัไม่เขม้แขง็และไม่ย ัง่ยนื 

เม่ือวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงรูปแบบถ่ายทอดและการเรียนรู้ท่ีเกิดข้ึน พบปัจจยัสําคญั คือ 

สภาพทางเศรษฐกิจและสังคม ภูมิปัญญาไทยดา้นอาหารในจงัหวดัน้ีทั้งท่ีเป็นภูมิปัญญาแบบดัง่เดิม

และภูมิปัญญาท่ีเป็นองครู้์ใหม่ไดถู้กประยกุตก์บัการประกอบอาชีพซ่ึงเป็นการใชค้วามรู้ ทกัษะ ความ

เช่ือและพฤติกรรม8 และให้ความสําคญักบัการผลิตเพื่อการจาํหน่ายมากกว่าคุณค่าของส่ิงท่ีผลิต  

ปริมาณการจาํหน่ายจึงเป็นตวัช้ีวดัตวัหน่ึงท่ีสาํคญัและเป็นแรงจูงใจในการพฒันาอาชีพซ่ึงหมายความ

ว่าผูท้รงภูมิปัญญานั้นจะตอ้งพฒันางานให้ดีข้ึนกว่าเดิม  รางวลัหรือเกียรติคุณท่ีไดรั้บจึงเป็นแรงผลกั

ในการพฒันาภูมิปัญญาอีกประการหน่ึง เพราะนอกจากจะเป็นกาํลงัใจในการทาํงานแลว้ รางวลัหรือ

เกียรติบตัรท่ีได้รับยงัเป็นจุดขายผลิตภณัฑ์  เป็นแรงผลกัดันให้เกิดการพฒันา คุณจาํลองกล่าวว่า 

“รางวัลซ่ึงเป็นดาวท่ีได้รับ หากไม่มีการพัฒนาต่อไป ดาวจะลดลงดังน้ันจึงต้องคิดหาวิธีการพัฒนา

ผลไม้อบแห้งให้มีความแปลกใหม่ เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีดีก่อนท่ีจะมีผู้ อ่ืนคิดค้นได้ ” 

ปัจจยัสาํคญัอีกประการในปัจจุบนัท่ีก่อใหเ้กิดกระบวนการเรียนรู้ เป็นผลจากอิทธิพลของส่ือ

และการประชาสัมพนัธ์ รูปแบบต่างๆ9  เน่ืองจากความกา้วหนา้ของส่ือและเทคโนโลยีท่ีส่ือเขา้มามี

บทบาทสําคญัและทาํให้เกิดการพฒันาภูมิปัญญาไทยดา้นอาหาร(ทั้งเป็นส่ือให้เรียนรู้และเป็นส่ือ

ถ่ายทอด) เช่นเดียวกนั ตวัอยา่งเช่น  กลุ่มแม่บา้นในจงัหวดันครนายกไดดู้โทรทศัน์วิธีการทาํกลว้ยอบ

ท่ีจงัหวดัอ่างทองจึงเกิดโครงการไปศึกษาดูงานการถนอมอาหารท่ีจงัหวดัอ่างทอง สาํหรับคุณมาเรียม

เม่ือการถนอมอาหารโดยวิธีธรรมชาติไดรั้บการประชาสัมพนัธ์ในส่ือหนงัสือพิมพ ์ทาํให้มีหลายคน

สนใจเขียนจดหมายมาขอสูตร และเป็นผลให้คุณมาเรียมซ่ึงไม่มีบุคคลในครอบครัวท่ีจะสืบทอดภูมิ

ปัญญาน้ี ไดมี้โอกาสเผยแพร่ส่ิงท่ีเป็นภูมิปัญญาโดยการไดรั้บเชิญเป็นวิทยากรบ่อยคร้ังข้ึน มีผูค้นมา

ขอดูงานท่ีประกอบการเพิ่มข้ึน เป็นการถ่ายทอดองคค์วามรู้สู่สังคม  คุณมาเรียมเล่าว่า  “ หลงัจากส่ือ

