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บทคัดย่อ  
  

การวิจัยคร้ังน้ี เป็นการวิจัยแบบผสานวิธี  มีวัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาลักษณะของอาหารไทลื้อ
ในเขตล้านนา  เพ่ือวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของอาหารท่ีชาวไทล้ือนิยมบริโภคในเขตล้านนาโดย
การวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการ และเพ่ือศึกษาการแพร่กระจายทางวัฒนธรรมด้านอาหาร  การปรับ
ปรนและการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมด้านอาหารไทล้ือในเขตล้านนา   เครื่องมือที่ใช้ในงานวิจัย 
ได้แก่ แบบสัมภาษณ์เชิงลึก  กลุ่มตัวอย่างที่คัดเลือกเพ่ือทําหน้าที่ผู้ให้ข้อมูลหลัก เป็น ชาวไทล้ือที่
อาศัยอยู่ ในเขตล้านนา ผู้วิจัยใช้วิธีการเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเฉพาะเจาะจง จังหวัดละ ๑๐ คน รวม 
๒๐ คน  และใช้การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการในห้องปฎิบัติการทางเคมี 

ผลการวิจัยพบว่า อาหารไทลื้อในเขตล้านนา มีแหล่งของวัตถุดิบ จากพืชผักที่ปลูกในไร่นา  
และใช้เน้ือสัตว์จากห้วย หนอง คลองบึง เช่น ปลา กุ้ง หอย ปูนา การรับประทานสัตว์ใหญ่ เช่น เน้ือ
หมู จะใช้วิธีการซื้อจากตลาด ไม่นิยมรับประทานเน้ือวัวและเนื้อควาย  วิธีการปรุงอาหารใช้วิธีง่าย ๆ 
ซึ่งคล้ายคลึงกับกับชาวไท อ่ืนๆ  การรับประทานอาหารในครอบครัว ลูกหลานจะให้เกียรติผู้อาวุโส
สูงสุดในครอบครัว คือ ปู่ ย่า ตา ยาย  อาหารไทลื้อที่มีความแตกต่างกันใน ๒ พ้ืนที่ ได้แก่ ในอําเภอ
เชียงคํามี แอ่งแถะ แต่ในอําเภอดอยสะเก็ดไม่รู้จักแอ่งแถะ ในขณะเดียวกันในอําเภอดอยสะเก็ดมีแก
ผักสั้ง ซึ่งชาวไทลื้อในอําเภอเชียงคําก็ไม่รู้จัก  อย่างไรก็ตาม พบว่า ทั้ง ๒ พ้ืนที่มีอาหารไทล้ือด้ังเดิมที่
เหมือนกัน ได้แก่ นํ้าปู๋  นํ้าผัก  นํ้าหนัง และข้าวแคบ ที่เป็นสัญลักษณ์ของความเป็นชาวไทลื้อ  อาหาร
ที่นําไปทําบุญในพิธีกรรมที่วัด ได้แก่ ห่อน่ึง ขนมจ๊อก แกงฮังเล และจิ้นทอด ส่วนอาหารที่ใช้ใน
พิธีกรรมอ่ืนๆ ได้แก่ ไก่ต้มทั้งตัว ข้าวเหนียว และกล้วยนํ้าหว้า  อาหารท่ีใช้ในพิธีเลี้ยงเจ้าพ่อบรรพบุรุษ
ของชาวไทลื้อ ได้แก่ หมูดําทั้งตัว ความเช่ือเกี่ยวกับอาหารจําแนกได้ ๒ กลุ่ม คือความเช่ือของบุคคล
ทั่วไป และความเช่ือเฉพาะกลุ่มผู้ที่นับถือเวทย์มนต์คาถา 

การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบว่า อาหารที่ให้ปริมาณพลังงานสูง ได้แก่ นํ้าปู๋ อาหาร
ที่ให้ปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูง ได้แก่ แอ่งแถะ  อาหารท่ีให้ประมาณโปรตีนสูง ได้แก่ แกงปู๋  อาหารท่ี
ให้ปริมาณไขมันสูง ได้แก่ แกงปู๋  อาหารที่ให้ปริมาณวิตามิน เอ สูง ได้แก่ แอ่งแถะ และอาหารที่ให้
ปริมาณแคลเซียมสูง ได้แก่ นํ้าปู๋ 

การศึกษาการแพร่กระจายทางวัฒนธรรมด้านอาหาร  การปรับปรนและการเปลี่ยนแปลงทาง
วัฒนธรรมด้านอาหารไทลื้อในเขตล้านนา พบว่า อาหารไทล้ือในเขตล้านนา มีต้นกําเนิดจากดินแดน
สิบสองปันนา เมื่อมีการอพยพโยกย้ายด้วยเหตุผลหลายๆประการ ทําให้การเดินทางเข้าสู่ล้านนา 
กระจัดกระจายแยกย้ายไปอยู่ในหลายจังหวัดและการอพยพจากดินแดนสิบสองปันนา มีการอพยพมา
จากหลายเมือง จึงมีผลต่อการนําอาหารหรือเมล็ดพันธ์ุพืชติดตัวมา ซึ่งพบว่าในกลุ่มชาว    ไทลื้อบาง
พ้ืนที่ในล้านนา อาจจะไม่มีการรับประทานอาหารบางชนิดหรือ อาหารบางอย่างถูกกลืนกลายเข้ากับ
วัฒนธรรมใหม่ เพ่ือให้ตนเองอยู่รอด อย่างไรก็ตาม พบว่า ชาวไทลื้อในเขตล้านนายังมีเอกลักษณ์ของ
อาหารไทล้ือหลายๆชนิด ติดตัวอยู่ ถึงแม้ว่าเวลาจะผ่านพ้นไปหลายร้อยปีก็ตาม 



ABSTRACT 
 

 This research utilized a mixed methodology with the objectives of examining 
food aspects of the Tai Lue ethnic group in the Lanna region (Payao and Chiang Mai), 
analyzing nutritional values of popular ethnic dishes in the chemical laboratory, and 
investigating diffusion, accommodation and changes of food culture of the ethnic 
group in the region. The research instrument included an in-depth interview with key 
informants. The purposive sampling method was used to select ten informants from 
each province (Payao and Chiang Mai), totaling twenty.                

The study results reveal that ethnic food sources were from cultivated 
vegetables and meat from aquatic life in natural water sources. Pork was bought from 
the market and beef was not often consumed. Food preparation methods were 
simple like those of other Tai groups. Senior family members were honored to eat 
first during meal times. The ethnic food was different in two areas. Aeng Thae (black 
gelatin from plant leaves) existed in the ethnic community in Chiang Kham District, 
Payao whereas the dish did not exist in the community in Doi Saket District, Chiang 
Mai. Curries of tendril vegetables existed in the latter but did not exist in the former. 
Indigenous dishes commonly found in both communities included crab paste, 
fermented vegetables, meat gelatin and rice crackers. Food for merit making at the 
temple was hor nung (steamed food wrapped in banana leaf), khanom jok (sticky rice 
flour stuffed with sweetened grated coconut), kaeng hung lay (pork stew), and fried 
pork. Food for animistic rituals included boiled whole chicken, sticky rice and bananas. 
There were two types of food-related beliefs: those of ordinary people and those of 
people with black magic. 
 Regarding nutritional value analysis, it is found that the food with high energy 
and calcium was crab paste, that with high carbohydrate and vitamin A was Aeng 
Thae, and that with high protein and fat was crab curry. 
 As for diffusion, accommodation and changes of the ethnic food culture in the 
region, it is found that the ethnic food originated from Xishuangbanna region after the 
ethnic migration into Lanna from various cities. During their migration, they brought 
with them foods and plant seeds. It is found that certain communities did not eat 



some of their ethnic food dishes, while some dishes were accommodated with the 
mainstream culture for the ethnic survival. Nevertheless, the ethnic people in the 
region have still maintained their food identity despite having settled here for 
hundreds of years. 
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 โครงการวิจัยฉบับน้ี  สําเร็จลุล่วงได้ด้วยดี โดยได้รับความอนุเคราะห์ช่วยเหลือ สนับสนุน จาก
อาจารย์ ดร. บังอร ฉัตรรุ่งเรือง ที่ปรึกษาโครงการวิจัย รวมท้ัง คณะกรรมการตรวจรับผลการวิจัย จาก
กรมส่งเสริมวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม ซึ่งประกอบไปด้วย รศ. สมศักด์ิ      ศรสีันติสุข  อาจารย์
ชูพินิจ เกษมณ ีและอาจารย์มณฑิรา สวัสดิรักษา ที่ได้ให้ขอ้เสนอแนะเพ่ิมเติม เพ่ือให้งานวิจัยคร้ังน้ีมี
คุณภาพถูกต้องสมบูรณ์มากยิ่งข้ึน  อน่ึง โครงการวิจัยน้ีจะเกิดขึ้นไม่ได้และไม่สามารถทําสําเร็จตาม
วัตถุประสงค์ของโครงการได้ หากไม่ได้รับการสนับสนุนงบประมาณจาก สํานักงานคณะกรรมการ
วัฒนธรรมแห่งชาติ กระทรวงวัฒนธรรม ที่เล็งเห็นถึงความสําคัญของการอนุรักษ์ เร่ืองราวทางด้าน
วัฒนธรรมให้คงอยู่ต่อไป  ผู้วิจัยจึงขอขอบพระคุณ สํานักงานคณะกรรมการวัฒนธรรมแห่งชาติ 
กระทรวงวัฒนธรรม ที่เอ้ือเฟ้ือ งบประมาณ จํานวน ๑๐๐,๐๐๐ บาท ( หน่ึงแสนบาทถ้วน) ในการ
จัดทําโครงการวิจัยในครั้งน้ีเป็นอย่างสูง  
  

 ผู้วิจัยขอขอบคุณผู้ให้ข้อมูลหลักและชาวไทลื้อทุกท่านในอําเภอเชียงคํา จังหวัดพะเยา และ 
อําเภอดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม่ ทีใ่ห้การช่วยเหลือ และ ให้ความกรุณาในการสัมภาษณ์ทุกครั้ง แม้
จะเสียเวลาส่วนตัวบ้างแต่ทุกคนก็ยินดี ทําให้ผู้วิจัยนําข้อมูลที่มีประโยชน์ เหล่าน้ันมาจดัทํารายงาน
การวิจัยได้อย่างสมบูรณ์  

 

 นอกจากน้ี ผู้วิจัยขอขอบพระคุณ สํานักวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ ที่ช่วย
กระตุ้นและส่งเสริมให้ผู้วิจัยได้เข้าร่วมโครงการเพ่ือจัดทําข้อเสนอโครงการวิจัย จนได้รับทุนสนับสนุน
การวิจัยในครั้งน้ี 
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บทท่ี ๑ 

บทนํา 

หลักการและเหตุผล 
 

          อาหารเป็นหน่ึงในปัจจัยสี่ของมนุษย์ อาหารมีความสําคัญต่อมนุษย์หลายประการ เช่น 
ความสําคัญในทางชีววิทยาที่มนุษย์ใช้อาหารเพ่ือนําไปหล่อเลี้ยงร่างกายให้เจริญเติบโต ช่วยสร้างและ
ซ่อมแซมส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย ส่วนในด้านวัฒนธรรมน้ัน อาหารได้รับการยอมรับว่าเป็น  สิ่งที่บ่ง
บอกถึงความเป็นมาของชาติพันธ์ุ แต่ละชาติพันธ์ุได้ ซึ่งPadolsky (๒๐๐๕ : ๓) มีความเช่ือพ้ืนฐาน 
(assumption) ว่า อัตลักษณ์ของกลุ่มคนสามารถพิจารณาได้จากสิ่งที่ เ ก่ียวข้องกับอาหารที่มี
ความหมายหรือมีความสําคัญต่อบุคคลหรือกลุ่มคนนั้น อาหารบางชนิดสามารถสะท้อนถึงความเป็นมา
ของวัฒนธรรม ประวัติศาสตร์  ภาษา  ขนบธรรมเนียม  ประเพณีและศาสนาของกลุ่มชน ในแต่ละ
พ้ืนที่ได้อย่างชัดเจน เช่น คนจีนนิยมกินฮะเก๋า คนไทยนิยมกินนํ้าพริกปลาทู คนฮังการีนิยมกินซุปกู
ลาช คนมุสลิมไม่กินเน้ือหมู เป็นต้น ในบางสถานการณ์ อาหารเป็นตัวบ่งบอกถึงฐานะทางสังคมของ
ผู้บริโภค นอกจากน้ี อาหารหลายชนิดยังมีความสําคัญทางด้านจิตวิญญาณอีกด้วย 

อาหารไทล้ือเป็นอาหารที่ชาวไทล้ือบริโภคในชีวิตประจําวันและในโอกาสพิเศษ อาหารไทล้ือที่
พบในล้านนาหรือเขตภาคเหนือของไทย เช่น จังหวัดพะเยา  น่าน และจังหวัดเชียงใหม่ เป็นอาหารที่มี
วิธีการทําแบบง่าย ๆ เช่น แกงจืด นํ้าพริกมะเขือส้ม ไข่ทอดใส่ผักชะอม ปลาป้ิงและขนมดอกซ้อ (บุญ
ช่วย ศรีสวัสด์ิ,๒๕๕๑:๕๐ และประหยัด  สายวิเชียร,๒๕๔๗:๗๘) ถึงแม้ว่าอาหารไทลื้อจะมีลักษณะ
และวิธีทําที่ไม่ยุ่งยากซับซ้อน แต่ก็เป็นอาหารที่มีความน่าสนใจ เพราะเป็นอาหารของกลุ่มชาติพันธ์ุไท
ลื้อที่มีการบริโภคในหมู่คนทั่วไปไม่เฉพาะชาวไทลื้อเท่าน้ัน โดยเฉพาะอย่างย่ิงในภาคเหนือของไทย
หรือเรียกกันโดยทั่วไปว่า เขตล้านนา จากข้อมูลทางประวัติศาสตร์แสดงให้เห็นว่า ชาวไทล้ือแต่เดิม
อาศัยอยู่ในเขตสิบสองปันนาทางตอนใต้ของมณฑลยูนนาน ต่อมาได้เคลื่อนย้ายลงมาในเขตล้านนา
ด้วยเหตุ ผลหลายประการ แม้ว่าการย้ายถ่ินเข้ามาในล้านนาผ่านมาหลายร้อยปี ตาวิถีชีวิตในการ
บริโภคอาหารในหลาย ๆ พ้ืนที่ยังคงรักษาเอกลักษณ์ด้ังเดิมของอาหารไทลื้ออยู่ จึงมีข้อน่าสังเกตว่า 
การอยู่ร่วมกันระหว่างชาวไทล้ือและกลุ่มชาติพันธ์ุอ่ืน ๆ ในพ้ืนที่ เ ดียวกันน่าจะมีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมด้านต่าง ๆ รวมทั้งวัฒนธรรมด้านอาหารซึ่งเป็นไปตามธรรมชาติของมนุษย์ที่
จะต้องมีการปรับตัวเพ่ือให้ตนเองสามารถดํารงชีวิตอยู่ได้ในสิ่งแวดล้อมใหม่ ดังน้ันการค้นหาความ
เป็นอัตลักษณ์ของอาหารไทลื้อตํารับด้ังเดิมและการปรับปรนเปล่ียนแปลงด้านอาหารของชาวไทลื้อใน
เขตล้านนา จึงเป็นประเด็นที่น่าสนใจในการศึกษาในเร่ืองนี้ 

 



 ๒

  ชาวไทล้ือได้อพยพเข้ามาต้ังถ่ินฐานในประเทศไทยมานานกว่า ๔๐๐ ปีล่วงมาแล้ว จาก
หลักฐานทางประวัติศาสตร์เช่ือว่าชาวไทล้ือมีถิ่นฐานด้ังเดิมอยู่ในบริเวณเมืองลื้อหลวงหรือชาวจีน
เรียกว่า “ลือแจง” ต่อมาได้เคลื่อนย้ายลงมาอยู่บริเวณเมืองหนองแสหรือที่เรียกว่าคุนหมิงในปัจจุบัน
แล้วย้ายลงมาสู่ลุ่มน้ําโขงในเขตสิบสองปันนาหรือซีซ้วงบันนา (Xishuangbanna) ตามที่ชาวจีนเรียก 
ชาวไทล้ือได้อพยพเข้ามาในเขตล้านนาในระหว่างปี พ.ศ ๑๙๔๕ -๑๙๘๔ ซึ่งตรงกับสมัยพระเจ้าสามฝั่ง
แกน(รุจยา  อาภากร, ๒๕๔๑:๒๔) นับเป็นเวลากว่า ๔๐๐ ปีล่วงมาแล้ว โดยเดินทางเข้ามาหลาย
เส้นทางและต้ังถิ่นฐานอยู่ในจังหวัดพะเยา เชียงราย น่าน แพร่ ลําพูน ลําปางและเชียงใหม่ ซึ่งใน
ขณะนั้นบริเวณพ้ืนที่ดังกล่าวมีกลุ่มชาติพันธ์ุด้ังเดิมอาศัยอยู่บ้างแล้ว เช่นกลุ่มชาติพันธ์ุลั๊วะ กลุ่มชาติ
พันธ์ุไทยวนหรือคนเมือง  การเดินทางเข้าสู่เขตล้านนาของชาวไทลื้อ  ในแต่ละครั้ง มักมีสาเหตุสําคัญ 
๔ ประการ ได้แก่ เพ่ือแสวงหาที่ทํากินใหม่ เข้ามาค้าขาย ถูกกวาดต้อนมาในยามเกิดศึกสงคราม เช่น 
ในสมัยก่อนกรุงรัตนโกสินทร์ตอนต้นหรือในช่วง พ.ศ.๒๑๐๑-๒๓๑๗ อาณาจักรล้านนาถูกพม่ายกทัพ
เข้าตีบ่อยคร้ัง เมื่อได้รับชัยชนะได้กวาดต้อนผู้คนในเมืองที่ตีได้ กลับไปเป็นเชลยศึกในประเทศของตน 
ทําให้เชียงใหม่และลําพูนในช่วงเวลาดังกล่าวแทบกลายเป็นเมืองร้าง ดังน้ัน เมื่อถึง สมัยพระเจ้ากาวิ
ละ เป็นผู้ครองนครล้านนาได้นําทัพจากล้านนาไปตีหัวเมืองสิบสองปันนาและมีนโยบายที่จะสร้างเมือง
เชียงใหม่ให้เป็นปึกแผ่นจึงได้เกณฑ์ผู้คนในสิบสองปันนาเข้ามาเป็นราษฎรของเชียงใหม่และลําพูน ยุค
น้ีรู้จักกันทั่วไปว่าเป็นยุค “เก็บผักใส่ซ้า  เก็บข้าใส่เมือง” ต่อมาภายหลังได้มี ญาติพ่ีน้องบางส่วนที่
อาศัยอยู่ใน   สิบสองปันนาอพยพเข้ามาเพ่ิมเติม ทําให้มีชาวไทล้ืออาศัยอยู่ในล้านนาเพ่ิมขึ้น (อรุณ
รัตน์ วิเชียรเขียวและ เดวิด เค วัยอาจ,๒๕๔๗:๙๑) และชาวไทลื้อบางกลุ่มอพยพเข้ามาเน่ืองจาก
ต้องการหนีภัยทางการเมือง เช่น ในช่วงการปฏิวัติในประเทศจีนโดยอพยพเข้ามาก่อน และมีการ
อพยพติดตามญาติพ่ีน้องที่เดินทางล่วงหน้ามาแล้วอีกส่วนหน่ึง  

ชาวไทลื้อแม้จะอพยพมาอยู่ร่วมกับกลุ่มชนที่มีวัฒนธรรมแตกต่างกันก็ตาม แต่ยังสามารถ
รักษาวัฒนธรรมของตนเองไว้ได้อย่างเหนียวแน่นจนถึงทุกวันน้ี เอกลักษณ์ที่โดดเด่นของชาวไทลื้อที่ยัง 
คงรักษาไว้ ได้แก่ การแต่งกาย อาหาร ภาษา วรรณกรรม สถาปัตยกรรม ประเพณีและความเช่ือทาง
ศาสนา (ประชัน รักพงษ์และคณะ, ๒๕๓๗:๑๕) ในด้านวัฒนธรรมอาหาร มีอาหารไทล้ือหลายชนิดเป็น
ที่นิยมอย่างแพร่หลายในอาณาเขตล้านนา อาหารบางอย่างยากท่ีจะบอกได้ว่าเป็นของกลุ่มชาติพันธ์ุไท
ลื้อหรือเป็นอาหารของกลุ่มชาติพันธ์ุอ่ืนเพราะมีการกลืนกลายทางด้านวัฒนธรรมอาหารของกลุ่มชาติ
พันธ์ุที่อาศัยอยู่ในแถบน้ี    แต่อย่างไรก็ตาม ยังสามารถสังเกตได้อย่างชัดเจนว่า อาหารบางอย่างเป็น
อาหารเฉพาะของกลุ่มชาติพันธ์ุไทลื้อเท่าน้ัน เช่น อาหารท่ีทําจากสาหร่ายประเภทไก ซึ่งเป็นสาหร่ายที่
พบในแม่นํ้าสายใหญ่ ๆ เช่น แม่นํ้าโขง และอาหารที่ทําจากใบพืชที่เรียกว่า แอ่งแถะ และน้ําปู๋ เป็นต้น 
จากการเข้าไปศึกษาบริบทเบ้ืองต้นในหลายพ้ืนที่ที่มีประชากรชาวไทลื้ออาศัยอยู่น้ัน พบว่า   ชาวไท



 ๓

จากข้อมูลข้างต้นจะเห็นได้ว่า อาหารของชาวไทล้ืออาจเกิดการปรับปรนและเกิดการกลืน
กลายรวมทั้งอาจมีการเปลี่ยนแปลงโดยได้รับอิทธิพลจากอาหารของชาติพันธ์ุอ่ืน ๆ ที่อยู่ร่วมกัน 
ประกอบกับอิทธิพลของ โลกาภิวัตน์  ที่นํามาซึ่งความรู้ใหม่ ๆ จากทั่วโลกและมีการแพร่กระจายได้
อย่างรวดเร็ว เน่ืองจากความก้าวหน้าของเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร ส่งผลให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงในเรื่องของความรู้  ความคิด ความเช่ือในด้านต่าง ๆ และรูปแบบของการดําเนินชีวิตของ
ผู้คนในทุกสังคม ซึ่งรวมไปถึงการเปลี่ยนแปลงทางด้านวัฒนธรรมอาหารด้วย  ดังน้ัน การศึกษาการ
ปรับปรนและการเปลี่ยนแปลงของวัฒนธรรมอาหารไทลื้อในเขตล้านนาว่า ยังคงมีอัตลักษณ์ของ
อาหารด้ังเดิมหรือมีการเปลี่ยนแปลงไป มีความเหมือนและแตกต่างกันอย่างไร  อาหารที่ชาว ไทลื้อ
บริโภคในชีวิตประจําวันมีคุณค่าทางโภชนาการเหมาะสมหรือไม่ การศึกษาในเรื่องเหล่าน้ีจะทําให้ได้
องค์ความรู้เก่ียวกับวัฒนธรรมอาหารไทลื้อที่ยังไม่เคยมีการศึกษาอย่างลุ่มลึกและมีการจัดระบบองค์
ความรู้เหล่าน้ีมาก่อน ความรู้ ความเข้าใจที่เกิดข้ึนจะเกิดประโยชน์ต่อการสร้างอัตลักษณ์ร่วมของ
อาหารไทลื้อและช่วยสืบทอดเอกลักษณ์ทางด้านวัฒนธรรมอาหารของกลุ่มชาติพันธ์ุไทลื้อ นอกจากนี้ 
ยังสามารถใช้เป็นแนวทางในการส่งเสริมให้มีการพัฒนาปัจจัยในการผลิตอาหารไทลื้ออ่ืน ๆ อีกด้วย ใน
ยุคที่ผู้คนไม่สามารถต้านทานต่อกระแสโลกาภิวัตน์ที่เกิดข้ึนอย่างรวดเร็วได้ ทําให้คนในหลายประเทศ
เริ่มโหยหาความเป็น ต้นตํารับด้ังเดิมและพยายามค้นหาความเป็นสิ่งเก่าแก่ โดยมีความเช่ือว่าสิ่งใดก็
ตามย่ิงเก่าย่ิงมีค่า  จากจุดนี้เอง จึงทําให้นักธุรกิจและหน่วยงานที่เก่ียวกับการท่องเที่ยวหันกลับมามอง
ความเป็นท้องถิ่นด้ังเดิมและหาจุดขายของแต่ละท้องถ่ินโดยมีนักท่องเที่ยวเป็นแรงผลักดันให้เกิดการ
ขายความเป็นของเก่าหรือขายความเป็นวัฒนธรรมของกลุ่มชาติพันธ์ุเพ่ือดึงดูดนักท่องเที่ยว ดังน้ัน 
วัฒนธรรมด้านอาหารที่เป็นต้นตํารับด้ังเดิมจึงเป็นองค์ประกอบหน่ึงที่ได้รับการนําเสนอข้ึนมาใน
หลากหลายรูปแบบ เช่น การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม การจัดที่พักแบบโฮมสเตย์ ซึ่งมีอาหารด้ังเดิมเป็น
ตัวสอดแทรกอยู่ในการขาย เพ่ิมเสน่ห์ให้กับการท่องเท่ียว ประกอบกับอาหารไทลื้อเป็นอาหารจาก
ธรรมชาติที่มีคุณค่าทางโภชนาการและคุณค่าทางสมุนไพรในยุคที่ผู้คนหันมาสนใจเกี่ยวกับอาหารจาก
ธรรมชาติจึงทําให้อาหารไทล้ือมีบทบาทในด้านการมีประโยชน์ต่อสุขภาพ ตามหลักการกินแบบสมดุล  
ซึ่งในอนาคตความเป็นวัฒนธรรม  ไร้พรมแดนจะช่วยส่งเสริมให้มีการพัฒนาอาหารจากกลุ่มชาติพันธ์ุ
ต่าง ๆ ทั่วโลกให้เป็นอาหารเพื่อสุขภาพ จนสามารถนําไปสร้างวิสาหกิจชุมชน และประการสุดท้ายยัง
สามารถใช้เป็นรูปแบบในการศึกษาอาหารในกลุ่มชาติพันธ์ุอ่ืน ๆ เช่น ไทยวน ไทยอง ไทใหญ่และไทย
เขิน ซึ่งเป็นกลุ่มชาติพันธ์ุที่อาศัยอยู่ในเขตล้านนาในปัจจุบันได้   
 

 
 



 ๔

วัตถุประสงค์ของโครงการ 
 

๑. เพ่ือศึกษาลักษณะของอาหารไทลื้อในเขตล้านนา 
๒. เพ่ือวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของอาหารที่ชาวไทล้ือนิยมบริโภคในเขตล้านนาโดยการ   
   วิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการ 
๓. เพ่ือศึกษาการแพร่กระจายทางวัฒนธรรมด้านอาหาร  การปรับปรนและการเปลี่ยนแปลง          
    (accommodation and changing) ทางวัฒนธรรมด้านอาหารไทล้ือในเขตล้านนา 
 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 

๑. ช่วยทําให้เกิดความเข้าใจในวิถีชีวิตของกลุ่มชาติพันธ์ไทลื้อในเขตล้านนา  
๒. สามารถนําความรู้ที่ได้จากการวิจัยมาจัดระบบองค์ความรู้ด้านภูมิปัญญาอาหารไทลื้อ 
๓. สามารถนําผลการวิจัยคร้ังน้ีไปใช้เป็นข้อมูลด้านอาหารไทล้ือให้กับหน่วยงานต่าง ๆ ได้ 

 ๔. ทําให้ทราบถึงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทลื้อในเขตล้านนา  
 

คําถามหลักในการวิจัย  
 

 ๑.อัตลักษณ์ของอาหารไทลื้อในเขตล้านนาเป็นอย่างไร เมื่อพิจารณาจาก ประเภทของอาหาร 
ส่วนประกอบของอาหารและวัตถุดิบในการปรุง รสชาติของอาหาร รูปลักษณ์ของอาหาร รวมท้ัง
อาหารท่ีใช้ในโอกาสพิเศษและในพิธีกรรมตามประเพณีและพิธีอ่ืน ๆ ของชาวไทลื้อ ? 
 ๒.อาหารไทล้ือมีการแพร่กระจายและเกิดการปรับปรนและการกลืนกลายทางวัฒนธรรมเมื่อ
เข้ามาอยู่ในเขตล้านนา อย่างไร 

๓. อาหารไทล้ือที่นิยมบริโภคในเขตล้านนามีคุณค่าทางโภชนาการมากน้อยเพียงไร 
 
นิยามศพัท์ 
 อาหารไทลื้อ หมายถึง อาหารท่ีกลุ่มชาติพันธ์ุไทลื้อใช้ในชีวิตประจําวันและอาหารที่ใช้ใน
โอกาสพิเศษ ทั้งในรูปแบบของอาหารคาวและอาหารหวาน  

วัฒนธรรมอาหาร หมายถึง ทุกสิ่งทุกอย่างที่เกี่ยวข้องกับอาหารที่สามารถถ่ายทอดทางสังคม
และเปลี่ยนแปลงได้ ซึ่งในการวิจัยคร้ังนี้หมายรวมถึงวิธีการเตรียม วิธีการปรุง  
วิธีการกิน ความเช่ือ ในด้านจารีตประเพณีและพิธีกรรมที่เก่ียวกับอาหารไทลื้อ  

คุณค่าทางโภชนาการ หมายถึง ประโยชน์ของอาหารที่ได้จากสารอาหารหลัก เช่น โปรตีน  
ไขมัน คาร์โบไฮเดรต วิตามินและเกลือแร่  



 ๕

 การแพร่กระจายทางวัฒนธรรม หมายถึง การท่ีวัฒนธรรมที่เคยมีอยู่ในแหล่งหน่ึงถูกนําไป
ปรากฏอยู่ในอีกวัฒนธรรมหน่ึง  ซึ่งอาจจะต้ังใจหรือไม่ต้ังใจก็ได้ ในที่น้ีจะเน้นวัฒนธรรมในด้าน อาหาร
ที่เคยมีอยู่ในเขตสิบสองปันนาแต่ในปัจจุบันสามารถพบเห็นได้ทั่วไปในเขตล้านนา 
 การกลืนกลายทางวัฒนธรรม หมายถึง กระบวนการท่ีบุคคลใดบุคคลหน่ึงหรือวัฒนธรรมใด
วัฒนธรรมหน่ึงมีเหตุจําเป็นในการอยู่รอดของตนเอง จึงต้องสร้างกระบวนการป้องกันตนเองโดยการ
ยอมรับวัฒนธรรมใหม่มาเป็นของตนเองเพ่ือให้สามารถอยู่รวมกับสังคมใหม่ได้อย่างมีความสุข ดังน้ัน
ถ้าหากยอมรับวัฒนธรรมใหม่ในทุก ๆ ด้าน ในที่สุดวัฒนธรรมเดิมก็จะจางหายไป ในที่น้ีจะหมายถึง
การคงอยู่หรือการเปลี่ยนแปลงในวัฒนธรรมไทลื้อด้านอาหารท่ีอาจเปล่ียนแปลงเต็มรูปแบบหรือ
เปลี่ยนแปลงบางส่วนเมื่อชาวไทลื้อต้องอยู่ร่วมกับสังคมใหม่ 
 การปรับปรนทางวัฒนธรรม หมายถึง กระบวนการปรับตัวในสถานการณ์ของความขัดแย้ง
ระหว่างกลุ่มเช้ือชาติหรือกลุ่มชาติพันธ์ุ ๒ กลุ่ม เพ่ือให้อยู่ร่วมกันอย่างมีความสุข ดังน้ัน ในบาง
สถานการณ์ผู้เข้ามาอยู่ใหม่ย่อมปฏิบัติตามผู้ที่เข้ามาอยู่ก่อน ในที่น้ีหมายถึง กระบวนการปรับตัวของ
ชาวไทลื้อที่อพยพเข้ามาอยู่ในเขตล้านนาโดยการยอมรับวัฒนธรรมใหม่ในล้านนาโดยเฉพาะอย่างย่ิง
วัฒนธรรมอาหาร  
 เขตล้านนา  หมายถึง พ้ืนที่ที่อยู่ในความรับผิดชอบของ 8 จังหวัดในเขตภาคเหนือตอนบน 
ได้แก่ จังหวัดเชียงราย  พะเยา  แพร่  น่าน  แม่ฮ่องสอน ลําปาง ลําพูนและเชียงใหม่ ซึ่งเรียก
ประชาชนที่อาศัยในกลุ่มจังหวัดเหล่าน้ีว่า“ คนล้านนา ”และเรียกช่ือกลุ่มจังหวัดว่า “ กลุ่มล้านนา ”  
 

ขอบเขตการวิจัย 
       ในการวิจัยคร้ังนี้ ผู้วิจัยได้กําหนดขอบเขตพ้ืนที่ที่ทําการวิจัยเพ่ือใช้เป็นตัวแทนของชาว 
ไทลื้อในเขตล้านนา จํานวน 2 พ้ืนที่ ได้แก่ พ้ืนที่ในอําเภอเชียงคํา จังหวัดพะเยา และพ้ืนที่ในอําเภอ
ดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม่ 
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บทท่ี ๒ 
เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

 

การศึกษาเรื่อง การปรับปรนและการเปลี่ยนแปลงของวัฒนธรรมอาหารไทล้ือในเขตล้านนาใน
ครั้งน้ี  ผู้วิจัยมีการศึกษาค้นคว้าจากเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง หลายประเด็น เพ่ือจะนําแนวคิด
ทฤษฎีจากการศึกษา มาสร้างเป็นกรอบแนวคิดและกรอบการทํางานในการศึกษาเรื่องน้ี  เอกสารและ
งานวิจัยที่เก่ียวข้องมีดังน้ี 

 

        ๑. แนวคิดและทฤษฏีที่เก่ียวข้องกับการปรับปรนและการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม 
        ๒. แนวคิดและทฤษฏีที่เก่ียวข้องกับอาหารและวัฒนธรรมอาหาร 