ได้ลงข่าวแล้วมีคนหลายคนเขียนจดหมายมาขอเรียนรู้สูตร หรือวิธีการทาํ รู้สึกภูมิใจท่ีจะให้ความรู้แก่

ผู้ อ่ืนเป็นวิทยาทาน ในตอนแรกอาจหวงสูตรแต่มาคิดว่าถ้าไม่เผยแพร่องค์ความรู้นีอ้าจสูญไปได้”    
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ปัจจยัสําคญัอีกประการหน่ึง คือ การสนับสนุนช่วยเหลือของทางการท่ีส่งเสริมอาชีพของ

ชุมชนซ่ึงมีวิธีการหลกัคือการรวมกลุ่มแม่บา้น แมว้่ากระบวนการกลุ่มบางกลุ่มอาจยงัไม่ประสบ

ความสําเร็จในดา้นของความร่วมมือร่วมใจพฒันาตนเองและชุมชนอย่างแทจ้ริง แต่กระบวนการท่ี

กาํหนดข้ึนช่วยส่งเสริมใหมี้การพฒันาภูมิปัญญาดา้นอาหาร ระดบัหน่ึงในกลุ่มอ่ืนๆ เช่น การนาํกลุ่ม

แม่บา้นไปศึกษาดูงาน การจดักลุ่มอบรมสาํหรับผูส้นใจ การให้ทุนสนบัสนุน รวมทั้งการผลกัดนัให้

แม่บา้นแสดงผลงานในนิทรรศการ(ท่ีเมืองทองธานี) เป็นสถานท่ีซ่ึงภูมิปัญญาไทยรวมทั้งผูส้นใจอ่ืน

ไดแ้ลกเปล่ียนเรียนรู้ดา้นต่างๆทั้งภาคทฤษฎีจากอาจารยม์หาวิทยาลยัและภาคปฏิบติัจากภูมิปัญญาซ่ึง

เป็นผูป้ระกอบการ รวมถึงการสร้างเครือข่ายการเรียนรู้ในระดบัต่างๆ10 เป็นการสร้างปฏิสัมพนัธ์และ

ความร่วมมือระหวา่งบุคคลกบับุคคลในสงัคม 

ผลการพฒันาส่ือวีดีทศัน์ ชุดการถนอมอาหารไทย ไดส่ื้อวีดีทศัน์ 5 ตอน ไดแ้ก่ ระบบนิเวศ

ของนครนายก การทาํปลาร้า การทาํนํ้ าพริก การทาํไข่เคม็ และการแปรรูปผลไม ้   และการสืบทอด

ภูมิปัญญาไทย ผลการประเมินส่ือโดยผูเ้ช่ียวชาญ พบว่า ผูเ้ช่ียวชาญประเมินคุณภาพส่ือในระดับ        

ดี ถึง ดีมาก  

                                       

ข้อเสนอแนะระดบันโยบายเกีย่วกบัแนวทางการพฒันาในอนาคต 

                ผลการศึกษาภูมิปัญญาเก่ียวกบัการถนอมอาหารพบวา่มีองคค์วามรู้ท่ีพฒันาไดร้ะดบัหน่ึงซ่ึง

เป็นระดบัของการแปรรูปและถนอมอาหารในระดบัชุมชน  การนาํไปประยกุตต่์อยอดควรจะได้

ดาํเนินการต่อไปน้ี 

1) การพฒันาระบบอาหารให้มีคุณภาพมีมาตรฐานสูงสู่ความเป็นสากล ควรจะตอ้งให้ความ

สนใจปัจจยัแวดลอ้มท่ีเป็นปัจจยัแบบองคร์วมมากข้ึน โดยการสนบัสนุนหรือพฒันาวิธีถนอมอาหาร

ตามธรรมชาติใหมี้คุณภาพ การพฒันารูปแบบรรจุภณัฑ ์การจดัจาํหน่าย ระบบการขนส่ง รวมทั้งการ

สร้างเครือข่ายซ่ึงจากการศึกษาน้ีพบวา่ภูมิปัญญาไทยดา้นอาหารยงัตอ้งการการพฒันาอีกมาก  