๒.๑ แนวคิดและทฤษฏีที่เก่ียวข้องด้านอาหาร 
๒.๒ อาหารกับวัฒนธรรม 

  ๒.๓  องค์ประกอบของวัฒนธรรมอาหาร 
        ๓. ประวัติความเป็นมาของกลุ่มชาติพันธ์ุไทลื้อ 
        ๔. งานวิจัยที่เก่ียวข้อง  
 

แนวคิดและทฤษฏีที่เก่ียวข้องกับการปรับปรนและการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม 
 

 นิธิ เอ่ียวศรีวงค์ (๒๕๔๔ : ๓ - ๑๗)  ได้กล่าวว่า การปรับปรนเป็นการที่เราเอาสิ่งที่ดีอยู่แล้ว
ในอดีตมาผสมผสานเข้ากับสิ่งที่เหมาะสมท่ีเลือกเฟ้นจากภายนอกเพ่ือปรับให้ทันกับการเปลี่ยนแปลง
ของโลก 

สาเหตุของการปรับปรน  
 ๑. ปัจจัยทางภูมิศาสตร์ 
 ๒. ปัจจัยทางชีวภาพ 

๓. ปัจจัยทางเศรษฐกิจ  
 ๔. ปัจจัยทางการศึกษา 
 ๕. ปัจจัยทางวัฒนธรรม 
 ๖. ปัจจัยทางศาสนา 
 ๗. ปัจจัยทางด้านความเจริญก้าวหน้าด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนดลยี 
 ๘. ปัจจัยทางด้านความสัมพันธ์ใกล้ชิดกับวัฒนธรรมอ่ืน 
 

 ในด้านการเปล่ียนแปลงทางวัฒนธรรมเป็นการเปลี่ยนแปลงวิถีการดําเนินชีวิตและพฤติกรรม
ที่บุคคลในสังคมได้เคยประพฤติปฏิบัติติดต่อกันมาเป็นระยะเวลานานไปสู่แบบแผนใหม่ที่ยังไม่เคยชิน

 



 ๗

       ปัจจัยท่ีก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม 
๑.ขบวนการทางจิตวิทยา  ขบวนการทางจิตวิทยาที่จะทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทาง

วัฒนธรรมมีหลายข้ันตอน ขั้นตอนที่สําคัญ ได้แก่ ขั้นตอนการรับรู้ (perceiving) แบ่งได้เป็น ๒ ระบบ 
คือ ระบบการรับรู้โดยไม่รู้ตัว(subliminal perception) และ การรับรู้กึ่งรู้ตัว (marginal  
perception)  

๒.ประสบการณ์ที่ผ่านมานานจนลืมไปแล้ว ในบางครั้งได้ผ่านประสบการณ์ อย่างใดอย่างหน่ึง
นานมาแล้วจนลืมนึกถึง แต่จะมีผลต่อพฤติกรรม โดยบุคคลน้ันไม่รู้ตัว เมื่อถึงเวลาหน่ึงก็อาจแสดง
ออกมาโดยคิดว่ามันคือพฤติกรรมที่เพ่ิงจะเกิดข้ึนแท้จริงแล้วมันเป็นพฤติกรรมที่รับมาจากสถานการณ์
ในอดีตหรือบางคร้ังอาจจะใช้  ความคิดเห็นของคนอ่ืนมาโต้แย้งกันแล้วคิดว่าเป็นเหตุผลของตนเอง 
โดยมักจะลืมไปว่าเป็นเร่ืองที่เคยได้ยินมาก่อน ในบางครั้งก็ลอกเลียนรูปแบบพฤติกรรมทางสังคมมา
เป็นของตนและมักจะลืมไปว่าเป็นส่วนที่รับมาจากผู้อ่ืน  การเปล่ียนแปลงวิถีการดําเนินชีวิตในสังคม
และวัฒนธรรมโดยได้มีการนํามาดัดแปลงให้เข้ากับยุคสมัยเพ่ือความเหมาะสมในแต่ละสถานการณ์
และสภาพแวดล้อมทําให้เกิดมีพฤติกรรมปรับปรุงมาใช้ในสังคมหลากหลายมากข้ึน 

๓. การเรียนรู้ การเรียนรู้ประสบการณ์ต่าง ๆ และการปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์แวดล้อม
เป็นมูลเหตุเบ้ืองต้นที่ทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม  คนเราอาจจะไม่ต้ังใจที่จะเรียนรู้รูปแบบ
ของวัฒนธรรมของผู้อ่ืน  แต่ก็มักจะปฏิบัติตามเง่ือนไขของสังคมอยู่เสมอด้วย            การเรียนรู้ สิ่ง
แปลกใหม่และประพฤติปฏิบัติตาม การปฏิบัติซ้ํา ๆ การสังเกตการณ์และการเรียนหรือการศึกษา
โดยตรงเป็นที่มาของการเรียนรู้สังคมและการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมอย่างหน่ึง 

๔. การเปลี่ยนแปลงนิสัย กิจวัตรหรือพฤติกรรมโดยอัตโนมัติ ถ้าจะสังเกตดูให้ดี  จะเห็นได้ว่า
ผู้คนได้มีการศึกษา มีการเปล่ียนแปลงและพัฒนาพฤติกรรม กิจวัตรและนิสัยโดยไม่รู้ตัวอยู่ทุกเวลา
นาที น่ันก็คือได้มีการเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมเกิดขึ้น 

 ๕. การเลียนแบบ คนเรามักจะมีการเลียนแบบกันอย่างไม่ต้ังใจอยู่เสมอ กล่าวคือจะมีการ
เลียนแบบท่าทาง สํานวนพูดจา การแต่งกาย ฯลฯ ซึ่งอาจจะเกิดข้ึนโดยไม่ได้มีการเรียนรู้แบบอย่างมา
ก่อน  การเลียนแบบเป็นเรื่องของบุคคลและกลุ่ม  เป็นการรับเอาวัฒนธรรมใหม่ ๆ มาใช้  เป็นการ



 ๘

๖. ความคิดเห็น เป็นข้อสันนิษฐานหรือการเสนอความเห็นและการเปรียบเทียบเร่ืองใดเร่ือง
หน่ึงให้ผู้อ่ืนฟัง การเสนอ  ความคิดเห็น ต่อสาธารณะทําให้ผู้อ่ืนติดตามคล้อยตามจะก่อให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงทัศนคติ ความเช่ือ ความรู้ และค่านิยมของผู้คนได้ 

๗. การโยกย้ายถิ่น ก็เป็นอีกสาเหตุหน่ึงที่ทําให้มีการเปลี่ยนแปลงได้ การโยกย้ายที่อยู่อาศัยไป
ยังแหล่งใหม่ต้องมีการปรับตัวเพ่ือให้สอดคล้องเข้ากันได้กับสถานท่ีใหม่และกลุ่มคนใหม่ที่บุคคลย้าย
เข้าไปอยู่ด้วย  การเปลี่ยนแปลงในพฤติกรรมจะเกิดขึ้นเพ่ือให้คนกลุ่มใหม่ยอมรับเข้าพวก  และจะไปมี
ผลให้วัฒนธรรมของผู้ที่ย้ายมาใหม่เกิดการเปลี่ยนแปลงไปทีละน้อยจนเป็นที่สังเกตเห็นได้ในที่สุด 

๘. สภาวะจิตไร้สํานึก จะบงการพฤติกรรมโดยอัตโนมัติ สภาวการณ์เช่นน้ี เกิดจากความเคย
ชินในกฎระเบียบต่าง ๆ ของสังคมท่ีฝังใจคนมาแต่เล็กแต่น้อย จึงมักกระทําการใด ๆ ไปโดยอัตโนมัติ
และไม่รู้ตัว สิ่งเหล่าน้ีเกิดขึ้นในตัวของมนุษย์เองโดยไม่รู้ ตัวและเป็นกลไกหน่ึงที่สนับสนุนการ
เปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมพ้ืนฐานต่าง ๆ การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นเองน้ีจะเป็นไปได้มาก-น้อยเพียงใด
ขึ้นอยู่กับอัตราความแข็งแรงหรือความอ่อนแอของวัฒนธรรมน้ัน ๆ ค่านิยมของประชาชนนั้นเปลี่ยน
ยากมากต้องอาศัยระยะเวลายาวนานเพราะบุคคลได้สั่งสมค่านิยมของตนมาเป็นเวลายาวนานมาก่อน 
การเปลี่ยนแปลงแบบไม่รู้ตัวเป็นการเปลี่ยนแปลงค่านิยมของบุคคลซึ่งจะค่อย ๆ เปลี่ยนไปทีละน้อย  

๙. การสร้างความรู้สึกร่วมและความผูกพันทางสังคม  ความรู้สึกร่วมและความผูกพันทาง
สังคมทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมขึ้นได้ ทั้งน้ีเป็นเพราะพฤติกรรมของกลุ่มสังคมที่มีการรับ
อารมณ์และแสดงออกทางอารมณ์ร่วมกัน ความรู้สึกร่วมเป็นปัจจัยหน่ึงที่ทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
ทางวัฒนธรรมได้ง่ายและรวดเร็ว  ความผูกพันในสังคมเกิดมาจากขบวนการจิตวิทยาสังคมหรือ
ขบวนการทางความคิดที่ได้รับการผลักดันจากบรรทัดฐาน การรวมกลุ่ม ความคาดหวัง ความกดดันใน
สังคม ฯลฯ สิ่งเหล่าน้ีก็คือขบวนการทางจิตวิทยาสังคม ซึ่งเป็นโครงสร้างหน่ึงของการเปลี่ยนแปลงทาง
วัฒนธรรม ปฏิกิริยาการตอบโต้กันทางสังคมจะเป็นตัวกระตุ้นให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางพฤติกรรม
ของบุคคลได้เพราะคนทุกคนต้องปรับตัวให้เข้ากับผู้อ่ืนเสมอ 

รูปแบบและองค์ประกอบที่สําคัญของการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม 
๑.ทัศนคติ  เป็นตัวกําหนดนิสัย บุคลิกและท่าที ในการแสดงออกของบุคคลทัศนคติที่ก่อตัวใน

ตัวบุคคลในช่วงเวลาอันยาวนานจะติดฝังแน่นและยากต่อการถอดถอนเปลี่ยนแปลง  แต่ก็สามารถจะ
ถูกเปลี่ยนแปลงได้ซึ่งจะง่ายหรือยาก ช้าหรือเร็ว ขึ้นอยู่กับตัวแปรร่วมหลาย ๆ เช่น ขบวนการปลูกฝัง
วัฒนธรรมในช่วงเยาว์วัย (enculturation) กลุ่มที่บุคคลสังกัด ผู้นํากลุ่มนวัตกรรมที่ถูกนํามาสาธิต 
ฯลฯ อย่างไรก็ตาม การอยู่ร่วมกันในสังคมเดียวกันจะมีอิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลงทัศนคติของบุคคล
มากทีเดียวเพราะคนจําเป็นต้องอยู่รวมกันเป็นกลุ่มและพ่ึงพาอาศัยกัน ฉะน้ันการปรับตัวให้คล้อยตาม
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๒.ค่านิยม  ค่านิยมเป็นส่วนประกอบสําคัญทางสังคม การต้องการความมีช่ือเสียงหรือ ความ
ต้องการความนับหน้าถือตา ทําให้คนให้คุณค่ากับสิ่งที่จะเป็นปัจจัยสําหรับสร้างช่ือเสียงและหน้าตาให้
ตน คนจะให้คุณค่าแก่สิ่งใดมากหรือน้อย ขึ้นอยู่กับวัตถุน้ัน ๆ ค่านิยมจึงเป็นองค์ประกอบของ
วัฒนธรรมและไม่มีกฎเกณฑ์กําหนดในการให้คุณค่าของตัวค่านิยม มันเป็นสิ่งที่มีค่าในตัวเองและเป็น
ขบวนการช้ีแนะและกําหนดท่าทีและทิศทางของพฤติกรรมกลุ่ม เพราะฉะน้ัน ในการเปล่ียนแปลง
ค่านิยมจะก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมในสังคมด้วย 
             ๓. บรรทัดฐานและพันธะทางสังคม  บรรทัดฐานและพันธะทางสังคมคือ แนวทางท่ีสังคม
วางไว้ให้สมาชิกในสังคมประพฤติปฏิบัติในแนวเดียวกัน  เพ่ือความเป็นระเบียบเรียบร้อยของสังคม   

 
 
การจัดระบบและการรักษารูปแบบวัฒนธรรม 

 โดยทั่วไปแล้ว บุคคลมีความรู้ในการจัดรูปแบบทางวัฒนธรรมค่อนข้างจะจํากัด บางคนใช้วิธี
สังเกตแล้วทําความเข้าใจแต่ไม่เคยนํามาปฏิบัติ  รูปแบบของพฤติกรรมเป็นเร่ืองของนามธรรม  
อารมณ์  และจิตใจ  ซึ่งยากแก่การอธิบายแต่ก็พอจะสรุปได้จากการศึกษาของมาฮอกคา( Machotka) 
ที่ทําการแบ่งลักษณะของรูปแบบทางวัฒนธรรมอันมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงออกได้เป็น ๔ กลุ่ม
ดังต่อไปนี้คือ (Machotka,๑๙๕๙ อ้างใน นิยพรรณ วรรณศิริ, ๒๕๕๐:๑๓๕ ) 

๑. รูปแบบที่เกิดจากความคิด เช่น การสังเกตจากการได้พบเห็นสิ่งต่าง ๆ แล้วนําความคิด 
น้ันมาปะติดปะต่อกันเข้าจนสามารถเข้าใจเหตุการณ์ได้เป็นเรื่องราวซึ่งก็คือการสร้างทฤษฎีจากการ
สรุปเหตุการณ์มาเป็นข้อเท็จจริงน้ันเอง  รูปแบบของวัฒนธรรมที่เกิดมาจากความคิดน้ีเปลี่ยนแปลงได้
ช้ามาก 

๒. รูปแบบของวัฒนธรรมที่เกิดจากพฤติกรรม (หรือวัฒนธรรม) เช่น รูปแบบของการใช้ 
ภาษาและการหากิน เป็นต้น รูปแบบน้ีเปลี่ยนแปลงได้เร็ว 

๓. รูปแบบของวัฒนธรรมที่เกิดจากบุคลิกภาพเฉพาะตัวโดยตัวเองเป็นผู้กําหนดแนวทาง  
และประพฤติปฏิบัติเอง แต่อย่างไรก็ตาม การเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมสามารถทําได้เป็นรายบุคคล
เมื่อบุคคลน้ัน ๆ มีการศึกษาสูงข้ึน 
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๔. รูปแบบของวัฒนธรรมที่เกิดจากลักษณะเฉพาะกลุ่ม เช่น ชนกลุ่มน้อยที่ใช้รูปแบบ
วัฒนธรรมหรือพฤติกรรมของตนเองและไม่เหมือนใคร คนกลุ่มน้ีมักจะสูญเสียวัฒนธรรมของตนไปใน
ที่สุดเพราะการยึดติดรูปแบบวัฒนธรรมของกลุ่มทําให้เสียประโยชน์ทางเศรษฐกิจและสังคม 

เมื่อพิจารณาทั้ง ๔ รูปแบบข้างต้น จะเห็นว่ารูปแบบที่สําคัญต่อการสงวนรักษาวัฒนธรรม ก็
คือ รูปแบบที่ ๒, ๓ และ ๔ โดยเฉพาะรูปแบบที่ ๒  น้ันจะเป็นโครงสร้างพ้ืนฐานสําหรับการสงวน
รักษาวัฒนธรรม  แต่รูปแบบที่ ๓ และรูปแบบที่ ๔ เป็นพ้ืนฐานของการเปล่ียนแปลงทางวัฒนธรรม  
รูปแบบทางวัฒนธรรมเป็นองค์ประกอบในการดํารงอยู่ของกลุ่มชน เป็นตัวบ่งช้ีว่ากลุ่มยังคงอยู่หรือไม่ 
รูปแบบทางวัฒนธรรมน้ันจะมีการพัฒนาไปทางใดก็ได้  และการพัฒนาน้ันจะเกิดที่โครงสร้างสําคัญ ๆ 
เช่น การเรียนรู้ พฤติกรรม อุปนิสัยและอื่น ๆ ซึ่งเป็นองค์ประกอบของรูปแบบพฤติกรรมของมนุษย์ 
ความอยู่รอดทางวัฒนธรรมจึงข้ึนอยู่กับองค์ประกอบเหล่าน้ีทั้งสิ้นและองค์ประกอบดังกล่าวคือรูปแบบ
ของวัฒนธรรมน่ันเอง 
       ขบวนการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม 
 การเปลี่ยนแปลงเป็นสิ่งสําคัญต่อลักษณะของวัฒนธรรมของมนุษย์  ถ้าปราศจากการ
เปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมแล้ว วัฒนธรรมก็ไม่สามารถพัฒนาข้ึนมาได้ การเปลี่ยนแปลงทาง
วัฒนธรรมส่วนใหญ่จึงนําไปสู่ความเจริญทางวัฒนธรรม อย่างไรก็ตาม  มนุษย์ทําการเปลี่ยนแปลงในส่ิง
ต่าง ๆ หลาย ๆ ด้านน้ัน ล้วนขึ้นอยู่กับเหตุผลที่ต้องการเปลี่ยนแปลงไปสู่การพัฒนาให้ดีขึ้นกว่าเดิม
ทั้งสิ้น 
     สาเหตุของการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม 
 การเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมเกิดขึ้นเน่ืองมาจากสาเหตุต่อไปนี้ 

๑.เกิดการเปลี่ยนแปลงในสิ่งแวดล้อมขึ้นซึ่งจะมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมโดยตรง 
เช่น การเปลี่ยนแปลงทางภูมิประเทศและภูมิอากาศ  การเปลี่ยนแปลงทางสังคมเศรษฐกิจและ
การเมือง  เป็นต้น 
         ๒.การเบ่ือหน่ายในความซ้ําซาก จําเจ ซึ่งเป็นเรื่องของจิตวิทยาและเป็นเรื่องปกติและเป็น
ธรรมชาติของมนุษย์ที่เกิดขึ้นได้เสมอกับทุกคนในสังคม เป็นเรื่องที่เกิดข้ึนเองโดยไม่มีใครหรือสิ่งใดมา
บงการ 
         ๓. การอพยพโยกย้ายถิ่น เป็นการเปลี่ยนแปลงที่อยู่อาศัยอย่างถาวรด้วยสาเหตุจากการ
แต่งงานกับคนต่างสังคม การอาชีพ ภัยธรรมชาติและสาเหตุทางการเมือง เช่น เกิดศึกสงคราม ทําให้
คนต้องอพยพหนีภัย  เป็นต้น 
         ๔. การติดต่อกับคนต่างสังคมแล้วรับเอาแนวความคิดใหม่ ๆ และพฤติกรรมใหม่ ๆ     มาใช้ 
เช่น การไปศึกษาต่อ ไปท่องเที่ยว และทําการค้าขายกับคนต่างสังคม เป็นต้น ในที่สุดก็จะทําให้  
ค่านิยมและพฤติกรรมเดิมของบุคคลเปลี่ยนแปลงไปจากเดิมไม่มากก็น้อย 



 ๑๑

       กลไกของการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม 
 กลไกที่เก่ียวข้องกับการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมก็คือหน่วยที่เกิดการเปลี่ยนแปลง         อัน
ได้แก่  การประดิษฐ์คิดค้นสิ่งใหม่ ๆ หรือนวัตกรรม การแพร่กระจาย การสูญหายของวัฒนธรรมและ
การผสมผสานทางวัฒนธรรม ซึ่งจะได้กล่าวต่อไปน้ีคือ 

๑.การประดิษฐ์คิดค้น  (Invention and Discovery) 
      การประดิษฐ์ หมายถึง การคิดค้นและสร้างสิ่งใหม่ ๆ โดยบุคคลใดบุคคลหนึ่งอาจจะเป็น
แนวคิดวิธีการและเคร่ืองมือหรืออุปกรณ์ใหม่ ๆ ที่ถูกสร้างขึ้นมา  ต่อมาสิ่งเหล่าน้ีได้รับการยอมรับจาก
บุคคลอ่ืน ๆ ในสังคม และในที่สุดก็กลายเป็นแบบแผนและสิ่งของประจําสังคมไป      

๒. การแพร่กระจาย  (Diffusion  and  Borrowing) 
       การแพร่กระจายทางวัฒนธรรมและการหยิบยืมทางวัฒนธรรมเป็นเรื่องเดียวกัน เกิดจากการท่ี
คนต่างวัฒนธรรมและผู้คิดค้นสิ่งใหม่ ๆ ได้มีโอกาสมาพบปะและติดต่อกันในช่วงเวลาหน่ึงอย่างต่อเน่ือง
และสม่ําเสมอ  แล้วจึงแลกเปลี่ยนและหยิบยืมส่วนวัฒนธรรมของกันและกัน คนจะเป็นผู้นําวัฒนธรรม
จากสังคมหน่ึงไปสู่อีกสังคมหน่ึงเสมอ  เช่น  ชาวยุโรปได้มาติดต่อกับคนอินเดียนแดงก็ได้นําเอาพืชพันธ์ุ
ต่าง ๆ เช่น  ข้าวโพด  ยาสูบ  แตงและถั่ว  เป็นต้น รวมทั้งวิธีการผลิตจากชาวอินเดียนแดงไปใช้   การ
หยิบยืมจึงเป็นเร่ืองปกติวิสัยของมนุษย์ ซึ่งมาลินอฟสกี้ กล่าวว่า “การหยิบยืมก็เหมือน กับพฤติกรรม
รูปแบบของการเปลี่ยนแปลงอย่างหน่ึงของวัฒนธรรม” (Malinowski, ๑๙๕๔ อ้างใน นิยพรรณ  
วรรณศิริ,๒๕๕๐:๙๕) และ ลินตัน ได้ให้ทัศนะเพ่ิมเติมว่า ประชาชนจะไม่หยิบยืมวัฒนธรรมมาใช้
ทั้งหมดแต่จะเลือกสรรสิ่งที่สามารถเข้ากันได้กับวัฒนธรรมของตนเท่าน้ัน    ( Linton,๑๙๓๖ อ้างใน 
นิยพรรณ  วรรณศิริ,๒๕๕๐:๙๕)  

        สังคมต่างๆจะหยิบยืมเทคโนโลยีของกันและกันมาใช้กันเป็นความเคยชินและถ้าหากผู้ใช้ 
พอใจ เทคโนโลยีน้ันจะแพร่หลายอย่างรวดเร็วและอาจจะเร็วกว่าวัฒนธรรมด้ังเดิมเสียอีกโรเบิร์ต 
(Robert,๑๙๒๐ อ้างใน นิยพรรณ  วรรณศิริ,๒๕๕๐:๙๙) ให้แง่คิดไว้ว่า การหยิบยืมเป็นการแพร่ 
กระจายส่วนของวัฒนธรรม  การหยิบยืมสิ่งต่าง ๆ มีผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมของสังคม
เดิมได้และการหยิบยืมมาก ๆ จะทําให้สามารถรับรู้โลกภายนอกได้กว้างขวางย่ิงขึ้น ตัวอย่าง เช่น  การ
หยิบยืมระหว่างชาวอเมริกันและชาวอินเดียนแดงและระหว่างชาวอินเดียนแดงและชาวไอริช  เป็นการ
หยิบยืมทางการเพาะปลูก เช่น มันฝร่ัง ข้าวโพด ถั่ว แตงและมันเทศ  เป็นต้น ซึ่งเกือบ จะเป็นการหยิบ
ยืมอาหารเกือบครึ่งหนึ่งของอาหารโลก นอกจากนั้น ก็เป็นการหยิบยืมบรรดา ยากระตุ้น ต่าง ๆ เช่น 
บุหรี่ ซึ่งแพร่หลายที่สุด ผ้าฝ้ายต่าง ๆ (ซึ่งผลิตโดยชาวอินเดียนแดง) และรองเท้า “ม๊อกกาซีน” ของ
อินเดียนแดงซึ่งรู้จักกันดีทั่วไปในหมู่ชาวอเมริกัน สิ่งที่สนับสนุนการแพร่กระจายทางวัฒนธรรมคือ 
ความเด่นของวัฒนธรรม และส่วนที่เป็นอุปสรรคของการหยิบยืมวัฒนธรรมคือ อัตนิยมทางวัฒนธรรม  



 ๑๒

       ๓. การละทิ้งวัฒนธรรมเดิม  (Cultural  loss) 
       การเปลี่ยนแปลงก็คือการรับเอาสิ่งใหม่ ๆ มาผนวกเข้ากับสิ่งเก่า ๆ การยอมรับในสิ่งใหม่ ๆ จะ
นําไปสู่การละทิ้งสิ่งเก่าที่ เคยมีมาแต่เดิมเสมอ ตัวอย่างเช่น ในสมัยหน่ึงชาวอินเดียน แดงทาง
ตะวันออกเฉียงเหนือของทวีปอเมริกาเหนือเคยใช้ภาชนะที่ทําจากดินเผา  ต่อมาชาวยุโรปได้อพยพมา
อยู่อเมริกาและได้ทําการเผยแพร่ศาสนาในหมู่คนอินเดียนแดง จึงได้นําเอาภาชนะที่ทําด้วยไม้และ  
เคร่ืองจักรสาน อาบน้ํามันมาเผยแพร่  ภาชนะแบบใหม่น้ีเบาและทนทานกว่าเครื่องป้ันดินเผาและที่
สําคัญก็คือมันเหมาะกับชีวิตที่เร่ร่อนของชาวอินเดียนแดง  เมื่อมีการย้ายถ่ิน คนอินเดียนแดงต้องนํา 
เอาภาชนะติดตัวไปด้วย  ภาชนะท่ีทําด้วยไม้จึงสะดวกกว่า ชาวอินเดียนแดงจึงยอมรับภาชนะที่ทําด้วย
ไม้มาใช้แทนภาชนะดินเผาและเลิกใช้ของเก่าในเวลาต่อมา  การละทิ้งวัฒนธรรมเดิมอาจจะไม่มีสิ่งใหม่
มาทดแทนก็ได้ เช่น การละทิ้งพิธีกรรมขอบคุณพระเจ้าเมื่อหายเจ็บป่วย ซึ่งชาวอินเดียนแดง  บางเผ่า
เคยปฏิบัติมาช้านานในอดีต ภายหลังพิธีน้ีได้ถูกยกเลิกไปเพราะแทบจะไม่ได้ให้ประโยชน์อะไรอีกแล้ว  
เมื่อการแพทย์สมัยใหม่เจริญข้ึน การยกเลิกวัฒนธรรมเดิมโดยไม่มีสิ่งใหม่เข้ามาแทนที่น้ีเกิดจากความไม่
คล่องตัวและการไม่เห็นประโยชน์ในวัฒนธรรมเก่าอีกแล้ว 
       ๔. การรับวัฒนธรรมใหม่  (Acculturation) 
       กระบวนการของการรับวัฒนธรรมใหม่ได้รับความสนใจจากนักมานุษยวิทยาเป็น  อย่างมาก  
การยอมรับวัฒนธรรมเป็นผลมาจากการที่กลุ่มคนมีการติดต่อกันในช่วงเวลาพอสมควรและอย่าง
สม่ําเสมอรวมทั้งมีการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมกัน การรับวัฒนธรรมใหม่ของกลุ่มชนนั้นมีสาเหตุหลาย
ประการ ได้แก่ ความบ่อยคร้ังของการติดต่อกันและความมีไมตรีในการติดต่อสัมพันธ์กัน   อย่างไรก็ตาม 
การติดต่อและการมีความสัมพันธ์ที่ดีต่อกันน้ัน ตัวแทนในการติดต่อและความสอดคล้องของวัฒนธรรม
ที่มีความใกล้เคียงกัน จะช่วยให้การรับเอาวัฒนธรรมใหม่เป็นไปได้อย่างสะดวกและรวดเร็ว 
(Barnett,๑๙๕๓ อ้างใน นิยพรรณ  วรรณศิริ,๒๕๕๐:๕๑) 
    ปรากฎการณ์ที่มักจะเกิดขึ้นในขบวนการการยอมรับวัฒนธรรมใหม่มีดังต่อไปน้ี 

การทดแทน  (substitution)  คือเมื่อวัฒนธรรมถูกแทนที่แล้วต้องไม่ทําให้โครงสร้างเดิมเกิด
การเปลี่ยนแปลงหรือเปลี่ยนแปลงน้อยมากหรือเปลี่ยนแปลงอย่างไม่รู้ตัวในระยะเวลาที่ยาวนานมาก ทํา
ให้ไม่กระทบกระเทือนต่อวิถีชีวิตเดิมของผู้รับวัฒนธรรมใหม่มากนัก 

สังเคราะห์นิยม  (syncretism)  คือการหลอมระบบความเชื่อและพฤติกรรมที่แตกต่างกัน
ต้ังแต่สองระบบขึ้นไปเข้าเป็นระบบเดียวกันอย่างกลมกลืน 

การเพิ่มขึ้น  (addition)  คือการเพิ่มสิ่งของหรือแนวคิดใหม่ ๆ เข้ามาในสังคมซึ่งอาจจะทําให้
เกิดการเปลี่ยนแปลงหรือไม่เปลี่ยนแปลงทางโครงสร้างเดิมก็ได้ 



 ๑๓

วัฒนธรรมเสื่อมถอย  (deculturation)  คือการสูญหายบางส่วนของวัฒนธรรมเดิมไป
เน่ืองมาจากคุณค่าและคุณภาพไม่สอดคล้องกับผู้ปฏิบัติอีกต่อไป 

การริเริ่ม  (origination)  คือการหาแนวทางใหม่ที่สอดคล้องกับสภาวะที่เอ้ืออํานวยต่อการ
เปลี่ยนแปลงที่จะนําไปสู่แนวทางใหม่ ๆ ได้  การริเริ่มที่สร้างสรรค์นําไปสู่การเปลี่ยนแปลงทางสังคม
และวัฒนธรรมเสมอ 

การต่อต้าน  (rejection)  คือการต่อต้านที่เกิดมาจากการเปลี่ยนแปลงที่รวดเร็วซึ่ง   ทําให้
บุคคลปรับตัวไม่ทันและขาดผลประโยชน์  โอกาสและศักด์ิศรีที่ตนเคยมีมาแต่เดิม  คนจึงไม่ยอมรับและ
ก่อให้เกิดการเพิกเฉยและต่อต้านต่อสิ่งใหม่ ๆ ก่อให้เกิดการกดดันและอาจถึงการจลาจลได้ 

การสูญเสีย  (deprivation)  คือ การสูญเสียในสิ่งที่เคยได้เคยมีเคยเป็นของบุคคลหรือกลุ่ม
บุคคลบางคน  บางกลุ่ม  ซึ่งเป็นคนส่วนน้อยในสังคมและเป็นผู้ได้เปรียบมากในวัฒนธรรมเก่า  กลุ่มน้ี
จะต่อต้านการรับวัฒนธรรมใหม่หากวัฒนธรรมใหม่ทําให้ต้องสูญเสียผลประโยชน์ เช่น สังคมลาวเคยใช้
ระบบเศรษฐกิจแบบทุนนิยม คนรวยมีที่ดินมากมาย คนจนไม่มีทรัพย์สิน ต่อมาสังคมได้รับเอาระบบ
เศรษฐกิจแบบสังคมนิยมเข้ามาใช้  ได้มีการยึดที่ดินมาเป็นของรัฐแล้วแบ่งให้ทุกคนมีสิทธิทํากินเท่า ๆ 
กัน เจ้าของที่ดินเดิมซึ่งเป็นผู้สูญเสีย ทุก ๆ สิ่ง ทุก ๆ อย่างทั้งที่ดิน ฐานะทางเศรษฐกิจและศักด์ิศรีจะ
เป็นผู้ต่อต้าน (หากทําได้) และถ้าทําไม่ได้จะหาทางหนีออกจากสังคมลาวไปเสีย  เป็นต้น 

 

สาเหตุของการเกิดขบวนการรับวัฒนธรรมใหม่ 
 การรับวัฒนธรรมใหม่เกิดมาจากหลายสาเหตุ  ได้แก่ 

๑. การรวมวัฒนธรรมสองวัฒนธรรมเข้าด้วยกัน ซึ่งจะเกิดขึ้นเมื่อวัฒนธรรมทั้งสองสูญเสีย
แบบแผนของตัวเองไป 

๒. การรวมตัวของสองวัฒนธรรมโดยจํายอมเน่ืองมาจากการสูญเสียเอกราช 
๓ . การมีฐานะภาพเป็นวัฒนธรรมย่อยที่ขาดศักด์ิศรีไม่มีหลักยึดเหน่ียวมากนัก เช่น 

วัฒนธรรมของชนกลุ่มน้อย เป็นต้น เจ้าของวัฒนธรรมจึงหันไปประพฤติปฏิบัติตามวัฒนธรรมของผู้อ่ืน
ที่ได้รับการยอมรับมากกว่า 

๔. เมื่อใดก็ตามท่ีวัฒนธรรมเริ่มสูญเสียส่วนประกอบต่าง ๆ จนไม่สามารถทําหน้าที่ของมันได้  
การรวมตัวกับวัฒนธรรมอ่ืนจะเกิดขึ้นตามมาเสมอ 