2) ควรพฒันากระบวนการกลุ่มในชุมชนให้มีความเขม้แข็ง มัน่คง  โดยพฒันาระบบการ

ทาํงานท่ีเป็นรูปแบบความร่วมมือท่ีมีประสิทธิภาพและยัง่ยืนมากกว่าจะรวมกลุ่มเพียงเพื่อการ

ประกอบอาชีพเป็นหลกั ซ่ึงหมายถึงการร่วมคิด ร่วมรับผิดชอบ มีการแบ่งปันกนัอยา่งเหมาะสมเป็น

ธรรม ดงัเช่นวิถีชีวิตดั้งเดิมของไทยในอดีต  โดยส่งเสริมกิจกรรมสร้างความสัมพนัธ์  เรียนรู้รูปแบบ

การจดัการท่ีเหมาะสม   

3) การเรียนรู้และถ่ายทอดภูมิปัญญาการถนอมอาหาร มีการนาํส่ือเทคโนโลยมีาใชย้งัไม่มาก 

เพ่ือความสะดวกในการเรียนรู้  ควรจะได้ใช้ประโยชน์ของส่ือโดยนํามาประยุกต์ใช้หรือสร้าง

เทคโนโลยถ่ีายทอดการเรียนรู้เพิ่มข้ึนเพื่อใชบุ้คคลท่ีไม่มีเวลาท่ีจะศึกษาในแหล่งประกอบการเบ้ืองตน้

ก่อนท่ีจะปฏิบติัจริง  
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4) วิธีการเรียนรู้ถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารไดเ้ปล่ียนแปลงไปตามสภาพสังคมสมยัใหม่ จึง

ควรสนับสนุนการการเรียนรู้ดว้ยการฟ้ืนฟูวิธีการและแหล่งเรียนรู้ท่ีเกิดข้ึนตามกาลสมยั และใช้

กระบวนการทางสงัคมเพื่อถ่ายทอการเรียนรู้เพิ่มข้ึนอยา่งเป็นรูปธรรม 

              5) การพฒันาการเรียนรู้ในชุมชน หรือมีองคก์รของชุมชนท่ีเขม้แขง็ซ่ึงก่อใหเ้กิดการเรียนรู้

และถ่ายทอดองคค์วามรู้ เช่น การสนบัสนุนให ้หมู่เกาะกา เป็นแหล่งเรียนรู้เร่ืองการทาํปลาร้า ปลาสม้

สาํหรับคนในชุมชนใกลเ้คียง   

             6) พฒันาการจดัการศึกษาในระบบใหเ้อ้ือต่อวิถีชีวิตของชุมชนโดยการประยกุตภู์มิปัญญา

ทอ้งถ่ินเขา้กบัหลกัสูตรการเรียนรู้ทั้งดา้นเน้ือหา และกระบวนการเรียนรู้ในระบบโรงเรียนมากข้ึน 

และปลูกฝังใหเ้ดก็และเยาวชนไดเ้ห็นคุณค่า   

               7) สนบัสนุนใหเ้กิดการเรียนรู้ดา้นภูมิปัญญาผา่นทางกิจกรรมต่างๆ เช่นการทศันศึกษาดูงาน 

การจดันิทรรศการภูมิปัญญาไทยสาํหรับผูส้นใจ หรือใชส่ื้อประชาสมัพนัธ์ภูมิปัญญาไทยดา้นอาชีพ

มากข้ึน 

               8) ควรมีองคก์รท่ีสนบัสนุนการประสานงาน สร้างเครือข่ายความร่วมมือระหวา่งผูท้รงภูมิ

ปัญญา หรือผูส้นใจ บุคคล องคก์ร เพื่อพฒันาอาชีพและการเรียนรู้ร่วมกนั 

               9) สร้างคุณค่าของภูมิปัญญาโดยใชส่ื้อสารมวลชน ยกยอ่ง ใหเ้กียรติ เป็นการเสริมแรงให้

เกิดการพฒันาและทาํงานเตม็ศกัยภาพ 
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