๕. เกิดศรัทธาและนิยมชมชอบในวัฒนธรรมใหม่อันเน่ืองมาจากความแปลกใหม่ 
การรับวัฒนธรรมใหม่ (acculturation) เป็นคนละเรื่องกับการหยิบยืมทางวัฒนธรรม  (borrowing) 
และอาจไม่เก่ียวข้องกันเลยก็ได้ คนในสังคมหน่ึงอาจหยิบยืมวัฒนธรรมของสังคมอ่ืนมาใช้แต่อาจ
รังเกียจและมีอคติต่อคนในสังคมเจ้าของวัฒนธรรมน้ันก็ได้ เช่น คนไทยเอาภาษาจีนมาใช้มากมาย
หลายคํา เช่น เกี๊ยะ เก๊ียว จั้บฉ่าย หยวน ฯลฯ แต่คนไทยหลาย ๆ คนยังมีอคติต่อคนจีนอยู่มาก เช่น 
ไม่ยอมให้บุตรหลานแต่งงานกับคนจีน (แท้ ๆ)หรือเวลาลูกหลานไม่เรียบร้อยมักจะถูกตําหนิว่า  มี
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        ประเภทของการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม 
       การเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมคือการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมของมนุษย์ในสังคม จากท่ีเคย
ประพฤติปฏิบัติแต่เดิมไปเป็นรูปแบบใหม่ด้วยสาเหตุหลาย ๆ ประการดังได้กล่าวมาแล้ว เมื่อคนใน
สังคมเปล่ียนแปลงพฤติกรรมจะมีปัจจัยหลาย ๆ ประการเป็นตัวกระตุ้น หากจะมองในวงกว้างแล้ว  
ทุกคนในสังคมจะได้รับผลกระทบทั่วถึงกันและแตกต่างกันไป ความจริงแล้วทุกคนได้รับการ
เปลี่ยนแปลงไม่เท่ากัน ทั้งน้ีเพราะมีปัจจัยจากการปลูกฝังทางวัฒนธรรม (enculturation) เป็นตัวแปร  
อย่างไรก็ตาม ผู้ศึกษาเรื่องการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมต้องมองผลของการเปลี่ยนแปลงในภาพรวม
และในวงกว้างไม่ใช่มองเป็นรายบุคคล ณ จุดใดจุดหน่ึง การมองแบบนี้จะเห็นว่าขบวนการ
เปลี่ยนแปลงพฤติกรรมจะเป็นไปในรูปใดและเป็นการเปลี่ยนแปลงในประเภทหรือรูปแบบใด  ดังจะได้
อธิบายต่อไปนี้ 
              ๑. การเปลี่ยนแบบอิสระ  (Free Change)  เป็นการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมที่เกิดขึ้น
เองและเกิดข้ึนอยู่แล้วทุกวันโดยไม่ต้องมีผู้ใดชักนําหรือบังคับ มันเกิดตามธรรมชาติและเป็นไปเองโดย
ไม่มีหลักเกณฑ์และระบบระเบียบใด ๆ ทั้งสิ้น จะเห็นได้จากการท่ีบุคคลทําหรือคิดในแต่ละวันเวลาไม่
เหมือนกัน โดยปกติแล้วจิตใจของคนเราน้ันไม่หยุดน่ิง ขบวนการทางความคิดจะทํางานตลอดเวลา ย่ิง
คิดย่ิงมีความคิดแปลกใหม่ออกไป และมักจะดีกว่าเดิมและซับซ้อนข้ึนกว่าเดิมเสมอ   การเปลี่ยนแปลง
วัฒนธรรมอย่างอิสระมีสาเหตุจากการที่มนุษย์เกิดความเบ่ือหน่ายความซ้ําซาก จําเจ อยากจะ
เปลี่ยนไปทําสิ่งใหม่ ๆ บ้าง  ซึ่งเป็นอาการตามธรรมชาติที่เกิดข้ึนได้กับคนทุก ๆ คนและตลอดไป 
สาเหตุอีกประการหน่ึง คือ คนเรามักอยากจะทดลองสิ่งแปลกใหม่อันเป็นนิสัยที่ก่อให้เกิดการค้นคว้า
หาสิ่งใหม่ ๆ เป็นความสนใจและความอยากทดลองความคิดใหม่ ๆ ของตน 
              ๒. การนําการเปลี่ยนแปลง  (Directed Change)  เป็นการเปลี่ยนแปลงที่มีนักวิชาการ
หรือผู้มีประสบการณ์ทางวัฒนธรรมเป็นพ่ีเลี้ยงผู้แนะนําและให้ความรู้ในการเปล่ียนแปลงพฤติกรรม
การเปลี่ยนแปลงเป็นไปอย่างค่อนข้างอิสระ แต่ถูกต้องตามขบวนการ มีระบบระเบียบและกฎเกณฑ์ 
ประชาชนเป็นผู้ริเร่ิมและกระทําการเปลี่ยนแปลงเอง นักวิชาการเป็นที่ปรึกษาและเป็นผู้ช่วยนําทาง
เพ่ือให้การเปลี่ยนแปลงเป็นไปอย่างมีเหตุมีผล ไม่ออกนอกลู่นอกทาง ผู้แนะนําการเปลี่ยนแปลง  
จะต้องไม่เข้าไปยุ่งหรือก้าวก่ายงาน ปล่อยให้ประชาชนเลือกเอง ตัดสินใจเองและทําการเปลี่ยนแปลง
ด้วยตนเอง องค์กรเปลี่ยนแปลง (change  agent) มีเพียงฝ่ายนักวิชาการเท่าน้ัน ไม่มีองค์กรของรัฐ
เข้ามาเก่ียวข้องหรือช้ีแนะ 
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              ๓. การวางแผนการเปลี่ยนแปลง  (Planned Change)  เป็นการเปลี่ยนแปลง
วัฒนธรรมในรูปแบบคล้ายกับการบังคับกลาย ๆ  เป็นการบังคับที่ไม่ใช้อาวุธ  แต่องค์กรเปลี่ยนแปลง
จะเป็นผู้เปลี่ยนแปลง บงการ ช้ีแนะและทําการเปลี่ยนแปลงให้ประชาชนทุกอย่าง ต้ังแต่หาเงินมาทํา   
การเปลี่ยนแปลงให้ ระบุว่าประชาชนมีปัญหา วางแผนและวิธีการเปลี่ยนแปลงให้ทั้งหมดและไม่ต้อง
ถามประชาชนว่าเขาต้องการเปลี่ยนแปลงหรือไม่ ประชาชนไม่ใคร่จะได้มีส่วนเก่ียวข้องด้วยมากนัก  
แต่จะเป็นผู้รับผลของการเปลี่ยนแปลงทั้งหมด การเปลี่ยนแปลงแบบน้ีจะดีสําหรับท้องถ่ินที่รู้ปัญหา
แน่นอน  และเกิดปัญหาฉุกเฉินเร่งด่วน  ประชาชนมีการศึกษาน้อย องค์กรมีงบประมาณและเวลา
จํากัดแต่จะไม่ดีตรงที่ไม่ให้โอกาสประชาชนมีส่วนร่วมด้วยเลยหรือเข้าไปมีส่วนร่วมบ้างแต่น้อยมาก ซึ่ง
ในความเป็นจริงน้ัน ประชาชนจะรู้ปัญหาของท้องถิ่นของตนดีกว่าใคร ๆ การที่ไม่ได้ออกความคิดเห็น
อาจจะทําให้องค์กรเปลี่ยนแปลงทํางานแบบเดาสุ่ม ผลร้ายที่จะเกิดก็คือ อาจไม่ได้ผลและเสียเงินโดย
ไม่จําเป็น 
              ๔. การบังคับการเปลี่ยนแปลง  (Forced Change)  เป็นการเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรม
ของสังคมแบบบังคับโดยใช้กําลังอาวุธ  เป็นการกระทําการเปลี่ยนแปลงโดยพละการไม่สนใจว่า    ผู้
ถูกเปลี่ยนแปลงจะรู้สึกอย่างไรและเห็นด้วยหรือไม่ การเปลี่ยนก็จะเปลี่ยนในแนวทางเห็นชอบของผู้
เปลี่ยนเอง ประชาชนผู้ถูกเปลี่ยนแปลงไม่มีโอกาสได้โต้แย้งและไม่มีส่วนในการเปล่ียนแปลงใด ๆ 
ทั้งสิ้น 
   

แนวคิดและทฤษฏีที่เก่ียวข้องกับอาหารและวัฒนธรรมอาหาร 
การศึกษาแนวคิดและทฤษฏีที่เกี่ยวข้องด้านอาหาร มีนักวิชาการที่ศึกษาในเรื่องพฤติกรรมใน

การกินอาหารได้กล่าวถึงแนวคิดที่เป็นพ้ืนฐานในการเรียนรู้เกี่ยวกับพฤติกรรมด้านอาหารไว้ดังน้ี(พาณี
พันธ์ุ ฉัตรอําไพวงศ์, สุทธิดา รัตนวาณิชย์พันธ์ุและมาลี ทวีวุฒิอมร, ๒๕๔๔ : ๘ - ๑๑)  
       ๒.๑ แนวคิดฟังชั่นนอลลิซึม (functionalism) ของมาลินอฟสก้ี(Malinowski) ซึ่งกล่าวว่า    
ความต้องการพ้ืนฐาน (basic needs) ของมนุษย์ไม่ได้เป็นอิสระจากวัฒนธรรม แต่เป็นสิ่งที่ต้องผ่าน
วิธีการกลั่นกรองและการปรุงแต่งจากวัฒนธรรมทั้งสิ้น ดังน้ัน พฤติกรรมในการกินอาหารของมนุษย์ที่
เป็นการตอบสนองโดยตรงตามความต้องการ (direct response) จึงไม่สามารถกระทําโดยลําพัง ต้อง
กระทํากันเป็นกลุ่มโดยอาศัยความสัมพันธ์กับผู้อ่ืนเสมอ การเรียนรู้ว่าสิ่งใดเป็นอาหาร  สิ่งใดไม่ใช่
อาหารจะถูกถ่ายทอดต่อ ๆ กันมา แม้แต่รสนิยมในการกินอาหาร การเรียนรู้คุณค่าอาหาร มารยาทใน
การกินอาหาร ล้วนต้องเกิดจากความร่วมมือจากหลาย ๆ ฝ่าย หลาย ๆ กลุ่ม ตามข้ันตอนของสังคม 
       ๒.๒ แนวคิดของ โดโรธี เจ. แคทเทิลและคริสติน เอส. วิลสัน (Dorothy J.Cattle and 
Christine S.Willson) นักวิชาการทั้งสองท่านน้ีมีความเห็นในเรื่อง ความเช่ือเก่ียวกับอาหารและ การ
ฝึกฝน (food belief and practices) รวมท้ังข้อห้ามเกี่ยวกับอาหารว่า อาหารเป็นปัจจัยพ้ืนฐานใน
ทุก ๆ สังคมและวัฒนธรรม ในแต่ละสังคมมีความเช่ือเก่ียวกับอาหาร นิสัยการกินอาหารและ



 ๑๖

       ๒.๓ แนวคิดของ เอเลน เมสเซอร์ (Ellen Messer) แนวคิดน้ีเช่ือว่าอาหารเป็นสิ่งที่เกี่ยวข้อง
กับสังคมมนุษย์ในทุก ๆ แห่งทั่วโลก การกินอาหารของมนุษย์แสดงให้เห็นถึงความเก่ียวพันกับบริบท
และปัจจัยทางวัฒนธรรมที่สะท้อนให้เห็นถึงความเกี่ยวเน่ืองในระบบนิเวศวิทยา ระบบตลาดและการ
จําแนกอาหาร รวมท้ังการกระจายอาหาร รูปแบบของการแบ่งปันและความสัมพันธ์ทางสังคม 
       ๒.๔ แนวคิดของ เคิรท์ เลวิน (Kurt Levin) แนวคิดน้ีได้สร้างทฤษฏีช่องทางและการมี 
วัฒนธรรมที่มีความเก่ียวเนื่องกันกับพฤติกรรมการกินอาหารในสังคมท่ีเขาเรียกว่า เกท คีปเปอร์ 
(Gate–Keepers) คือการที่จะแก้ไขเปลี่ยนแปลงนิสัยในการกินอาหารน้ัน จะต้องเรียนรู้เก่ียวกับ
วัฒนธรรมในการกินอาหารและช่องทางการกินอาหารของชุมชนด้วย 
       ๒.๕ แนวคิดของ เพลโต (Plato) แนวคิดน้ีได้เสนอให้ศึกษาตัวแปรที่เก่ียวข้องกับนิสัย 
ของกลุ่มคน ซึ่งมีหลายตัวแปร เช่น ตัวแปรด้านสังคมซึ่งหมายถึงระบบเศรษฐกิจสังคมและการเมือง
ด้วย ตัวแปรด้านรูปแบบการดําเนินชีวิต ซึ่งได้แก่ การศึกษา อาชีพ รายได้ ความรู้ทางโภชนาการ 
สุขภาพ ศาสนา ความเช่ือและโครงสร้างของครอบครัวของคนในชุมชน ตัวแปรเหล่าน้ีจะมีผลต่อการ
กินอาหารและพฤติกรรมการกินอาหารในชุมชนแต่ละแห่ง 
       ดังน้ัน ในการศึกษาเรื่องราวเกี่ยวกับอาหารของกลุ่มชาติพันธ์ุใด ๆ น้ัน ผู้ที่ทําการศึกษาจึงควร
ค้นหาข้อมูลอย่างลึกซึ้งว่า เขากําลังกินอะไร ทําไมเขาจึงกินอย่างน้ัน มีเหตุผลอะไรบ้าง เพ่ือที่จะนํา
ข้อมูลจากการศึกษามาปรับปรุงวิธีการกินอาหารและส่งเสริมอาหารในท้องถิ่นน้ันให้คงอยู่ต่อไป หรือ
ใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนาเศรษฐกิจสําหรับชุมชนและหมู่บ้านในอนาคตได้ 
 

อาหารกับวัฒนธรรม 
ประหยัด  สายวิเชียร (๒๕๔๗ : ๖๕) ได้กล่าวถึง วัฒนธรรมอาหารว่าวัฒนธรรมเป็นเรื่องราว

ของธรรมเนียม วิธีการและประเพณีซึ่งเก่ียวข้องกับอาหารที่คนในชุมชนหนึ่งหรือสังคมหน่ึง ยึดถือ
ปฏิบัติสืบต่อกันมาในเร่ืองที่เก่ียวข้องกับอาหารทุกข้ันตอน ดังน้ัน ความรู้เก่ียวกับอาหารจึงไม่ใช่สัญชา
ตญานอัตโนมัติตามธรรมชาติ แต่เป็นสิ่งที่ได้จากประสบการณ์ในการปฎิบัติ โดยมีขนบธรรมเนียม
ประเพณี     ที่ครอบครัวและสังคมได้ถ่ายทอดและยึดถือเป็นแนวปฎิบัติสืบต่อกันมาจากรุ่นสู่รุ่น การ
เรียนรู้เกี่ยวกับอาหารในแต่ละวัฒนธรรมจึงเป็นสิ่งจําเป็นที่คนต่างถ่ินต้องทําความเข้าใจและเสาะ
แสวงหาเหตุผลที่สังคมแต่ละแห่งมีการนําเอาอาหารแต่ละชนิดมาบริโภค เพ่ือเช่ือมโยงถึงสายสัมพันธ์
ของความสําคัญด้านอาหารแต่ละชนิด อาหารบางชนิดเปรียบเสมือนตัวแทนหรือมีคุณค่าทางจิตใจหรือ
เป็นพลังให้กับสังคมน้ัน ๆ โดยจะเห็นได้จากหลาย ๆ วัฒนธรรม เช่น วัฒนธรรมการกินอาหารใน
เทศกาลตรุษจีน จําเป็นต้องมีอาหารประเภทเกี๊ยวต้มซึ่งมีรูปร่างคล้ายเงินในสมัยโบราณ ชาวจีนมีความ
เช่ือว่า ในช่วงตรุษจีนต้องมีอาหารชนิดนี้บนโต๊ะอาหาร เพ่ือบ่งบอกถึงการไหลมาเทมาของเงินใน



 ๑๗

 

องค์ประกอบของวัฒนธรรมอาหาร 
ในการศึกษาเร่ืองราวของวัฒนธรรมอาหารนั้น มีปัจจัยและองค์ประกอบที่เข้ามาเกี่ยวข้อง

หลายประการ ซึ่งสามารถจําแนกได้ดังน้ี (อบเชย วงค์ทอง, ๒๕๔๕:๓๕) 
         ๑.มีแบบแผนการเรียนรู้จากสังคมว่าสิ่งใดใช้เป็นอาหารได้บ้าง ในสมัยโบราณนั้น การกิน
อาหารมีจุดประสงค์เพ่ือที่จะสนองตอบต่อความหิวและความพอใจในการได้กินอาหารที่มีรสชาติถูกใจ
โดยไม่คํานึงถึงคุณค่าหรือประโยชน์ของอาหารในการบํารุงร่างกาย ดังน้ัน การที่จะเลือกกินสิ่งใดเป็น
อาหารน้ันจะเกิดจากการถ่ายทอดจากวัฒนธรรมด้ังเดิมสืบต่อกันมา ซึ่งถือได้ว่าแบบอย่างของสังคมมี
บทบาทต่อวัฒนธรรมด้านอาหารของชุมชนเป็นอย่างยิ่ง 

๒.วิธีการในการหาอาหารและการแปรรูปอาหารของสังคม หน้าที่การหาอาหารและการ
ทําอาหารของคนในสมัยโบราณน้ัน ผู้หญิงจะถูกกําหนดให้มีบทบาทในการหาอาหารและผู้ชายถูก
กําหนดบทบาทให้ออกไปทํางานนอกบ้าน เช่น การไปเพาะปลูก เลี้ยงสัตว์ แล้วนํากลับมาให้ผู้หญิง
หรือแม่บ้านจัดการแปรสภาพปรุงแต่งเป็นอาหารที่นํามากินในครัวเรือน การแปรรูปอาหารหรือนําเอา
อาหารมาปรุงแต่งทําให้เกิดเป็นลักษณะอาหารประจําครอบครัวหรือเกิดเป็นอาหารประจําชาติของคน
แต่ละชาติ ซึ่งจะมีลักษณะแตกต่างกันออกไป เช่น วิธีปรุงอาหารของไทยจะเน้นวิธีการแกง การยําและ
การหมก ส่วนอาหารของคนจีนนิยมทําวิธีต้มหรือผัด อาหารของคนอินเดียนิยมวิธีการแกงหรือการ
หมกและอาหารของคนยุโรปจะนิยมปรุงอาหารด้วยวิธีการอบหรือการทอด จากวัฒนธรรมการปรุง
อาหารเช่นน้ีทําให้การปรุงอาหารมีความสัมพันธ์กับเคร่ืองมือที่ใช้ในการประกอบอาหารและการปรุงใน
ยุคต่อๆ มา เช่น ในครัวไทยจะต้องมีครกสําหรับโขลกนํ้าพริก อาหารจีนต้องมีลังถึงเพ่ือน่ึงอาหาร และ
อาหารฝรั่งมีเตาอบเพ่ือใช้อบอาหาร เป็นต้น นอกจากน้ี การประกอบอาหารยังมีผลต่อเน่ืองไปถึงการ
กําหนดภาชนะในการบรรจุอาหารและเคร่ืองมือในการใช้ประกอบการกินอาหาร เช่น อาหารฝรั่ง จะมี
การทําอาหารเป็นช้ินใหญ่จําเป็นต้องใช้มีดและส้อมสําหรับตัดอาหาร แต่อาหารจีนซึ่งถูกตัดแบ่งเป็น
ช้ินเล็กๆ ก็เหมาะสําหรับการใช้ตะเกียบคีบได้สะดวก และอาหารไทยก็เหมาะกับการใช้มือเปิบ จาก
วัฒนธรรมเหล่าน้ีในปัจจุบันจึงมีชุดเคร่ืองใช้ถ้วยชามหลากหลายชนิดมากมายตามลักษณะอาหารของ
แต่ละแบบ แต่ละชนิดและเกิดการกําหนดให้มีมารยาทในการกินอาหารตามมาภายหลัง 

๓.มีกฎเกณฑ์การบริโภคตามสถานภาพของบุคคลหรือสังคมแต่ละแห่ง ในบางสังคมใช้
กฏเกณฑ์ในหน้าที่การงานหรือช้ันวรรณะเป็นตัวกําหนดโดยไม่มีการประกาศเป็นกฎหมายข้อบังคับ   



 ๑๘

๔.ประเภทอาหารตามกาลเทศะหรือในโอกาสพิเศษ ในสังคมโดยทั่วไปจะมีข้อกําหนด เพ่ือ
ใช้ในการจัดอาหารพิเศษตามกาลเทศะและวาระพิเศษอ่ืน ๆ เช่น การทําพิธีทําขวัญเด็กเกิดใหม่ การ
ฉลองวันคริสต์มาสของชาวตะวันตก การทําบุญในวันสารทจีน เป็นต้น ในโอกาสพิเศษเหล่าน้ี อาหาร
จะถูกกําหนดให้มีความสําคัญ และมีความหมายกับสถานการณ์ที่จัดขึ้น เช่น ในสังคมไทยหากมีการ
ทําบุญแต่งงานหรือขึ้นบ้านใหม่จะนิยมทําบุญด้วย กล้วย อ้อยและขนมจีน ส่วนอาหารท่ีต้องห้ามได้แก่ 
แกงบอน ต้มยําหรือแกงร้อน การจัดอาหารสําหรับโอกาสพิเศษ จะมีความสอดคล้องกับประเภทของ
พืช ผัก ผลไม้และวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร ที่มีตามฤดูกาลของแต่ละท้องถิ่นหรือแต่ละ
ประเภท 
  ๕.เกิดจากคติความเช่ือเหนือธรรมชาติ ซึ่งมีความสอดคล้องกับอาหาร เช่น คนมุสลิม ไม่
กินเน้ือหมูซึ่งเป็นความเช่ือของกลุ่มคนเฉพาะกลุ่ม ความเช่ือบางอย่างไม่สามารถใช้วิธีการทาง
วิทยาศาสตร์มาควบคุมหรือขัดขืนได้ 
 
 
 

ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการบริโภคอาหาร 
            อบเชย  วงค์ทอง (๒๕๔๕:๔๕)ได้กล่าวถึงการกินอาหารของชุมชนว่า ในแต่ละชุมชนจะมี
ความเช่ือเรื่องอาหาร บริโภคนิสัยและวิธีการกินอาหารที่แตกต่างกัน ส่วนใหญ่นิสัยในการกินอาหารจะ
ขึ้นอยู่กับสิ่งแวดล้อม เช่น สภาพและชนิดของอาหารที่หาได้ง่ายและมีอยู่ในชุมชน รวมท้ังวิธีการกิน
อาหารที่ต่างออกไป มีการจําแนกอาหารที่ไม่ควรกินและอาหารท่ีแสลงต่อโรคต่าง ๆ ซึ่งสอดคล้องกับ
ความคิดเห็นของ พาณีพันธ์ุ   ฉัตรอําไพวงศ์    สุทธิดา  รัตนวาณิชย์พันธ์ุ และ มาลี  ทวีวุฒิอมร 
(๒๕๔๔:๑๕-๑๘) ที่กล่าวถึงนิสัยในการกินอาหารของชาวชนบทว่า แบบอย่างการกินอาหารโดยท่ัว ๆ 
ไปของชาวชนบทที่มีรายได้ค่อนข้างตํ่าและไม่ค่อยมีการใช้จ่ายมากนัก มักจะไม่ค่อยมีอะไรที่แตกต่าง
กัน ส่วนใหญ่ขึ้นอยู่กับสิ่งแวดล้อมของท้องถิ่นน้ัน การกินอาหารของแต่ละครอบครัว มีการกินพร้อม 



 ๑๙

      ๑.สภาพทางภูมิศาสตร์ ได้แก่ บริเวณที่กลุ่มคนอาศัยอยู่ ทําให้บริเวณรอบ ๆ ชุมชนน้ัน 
เป็นตัวกําหนดอาหารหลักที่จะนํามาใช้เป็นอาหาร กลุ่มคนที่อาศัยอยู่ในเขตหนาวจะเลือกกินอาหารที่
ให้ความอบอุ่น  กลุ่มคนที่อาศัยอยู่ในเขตร้อนที่สามารถเพาะปลูกพืชได้ง่ายก็เลือกกินอาหารที่มีใน
ท้องถิ่นเป็นหลัก 
      ๒.ฤดูกาลท่ีเปลี่ยนไป ในบางพื้นที่ในฤดูหนาวจะหนาวจัด พอถึงฤดูร้อนจะแห้งแล้งมาก
พวกสัตว์และพืชไม่สามารถทนต่อสภาพอากาศเช่นน้ีได้ทําให้ผลผลิตที่ได้มีน้อย แต่ในเขตร้อนช้ืนสภาพ
อากาศแต่ละฤดูกาลไม่แตกต่างกันมากนักทําให้มีผลผลิตเก็บไว้กินได้ตลอดปี 
      ๓.เศรษฐกิจ ในประเทศเกษตรกรรม โดยเฉพาะประเทศที่มีประชากรหนาแน่น 
ประชาชนส่วนใหญ่จะมีฐานะยากจน อาหารหลักส่วนใหญ่จะเป็นพวกธัญพืชและพืชหัว เช่น ประเทศ
อินเดีย แบบอย่างของการกินอาหารในกลุ่มคนที่มีรายได้ตํ่าจะประกอบไปด้วย ข้าวเจ้า เป็นอาหาร
หลัก นอกจากน้ันจะเป็นถั่วและผักอีกเล็กน้อย  แต่ในกลุ่มคนที่มีรายได้สูงจะกินข้าวสาลีแทนข้าวเจ้า 
กินนมและไข่แทนถั่ว 
      ๔.วัฒนธรรม สังคมและจิตวิทยา ในสังคมทุกแห่งจะมีสมาชิกในครอบครัว เช่น สามี 
ภรรยา บิดา มารดา บุตร แม่สามี ลูกสะใภ้ พ่ีชาย น้องสาวและญาติ  แบบอย่างการกินอาหารจะถูกจัด



 ๒๐

      ๕.ศาสนา ศาสนาพุทธ ไม่มีการบัญญัติอาหารต้องห้าม ยกเว้นผู้รักษาศีลที่ห้ามด่ืมสุรา
หรือห้ามกินอาหารเน้ือสัตว์บางชนิด แต่ในศาสนาอิสลามมีการบัญญัติไว้มากมาย เช่น ไม่อนุญาตให้กิน
สัตว์ที่ตายเองหรือไม่ทราบสาเหตุ  ไม่ให้กินเลือดและไม่ให้กินเน้ือหมู เป็นต้น ศาสนาพราหมณ์มีข้อห้าม     
การกิน เน้ือวัว เพราะถือว่าโคหรือเน้ือวัวเป็นพาหนะของพระอิศวรซ่ึงเป็นเทพเจ้าที่ชาวฮินดูนับถือมาก 
ดังน้ันคนที่นับถือศาสนาพราหมณ์ จะนิยมกินแพะและแกะ แทนเน้ือวัว รวมทั้งใช้สัตว์ทั้งสองชนิดน้ี
เป็นเคร่ืองสังเวยพระเจ้าด้วย 
      ๖.เทคโนโลยี ในปัจจุบันเทคโนโลยีสมัยใหม่มีส่วนทําให้พฤติกรรมการกินอาหารของคน
เปลี่ยนไป เช่น ในสมัยโบราณคนทั่วไปจะกินข้าวซ้อมมือที่มีคุณค่าทางอาหารมากมายแต่เมื่อมีการนํา
เคร่ืองจักรมาใช้ในการสีข้าวทําให้ได้ข้าวที่ขาวขึ้นแต่คุณค่าทางอาหารลดลง  
      นอกจากนี้ ประหยัด  สายวิเชียร (๒๕๔๗ : ๓-๘) ได้สรุปเก่ียวกับการกินอาหารในแต่ละ
ท้องถิ่นว่า “อยู่ต่างถ่ิน  มีกินต่างกัน” ซึ่งมีความหมายว่า คนที่อยู่ในแต่ละท้องถิ่นน้ัน ย่อมมีปัจจัย
หลาย ๆ ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการกินอาหาร เช่น สภาพภูมิอากาศ ความชอบและไม่ชอบในอาหาร 
ความนิยมและนิสัยในการกินอาหารของคนในถ่ินน้ัน ๆ สิ่งต่าง ๆ เหล่าน้ีส่งผลให้เกิดพืชท้องถิ่นหรือ
พืชพ้ืนบ้านที่คนในแต่ละพ้ืนที่นํามาประกอบเป็นอาหาร  ดังน้ัน การที่บุคคลแต่ละคนจะมีพฤติกรรม
การกินอาหารอย่างไรนั้น ล้วนมีปัจจัยที่มา ซึ่งสรุปเป็นแผนภาพที่ ๑ ได้ดังน้ี 
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วัฒนธรรม 
ประเพณี 
ประสบการณ์ 

ความเชื่อ/พฤติกรรม
ท่ีพึงประสงค์/ 
ไม่พึงประสงค์ 
ปกติ/ธรรมดา

การ เ รี ยนรู้ ใน
ระบบ 
นอกระบบ 
ตามอัธยาศัย 

การมีอาหาร
การผลิต 
การแปรรูป 
การปรุงอาหาร

ขาดความรู้ 
มีความเชื่อผิด 
ประสบการณ์ไม่ดี 

มีความรู้ 
ความเชื่อถูกต้อง 
ประสบการณ์ดี 

กินถูก

กินผิด

บริการสาธารณสุข
การรักษา 
การป้องกัน  
การส่งเสริมสุขภาพ

รายได้ ทําให้มีอํานาจในการซ้ือ 

  การโฆษณา 

 
 

แผนภาพที่ ๑ ปัจจัยที่มีผลต่อพฤติกรรมการกิน   
                                         ทีม่า : ประหยัด  สายวิเชียร, ๒๕๔๗ : ๓๔ 
 

  
 จากแผนภาพที่ ๑ จะเห็นได้ว่า ปัจจัยที่มีผลต่อพฤติกรรมการกิน มีหลายปัจจัย เช่น การ
โฆษณาและการประชาสัมพันธ์ หากมีการตอกยํ้ากันบ่อย ๆ ผู้ฟังก็จะนึกอยากลองกินสักคร้ัง  สําหรับ
วัฒนธรรมประเพณี ประสบการณ์ ที่เคยได้รู้จักกับอาหารชนิดน้ันในอดีตทําให้มีส่วนช่วยในการ
ตัดสินใจในการกินอาหารเช่นกัน  การมีอาหาร และการมีรายได้ที่เพียงพอต่อการซื้ออาหารรวมทั้ง
ความเช่ือและการได้รับความรู้โดยเฉพาะในปัจจุบันที่ คนในหลาย ๆ วัยกลับมาสนใจในเรื่องของ
อาหารเพ่ือสุขภาพ เพ่ือหลีกเลี่ยงอาหารที่ก่อให้เกิดโรคภัยไข้เจ็บต่อร่างกาย  ดังน้ัน การท่ีคนเรา     
จะเลือกกินหรือไม่เลือกกินอาหารชนิดใดนั้น ล้วนมีเหตุผลในการตัดสินใจของแต่ละบุคคล 
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วัฒนธรรม

คุณภาพ

หลายรส รสเดียว 

                ทางสังคม 
ฐานะ        
             ทางเศรษฐกิจ 

ฤดูกาล 

ความเช่ือ

วิธีปรงุ หาวตัถุดิบ

แกง ตม้ ผัด ยํา 

อาหาร

รวม

กินดิบวิธีกิน

   นํ้าพริกแกงมีนํ้า 
มาก-น้อย 

กินสุกใส่กะทิ

แยก

   กินได ้

   กินไม่ได ้

สัตว์ พืช-ผัก 

ผลต่อ

สุขภาพ

       ราคา

ไม่ใส่
กะทิ 

 
 

แผนภาพที่ ๒  ความเช่ือมโยงของอาหารกับความเช่ือ 
                                   ที่มา : ประหยัด  สายวิเชียร, ๒๕๔๗ : ๖๓ 
      

จากแผนภาพที่ ๒ จะเห็นถึงความเช่ือมโยงของอาหารและความเช่ือเกี่ยวกับการกินอาหาร
ของ  แต่ละบุคคล การท่ีบุคคลแต่ละคนจะเลือกกินสิ่งใดในแต่ละมื้ออาหาร มีผลมาจากจากเลือก
วัตถุดิบที่นํามาปรุง การกําหนดรสชาติ ลักษณะของอาหารในแต่ละมื้อ วิธีการกินที่เลือกจะกินอาหาร
แบบดิบหรือแบบสุก ที่มาของอาหารจากสัตว์หรือพืชผักรวมทั้งพิจารณาจากฤดูกาลซึ่งมีผลต่อการ
เจริญเติบโตของพืชผักที่นํามาใช้ในการประกอบอาหาร ในทํานองเดียวกันอาหารบางชนิดไม่ถูก
นํามาใช้เป็นอาหารในชีวิตประจําวันอาจมีเหตุผลมาจากความเช่ือว่าอาหารชนิดน้ันกินได้หรือไม่ได้ สิ่ง
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ประวัติความเป็นมาของกลุ่มชาติพันธุ์ไทลื้อ 
 ทองแถม  นาถจํานง (๒๕๓๒ : ๔๔) กล่าวถึงกลุ่มชาติพันธ์ุที่เรียกตนเองว่า ไทหรือไตใน
ประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีนว่ามีการจําแนกได้ ๔ กลุ่ม ได้แก่ ไตลื้อ ไตเหนือ ไตปอง และไตเอว
ลายหรือไตหย่าและพบว่าบันทึกของชาวจีนในคริสต์ศตวรรษท่ี๙ ระบุไว้ว่าบรรพชนของกลุ่มชาติพันธ์ุ
ไตรู้จักการทํานา ปลูกข้าว มีการใช้ควายและช้างมาไถนา ชาวไทล้ือ นิยมต้ังบ้านเรือนอยู่ตามท่ีราบลุ่ม
แม่นํ้า เช่น ที่ราบลุ่มแม่นํ้าโขงหรือแม่นํ้าล้านช้างคนจีนเรียกชาวไทล้ือว่า “หลี่” หรือ “สุ่ยไปอี่”ใน
ปัจจุบันกลุ่มชาติพันธ์ุไทลื้อ ได้กระจัดกระจายไปอยู่ในภูมิภาคต่าง ๆ ในบริเวณที่ราบลุ่มแม่นํ้าโขง เช่น 
ในเขตสิบสองปันนาของจีน ลาว เวียดนามและไทย เป็นต้น  

สําหรับกลุ่มชาติพันธ์ุไทลื้อในล้านนาน้ัน จากการศึกษาของสถาบันวิจัยสังคม มหาวิทยาลัย 
เชียงใหม่ (๒๕๕๑ :๓๙) พบว่า เส้นทางของชาวไทลื้อที่มีการอพยพโยกย้ายลงมาทางใต้น้ัน คร้ังที่มีการ
อพยพที่นับว่าเป็นคร้ังสําคัญ ได้แก่ การอพยพในปี พ.ศ. ๒๕๐๑ ซึ่งเป็นช่วงที่มีการปฏิวัติวัฒนธรรม
ครั้งใหญ่ของจีน โดยแบ่งการอพยพออกเป็น ๔ เส้นทางดังน้ี  
  เส้นทางที่ ๑ เข้าสู่ประเทศพม่า ได้แก่ เมืองยอง  เมืองยู้  เมืองหลวย  เมืองเชียงลาบ  เมืองไร  
เมืองพะยาก  เมืองโก  เมืองโต๋น  เมืองเลนและเมืองเชียงตุง 

เส้นทางที่ ๒ เข้าสู่ประเทศเวียดนาม มีชุมชนไทลื้ออาศัยอยู่ที่เมืองบินลูห์  เมืองแถนและ
บริเวณฝั่งตะวันตกของแม่นํ้าดําตามแนวพรมแดนที่ติดต่อกับจีน 

เส้นทางที่ ๓ เข้าสู่ประเทศลาว ไทลื้อในประเทศลาวต้ังถิ่นฐานอยู่ทางภาคเหนือแถบเมืองสิง   
เมืองหลวงภูคา เมืองลองในแขวงหลวงน้ําทา เมืองอูเหนือ  เมืองอูใต้  เมืองงายเหนือ  เมืองงายใต้     
เมืองบุนเหนือ  เมืองบุนใต้ในแขวงพงสาลี  เมืองไซ  เมืองแบง  เมืองฮุก  เมืองหงสาในแขวงอุดมไซ  
เมืองเงิน  เมืองเชียงฮ่อน เชียงลมและเมืองหงสาในแขวงไชยะบุรี และยังมีชุมชนท่ีต้ังอยู่รอบ ๆ เมือง
หลวงพระบาง และมีการกระจัดกระจายอยู่แถบลุ่มนํ้าอูและแม่นํ้าโขงในแขวงหลวงพระบางและแขวง
บ่อแก้ว อีกหลายหมู่บ้าน 

เส้นทางที่ ๔ เข้าสู่ประเทศไทยทางภาคเหนือ ในจังหวัดเชียงราย  เชียงใหม่  ลําพูน  ลําปาง  
พะเยา  น่านและแพร่  

จากเอกสารที่มีการรวบรวมโดยสถาบันวิจัยสังคม มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (๒๕๕๑ :๓๐) แสดง
ให้เห็นว่า  การอพยพลงมาจากตอนใต้ของจีนน้ัน ชาวไทลื้อได้มีการโยกย้ายถ่ินฐานด้วยเหตุผลหลาย
ประการ เช่น เต็มใจในการอพยพลงมาเพ่ือแสวงหาที่ทํากินใหม่ และบางส่วนถูกกวาดต้อนมาในยาม
เกิดศึกสงคราม ด้วยเหตุน้ี จึงมีชาวไทล้ืออยู่ในล้านนาทางภาคเหนือของไทยรวมไปถึงการอพยพลงมา
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กลุ่มที่ ๑ ชาวไทลื้อกลุ่มน้ีเข้ามาในยุค “เก็บผักใส่ซ้า เก็บข้าใส่เมือง” ส่วนใหญ่เป็นชาวไทลื้อ
เมืองยอง ที่พระเจ้ากาวิละนําครัวเรือนไปอยู่ที่เมืองลําพูน ต่อมาได้อพยพมาอยู่เมืองเชียงรายบริเวณ
บ้านแม่คํา อําเภอแม่จัน บ้านท่าหล่ม อําเภอพาน และในตําบลต่าง ๆ ของเชียงรายอีกหลายตําบล
และในปี พ.ศ. ๒๒๙๙ ชาวไทลื้อจากเมืองหย่วน เมืองล่า เมืองมาง เมืองพง ทางตอนใต้ของแคว้นสิบ
สองปันนา  ก็ถูกกวาดต้อนลงมาเช่นกัน ต่อมาในสมัยจุลศักราช ๑๑๖๘ หรือปี พ.ศ. ๒๒๔๙ เจ้าหลวง
คําฝั้นเจ้าเมืองเชียงใหม่ กับพระยาอุปราช เมืองลําปาง เกณฑ์กองทัพเมืองเชียงใหม่ และ กองทัพเมือง
ลําปางยกทัพขึ้นไปตีเมืองเชียงรุ่ ง เจ้าพระยาสิบสองปันนาจึงยอมอ่อนน้อม ขอขึ้นกับพระ
ราชอาณาจักรไทย และ มีชาวไทลื้อบางส่วน มาต้ังภูมิลําเนาอยู่ในอําเภอเทิง อําเภอจุน  และอําเภอ
เชียงคํา (เดิมอําเภอเชียงคําอยู่ในเขตจังหวัดเชียงราย ต่อมาแยกรวมอยู่ในเขตจังหวัดพะเยา) 
 กลุ่มท่ี ๒  เป็นชาวไทลื้อเมืองสิงและเมืองอู แคว้นสิบสองปันนา ในมณฑลยูนนาน อพยพมา
ในปี พ.ศ. ๒๔๒๘ ในขณะนั้นชาวไทลื้อเมืองสิงตกอยู่ภายใต้การปกครองของไทย แต่ไม่ยอมข้ึนกับไทย
โดยอ้างว่า เป็นคนอยู่ภายใต้การปกครองของฮ่อยูนาน พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว 
รัชกาลที่ ๕ จึงทรงโปรดเกล้าให้เจ้าเมืองน่านยกทหารขึ้นไปปราบปราม เจ้าสุนันทวรธิเดชเจ้าผู้ครอง
เมืองน่านในขณะนั้น จึงเกณฑ์คนหัวเมืองต่าง ๆ ที่ขึ้นกับเมืองน่าน รวม ๓,๓๐๐ คน และแต่งต้ังให้เจ้า
สุริยะเป็นแม่ทัพ ให้เจ้าบัวเรียวเป็นปลัดทัพ ครั้นถึง จ.ศ.๒๔๘  ปีมะเมีย ตรงกับปี พ.ศ. ๒๔๒๙ (ร.ศ. 
๑๐๕) กองทัพนครน่าน ได้ยกขึ้นไปต้ังอยู่ที่เมืองเชียงของ เจ้าสุริยะได้ให้ทูตถือสารไปบอกแก่เจ้าฟ้า
เมืองสิง ในสารมีใจความตอนหน่ึงเป็นคําขาดว่า ให้เจ้าเมืองสิงยอมข้ึนกับไทยตามเดิม ถ้าไม่ยอมจะยก
ทัพมาตีเมืองสิง แต่  เจ้าเมืองสิงยืนยันคําเดิมว่า เมืองสิงข้ึนอยู่กับฮ่อยูนานหาได้ขึ้นกับไทยไม่ ดังน้ันใน  
จ.ศ. ๑๒๔๙ (พ.ศ. ๒๔๓๐ หรือ ร.ศ.๑๐๖) กองทัพน่านได้ยกทัพไปต้ังอยู่ที่เมืองหลวงภูคา ทางเจ้าฟ้า
เมืองสิงทราบว่ากองทัพน่านที่ยกมาตีมีกําลังมาก เห็นจะต้านไม่ไหว จึงได้จัดดอกไม้เงินดอกไม้ทอง
และ เครื่องราชบรรณาการพร้อมด้วยหนังสือถวายขอยอมอ่อนน้อมและขอขึ้นกับไทยต่อไป โดยให้
พญาหลวงอํามาตย์ เสนาผู้ใหญ่เป็นคนนําไปถวายเจ้าสุริยะแม่ทัพเมืองน่าน  จากน้ันแม่ทัพน่านจึงได้
ยกกองทัพเข้าไปพักอยู่ในเมืองสิงประมาณ ๑ เดือน ในขณะนั้นชาวไทลื้อจากบ้านบ่อบ้านคุ้ม และบ้าน
งาย เมืองอู แคว้นสิบสองปันนาประมาณ ๑,๕๐๐ ครัวเรือน อพยพหนีฮ่อมาหมายจะพ่ึงพาเมืองสิง 
คร้ันทราบว่าเมืองสิงยอมอ่อนน้อมต่อไทยแล้ว จึงพากันติดตามกองทัพน่านมาต้ังภูมิลําเนาอยู่เมือง
เชียงของด้วย 
 ในการศึกษาและค้นคว้าข้อมูลจํานวนประชากรของชาวไทล้ือในเขตล้านนาพบว่า มีการระบุ
ข้อมูลจํานวนประชากรไว้น้อยมาก ในที่น้ีจึงขออ้างอิงข้อมูลจากการสัมภาษณ์ผู้ที่เกี่ยวข้อง ๒ ท่าน คือ 
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งานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

ในการวิจัยคร้ังนี้ ผู้วิจัยได้จําแนกหัวข้อในงานวิจัยที่เก่ียวข้องดังน้ี 
  ๑. การปรับปรนและการเปลี่ยนแปลงทางสังคม 
  ๒. กลุ่มชาติพันธ์ุไทลื้อ 
  ๓. การตัดสินใจบริโภคอาหารของแต่ละชาติพันธ์ุ 
  ๔. ความเช่ือในเร่ืองอาหาร 

๑. การปรับปรนและการเปลี่ยนแปลงทางสังคม 
 พิมุข ชาญะนะวัฒน์ ( ๒๕๔๖ : ๑) ได้ทําการศึกษา เรื่อง การปรับปรนเปลี่ยนแปลงทางสังคม
และวัฒนธรรมของชาวไทใหญ่ : กรณีศึกษาชาวไทใหญ่ หมูบ้านถ้ําลอด อําเภอปางมะผ้า จังหวัด
แม่ฮ่องสอน  โดยมีวุตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาปัจจัยที่ทําให้เกิดการปรับปรนเปลี่ยนแปลงของชุมชน 
ตลอดจนศึกษากระบวนการและผลกระทบจากการปรับปรนเปล่ียนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมของ
ชาวไทใหญ่ ใช้การสิจัยเชิงคุณภาพ ผลการศึกษา พบว่า การเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมมี
ผลมาจากปัจจัย ๒ ด้าน คือ ปัจจัยภายใน และปัจจัยภายนอก ปัจจัยภายใน ได้แก่ การเพ่ิมจํานวน
ประชากร ลักษณะทางเช้ือชาติและวัฒนธรรมที่ใกล้ชิดกันกับคนไทย และสภาพทางภูมิศาสตร์ของ
ชุมชน  ปัจจัยภายนอก ประกอบด้วย การพัฒนาของรัฐ การพัฒนาบุคคลและองค์กรอิสระและการ
อพยพของประชากรต่างถิ่น กระบวนการปรับปรนเปลี่ยนแปลงเกิดจาก การขัดเกลาทางสังคม การ
ลอกเลียนแบบ  การมีค่านิยมแบบใหม่ การยอมรับลักษณะความเป็นสากล และการหยิบยืมทาง
วัฒนธรรมจากสังคมภายนอกเข้ามาใช้ในชีวิตประจําวันของตน การวิจัยคร้ังนี้ พบว่า การปรับปรนและ
การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น ได้มีผลกระทบต่อเน่ืองไปยังส่วนอ่ืนๆ ของสังคม ทั้งน้ีเพ่ือให้สังคมเกิดความ
สมดุลซึ่งกันและกัน โดยรักษารูปแบบด้ังเดิมที่เห็นว่าดีและยังมีประโยชน์เอาไว้ ขณะเดียวกันก็มีการ
รับเอาวัฒนธรรมต่างๆ จากสังคมภายนอกท่ีคิดว่าดีเข้ามาผสมผสานเพ่ิมเติมด้วย ซึ่งมีผลทําให้สังคม
สามารถดํารงอยู่รอดต่อไปได้ 
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 ๒. กลุ่มชาติพันธุ์ไทลื้อ 
          จากท่ีกล่าวมาแล้วในเบ้ืองต้นว่า ชาวไทล้ือในสิบสองปันนา ได้อพยพย้ายถ่ินเข้าสู่ดินแดน
ใกล้เคียง เช่น ลาว เวียดนามและในภาคเหนือของไทยในปัจจุบัน ด้วยเหตุผลหลายประการ เมื่อ    ทํา
การสืบค้นงานวิจัยที่เก่ียวข้องกับวัฒนธรรมไทลื้อในล้านนาเชิงเปรียบเทียบกับวัฒนธรรมไทลื้อในสิบ
สองปันนาในช่วงปี ๒๕๔๐ ถึงปัจจุบัน พบว่ามีไม่มากนัก ที่น่าสนใจและนํามาอ้างถึงในที่น้ี มีจํานวน ๒ 
เร่ือง ได้แก่ งานวิจัยของทัศนีพร  ประภัสสรและ งานวิจัยของ นาวิน พรมใจสา 
 งานวิจัยของ ทัศนีพร ประภัสสร(๒๕๕๐ : ข) ทําการศึกษาโครงการสืบสานภูมิปัญญาด้วยการ
พัฒนาหลักสูตรท้องถิ่นแบบมีส่วนร่วมของเทศบาลตําบลดอยสะเก็ด อําเภอดอยสะเก็ด จังหวัด
เชียงใหม่ โดยทําการวิจัยกับครูภูมิปัญญาในท้องถิ่นในหลาย ๆ ตําบล  เช่น ครูภูมิปัญญาด้านภาษาไท
ลื้อ ครูภูมิปัญญาด้านงานประดิษฐ์ ครูภูมิปัญญาด้านการเกษตรพอเพียงและครูภูมิปัญญาด้านอาหาร
ไทลื้อ(ของกิ๋นถิ่นไทลื้อ)  การศึกษาครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์ในการศึกษา เพ่ือจัดทําหลักสูตรท้องถิ่นด้าน
วัฒนธรรมและอาชีพในระดับชุมชนและเพ่ือส่งเสริมกระบวนการแบบมีส่วนร่วมของชุมชนในการจัด
การศึกษา ใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพเพ่ือทําการสังเกตแบบมีส่วนร่วม และทําการสัมภาษณ์เชิงลึก 
ผลการศึกษาพบว่า กระบวนการแบบมีส่วนร่วมของชุมชนช่วยทําให้เกิดหลักสูตรท้องถ่ินไทลื้อจํานวน 
๑ หลักสูตร มีจํานวน ๕ หน่วยการเรียนได้แก่ หน่วยการเรียนรู้อู้จาภาษาไทลื้อ  หน่วยการเรียนรู้สืบ
สานตํานานไทลื้อ  หน่วยการเรียนรู้ไทลื้อลือนาม หน่วยการเรียนรู้ของกิ๋นถิ่นไทลื้อและหน่วยการ
เรียนรู้เกษตรพอเพียงเคียงคู่ไทลื้อ  มีจํานวนอาหารไทล้ือที่จัดอยู่ในหลักสูตรท้องถิ่น รวม ๑๕ ชนิด 
คือ นํ้าผัก หลามบอน นํ้าปู๋ ข้าวควบ ข้าวแคบ จิ้นต้มคั่ว  ปลาป้ิงอบ คั่วบะหนุน ข้าวหวิดตู ขนมปาด 
นํ้าขิง นํ้าข่า นํ้าผักหนอก นํ้าจักไค นํ้าบ่าขูดและนํ้าบ่านาว 
 ส่วนงานวิจัยของ นาวิน  พรมใจสา (๒๕๕๑ : ก) ทําการศึกษาเก่ียวกับ มิติทางวัฒนธรรมใน
การเสริมสร้างความอยู่เย็นเป็นสุขของกลุ่มชาติพันธ์ุไทลื้อระหว่างแนวชายแดนไทย-ลาว  การศึกษา
ครั้งน้ีใช้การวิจัย เชิงคุณภาพ ด้วยเทคนิควิธีการวิจัยทางมานุษยวิทยา (ethnography) และการวิจัย
เชิงปริมาณ โดยวิธีการเชิงสํารวจ(survey research ) เก็บรวบรวมข้อมูล  จากกลุ่มตัวอย่างด้วยการ
สัมภาษณ์ ประชากรท่ีทําการศึกษา ได้แก่ ประชาชนกลุ่มชาติพันธ์ุไทลื้อที่อาศัยอยู่ในชุมชนริมฝั่งแม่นํ้า
โขง แนวชายแดนไทย -ลาว แยกเป็นฝั่งไทย จํานวน ๒๔๓ ครอบครัวและฝั่งลาว ๑๗๐ ครอบครัว รวม
ทั้งสิ้น ๔๑๓ ครอบครัว คัดเลือกผู้ให้ข้อมูลสําคัญ (key informants) แบบเจาะจง ได้แก่ ผู้นําหมู่บ้าน 
นายบ้าน ผู้นําพิธีทางศาสนาและภูมิปัญญาท้องถ่ินในฝั่งไทย ๗ คน และฝั่งลาว ๗ คน  การวิเคราะห์
ข้อมูลใช้ค่าความถ่ี ร้อยละ ค่าเฉล่ีย ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน T-test F- test  และ Multiple  
Regression แบบ Stepwise ผลการศึกษาพบว่า สิ่งที่ชาวไทลื้อต้องการคือการปรับตัวเข้ากับสิ่งใหม่
ให้ได้ดีที่สุดภายใต้การเปล่ียนแปลงของโลกาภิวัตน์ ไม่ว่าจะเป็นเรื่องประเพณี วัฒนธรรมและเรื่องอ่ืน 
ๆ  ทั้งน้ีชาวไทลื้อเช่ือว่าการจะอยู่รอดในกระแสที่เปลี่ยนแปลงได้อย่างย่ังยืนต้องอาศัยความร่วมมือ
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  ๓. การตัดสินใจบริโภคอาหารของแต่ละชาติพันธุ์(ethnic food) 
 พรรณกานต์ ลี้ไพบูลย์ (Leepaiboon, ๒๐๐๖ : ๑ ) ศึกษาเก่ียวกับรูปแบบการตัดสินใจของ
ผู้บริโภคในการเลือกกินอาหารไทย ของชาวออสเตรเลีย  ในรัฐวิคตอเรีย ประเทศออสเตรเลีย โดยมี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจของผู้บริโภคในการเลือกกินอาหารไทยใน 
ภัตตาคารอาหารไทยในรัฐวิคตอเรีย ประเทศออสเตรเลีย ทําการเก็บข้อมูลโดยการใช้แบบสัมภาษณ์
แบบมีโครงสร้างในกลุ่มผู้บริโภคที่เข้าไปกินอาหารในภัตตาคารอาหารไทยในรัฐวิคตอเรีย แบบ
สัมภาษณ์ที่ใช้ประกอบด้วย ข้อมูลส่วนตัว ประสบการณ์ ความรู้ แหล่งของข้อมูลข่าวสารท่ีได้รับความ
ตระหนักและการประเมินเพ่ือตัดสินใจเลือกอาหาร  ความเหมือนและความแตกต่างในทางความคิด
เห็นระหว่างเจ้าของร้านและลูกค้า ที่มีความสัมพันธ์กับปัจจัย ทางการตลาด การหาความสัมพันธ์
ระหว่าง ๔Ps Marketing  Mix (Product, price, place, promotion)  ปัจจัยในการกลับมากิน
อาหารไทยแบบด้ังเดิม ระหว่างกลุ่มที่เคยมีประสบการณ์ในการกินอาหารไทย กับกลุ่มที่ไม่เคยกินมา
ก่อน  รวมท้ังกลุ่มคนที่มีระดับความรู้ต่างกัน ผลการศึกษา พบว่า การเข้ามากินอาหารไทยใน
ภัตตาคารมีเหตุผลหลัก คือ ต้องการหาประสบการณ์ในการกินอาหารและผู้บริโภคมีการรับรู้ใน
เบ้ืองต้นว่า อาหารไทยมีคุณค่า และเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพและบางคนคิดว่าเป็นแฟช่ันสําหรับคนยุคน้ี
ที่ต้องเข้ามากินอาหารไทย  เหตุผลสําคัญอีกประการหนึ่งในการกลับมากินอาหารไทย เพราะความ
เป็นเอกลักษณ์ของชาติพันธ์ุซึ่งเกี่ยวข้องกับการตกแต่งร้านอาหารแบบไทย  การเสิร์ฟอาหารโดยคน
ไทย  การท่ีมีผู้ประกอบอาหารเป็นคนไทยและการที่มีคนไทยเป็นเจ้าของร้าน ทําให้เช่ือว่าจะได้กิน
อาหารที่มีรสชาติของไทยจริง ๆ  ในการวิจัยครั้งน้ีพบว่า ลูกค้าที่ชอบอาหารไทย ได้แก่กลุ่มลูกค้าเพศ
หญิง ที่มีช่วงอายุ ๒๕ - ๓๔ ปี จบการศึกษาระดับปริญญาตรีและเป็นกลุ่มระดับนักวิชาชีพที่มีความรู้
และประสบการณ์สูง  ดังน้ัน จะเห็นได้ว่างานวิจัยเรื่องน้ี แสดงให้เห็นว่าอัตลักษณ์ที่แท้จริงทางอาหาร
ของกลุ่มชาติพันธ์ุ เป็นปัจจัยดึงดูดให้คนต่างวัฒนธรรมตัดสินใจบริโภคอาหารชนิดน้ัน  
  ๔. ความเช่ือในเรื่องอาหาร 
  งานวิจัยของ จุลานี  เทียนไทย (Thianthai,๒๐๐๓ : ๑ ) ทําการวิจัยเก่ียวกับความเช่ือด้าน
อาหารและการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมในการกินของคน โดยมีวัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อ
การกินอาหารของคนที่อาศัยอยู่ในกรุงเทพ  ปัจจัยที่ใช้ในการศึกษา ได้แก่ ค่านิยมเกี่ยวกับอาหารไทย 
ชนิดของอาหาร รูปแบบการกิน อายุ  เพศและความเช่ือ รวมท้ังอิทธิพลของอาหารตะวันตก 
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           อย่างไรก็ตาม ตัวแปรทางด้าน เพศ  วัยและความเชื่อ มีความสัมพันธ์ในการเลือกอาหาร         
ที่แตกต่างกัน  การรับรู้เก่ียวกับคําว่า อาหารดี( good food) อาหารไม่ดี( bad food) อาหารขยะ    
(junk food) และอาหารจานด่วน(fast food)มีความแตกต่างตามอายุ เพศและประสบการณ์ของแต่
ละบุคคล เช่น กลุ่มวัยรุ่นที่มีความรู้ในเรื่องอาหารที่มีประโยชน์น้อยจะเลือกกินอาหารตามความชอบ
มากกว่าการคํานึงถึงคุณค่าอาหาร งานวิจัยเรื่องน้ีได้มีข้อค้นพบ ว่า ผู้ชายและผู้หญิง ให้ความสําคัญกับ
รูปลักษณ์ภายนอกของตนเองและเลือกที่จะกินอาหารที่เสริมรูปร่างลักษณะของตนเองให้ดูดีขึ้น เช่น 
ผู้ชายต้องการให้มีรูปร่างลักษณะเหมือนผู้ชายในกลุ่มประเทศตะวันตก(Western-built bodies) ส่วน
ผู้หญิงต้องการให้รูปร่างของตนเองดูผอมและเพรียว ซึ่งมีผลต่อความงาม และภาพลักษณ์ที่ปรากฏใน
วงการสังคมช้ันสูง ดังน้ัน การมีความเช่ือและความห่วงใยเก่ียวกับความสวยความงาม  ของตนเองเป็น
สาเหตุของการไม่มีความสุขในการกินอาหาร ซึ่งควรมีการให้ความรู้ในแนวทางที่ถูกต้องต่อไป   
 

กรอบแนวคิดของการวิจัย 
การศึกษาแนวคิดทฤษฎีและผลของงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการวิจัยดังกล่าวมาแล้วเป็น

รากฐานของการสร้างกรอบแนวคิดและกระบวนการวิจัยในครั้งน้ี ผู้วิจัยมีกรอบแนวคิดของการวิจัย
ดังต่อไปนี้ 

ปัจจัยสําคัญที่มีผลต่อการคงอยู่หรือการเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมด้านอาหารไทลื้อในเขต
ล้านนา มี ๓ กลุ่มปัจจัยที่สําคัญ ได้แก่ การแพร่กระจายทางวัฒนธรรม การปรับปรนเปลี่ยนแปลงทาง
วัฒนธรรมและกระแสโลกาภิวัฒน์ ซึ่งอธิบายได้ว่า เมื่อชาวไทลื้อมีการอพยพย้ายถิ่นฐาน  เน่ืองด้วย
สาเหตุใดก็ตาม การย้ายไปอยู่ในสถานที่ใหม่ในสิ่งแวดล้อมและวัฒนธรรมที่แตกต่างไปจากเดิมย่อม
ต้องมีการปรับตัวในการเสาะแสวงหาอาหารเพ่ือการยังชีพ แม้ว่าชาวไทล้ือผู้อพยพยังคงใช้วิธีการเดิมที่
ได้เรียนรู้มาจากการถ่ายทอดของบรรพบุรุษ ซึ่งรวมไปถึงการคงไว้ซึ่งรสชาติและวัตถุดิบที่นํามาปรุง
เป็นอาหารแต่น่าจะมีการปรับเปลี่ยนไปตามความจําเป็นและสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนไป การมาอยู่
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การแพร่กระจายทางวัฒนธรรม 
      -การโยกย้ายถิ่น 

               
       -การปรับตัว 
      -การรับรู้เก่ียวกับ      
       คุณค่าของอาหาร 

          

กระแสโลกาภิวัตน์
-การกินอาหารตามแฟชั่น 
-ความรู้และค่านิยม 
-คุณค่าทางโภชนาการ 

  วัฒนธรรมอาหารไทล้ือ
            ในเขตล้านนา 

• ลักษณะอาหาร 

• ประเภทของอาหาร 

• วิธีการบริโภค/การปรุง/เตรียม 

• อาหารในพิธีกรรม/ความเชื่อ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                  

การปรับปรนและการเปล่ียนแปลง
ทางวัฒนธรรม 

-วัฒนธรรมด้ังเดิม 
-วัฒนธรรมใหม่ 
-การหยิบยืมทางวัฒนธรรม 
-การกลืนกลายทางวัฒนธรรม 

   
 
 
 

 
 
 

แผนภาพที่ ๓  กรอบแนวคิดในการศึกษา (conceptual   framework) 
 
 

 
 
 



 ๓๑

บทท่ี ๓ 
วิธีการดําเนนิการวิจัย 

 
การศึกษา ในครั้งน้ี ผู้วิจัยมีวัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาการแพรก่ระจายทางวัฒนธรรมด้าน

อาหารในเขตล้านนา การปรับปรนและการเปลี่ยนแปลง (accommodation and  changing) ทาง

วัฒนธรรมอาหารท่ีเกิดขึ้นในเขตล้านนา ในด้าน ชนิด ประเภท ส่วนประกอบที่ใช้ในอาหารไทล้ือ 

ความเช่ือเกี่ยวกับอาหาร วิธีการเตรียม  วิธีการปรุง  วิธีการกินอาหารและพิธีกรรมที่เกี่ยวกับอาหารไท

ลื้อตลอดจนทําการศึกษาเปรียบเทียบคุณคา่ทางโภชนาการของอาหารไทลื้อโดยนําข้อมูลที่ได้มา

เช่ือมโยงหาความสัมพันธ์และหาความแตกต่างศึกษาความเป็นเหตุและผลบนพื้นฐานความคิดที่ว่า

ปรากฏการณ์หรือเหตุการณ์ต่างๆ ที่เกิดขึ้นย่อมมีสาเหตุและองค์ประกอบ ที่อาจเหมือนหรือแตกต่าง

กัน ปรากฏการณ์หรือเหตุการณ์ต่าง ๆ ไมส่ามารถเกิดขึ้นลอย ๆโดยไม่มเีหตุผล ทั้งน้ีเพ่ือให้ได้ข้อมูล

และผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์  ผู้วิจัยจึงเลือกใช้ระเบียบวิธีวิจัยแบบผสานวิธี (mixed  method  

model) ซึ่งเป็นวิธีวิจัยที่มีการวิจัยแบบเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณและการวิเคราะห์ทาง

ห้องปฏิบัติการทางเคมีมาผสมผสานกัน ช่วยให้การวิจัยครั้งน้ีมีประสิทธิภาพมากย่ิงขึ้น 

กลุ่มตัวอย่าง 

กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยคร้ังน้ีได้แก่ ชาวไทล้ือที่อาศัยอยู่ ในเขตล้านนา ผู้วิจัยใช้วิธีการ
เลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเฉพาะเจาะจง โดยคํานึงถึงวัตถุประสงค์ของการวิจัยเป็นหลัก (purposeful  
sampling)  น่ันคือการเลือกคน  สถานที่และเหตุการณ์หรือกระบวนการใด ๆ มาศึกษา ก็เน่ืองมาจาก
คน สถานที่และเหตุการณ์เหล่าน้ันมีลักษณะเป็น information-rich case กล่าวคือสามารถศึกษาใน
ระดับลึกได้มากซึ่งทําให้มีความหมายต่อจุดมุ่งหมายหลักของการศึกษาวิจัย ดังน้ัน ตัวอย่างที่ใช้ในการ
วิจัย จึงประกอบด้วยตัวอย่างดังนี้ 

๑.กลุ่มตัวอย่างที่มีความรู้และมีประสบการณ์สูงในด้านวัฒนธรรมอาหารไทล้ือหรือ 
เรียกว่าผู้ให้ข้อมูลหลัก( Key Informant )จากกลุ่มชาติพันธ์ุไทลื้อในจังหวัดพะเยาและจังหวัด
เชียงใหม่ จังหวัดละ ๑๐ คน รวมท้ังสิ้นประมาณ ๒๐ คน 
 กลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลักเหล่าน้ีจะเลือกจากผู้มีช่ือเสียงเป็นที่ยอมรับเก่ียวกับความรู้ความสามารถ 
ในด้านอาหารไทลื้อ ผู้อาวุโสที่มีอายุ ๖๐ ปีขึ้นไป ปราชญ์ท้องถิ่น หัวหน้าหมู่บ้าน หรือพระสงฆ์ที่มี
ความรู้ด้านอาหาร ประเพณีและพิธีกรรม ครูอาจารย์ที่เช่ียวชาญด้านวัฒนธรรมอาหาร 

 



 ๓๒

 การเลือกตัวอย่างเพ่ือใช้ในการสัมภาษณ์ใช้วิธีการ snowball sampling กล่าวคือเลือกจากการ
แนะนําของผู้ให้ข้อมูลหลักต่อ ๆ กันไปจนได้จํานวนที่ ต้องการหรือจนได้ข้อมูลครบถ้วนและไม่
เปลี่ยนแปลงอีกต่อไปแล้วจึงได้ยุติการเลือกตัวอย่างซึ่งคาดว่าจะมีจํานวนของกลุ่มตัวอย่างประมาณพ้ืนที่
ละ ๑๐ คน 
 
 
การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 ในการเก็บรวบรวมข้อมูลในการวิจัยครั้งน้ี ผู้วิจัยใช้วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูลทั้งเชิงคุณภาพและ
เชิงปริมาณ ข้อมูลในเชิงคุณภาพโดยการสัมภาษณ์และการสังเกต ใช้แบบสัมภาษณ์แบบไม่มีโครงสร้างที่
มีการยืดหยุ่นให้เหมาะกับสถานการณ์ในแต่ละพ้ืนที่ โดยทําการเก็บรวบรวมข้อมูล เป็น ๓ ระยะ ดังนี้ 
 ระยะท่ี ๑ ระยะก่อนออกภาคสนาม 

๑.๑  ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทลื้อ การต้ังถิ่นฐานของกลุ่มชาติพันธ์ุ  ไท
ลื้อในเขตล้านนา การปรับปรนทางวัฒนธรรม การรับรู้ การกลืนกลายทางวัฒนธรรม รวมทั้งการอพยพ
ย้ายถิ่นของกลุ่มชาติพันธ์ุไทลื้อ เพ่ือสร้างแนวคําถามในการสัมภาษณ์ 

๑.๒ ลงสํารวจพ้ืนที่เพ่ือศึกษาบริบทชุมชนของชาวไทลื้อเพ่ือกําหนดเขตพ้ืนที่ที่จะใช้ในการเก็บ
รวบรวมข้อมูลและจัดทําแผนที่ชุมชนที่ระบุครัวเรือนซึ่งมีชาวไทลื้ออาศัยอยู่  การเก็บข้อมูลเกี่ยวกับ
ลักษณะของประชากร  การติดต่อบุคคลที่จะอํานวยความสะดวกในการเก็บรวบรวมข้อมูล เช่น กํานัน 
ผู้ใหญ่บ้าน ผู้นํากลุ่มสตรีที่เก่ียวข้องกับการทําอาหาร ในขณะเดียวกัน  ผู้วิจัยเริ่มการติดต่อกับบุคคลท่ี
เป็นผู้ให้ข้อมูลหลัก โดยใช้วิธีการ snowball sampling  ผู้วิจัยหาวิธีการสร้างความคุ้นเคยกับผู้นําชุมชน
และผู้ให้ข้อมูลหลักเพื่อให้    การเก็บรวบรวมข้อมูลเป็นไปอย่างราบร่ืนและติดต่อนัดหมายการสัมภาษณ์
ผู้ให้ข้อมูลหลักและ การเข้าสังเกตการทําอาหารในชีวิตประจําวันและการทําอาหารในโอกาสพิเศษ
ตลอดจนหาชนิดของอาหารที่ใช้ในชีวิตประจําวันและความถี่ในการกินเพ่ือนํามาคัดเลือกชนิดอาหาร ๑๐ 
ชนิดที่นิยมกินเพ่ือนําไปวิเคราะห์หาคุณค่าทางโภชนาการ รวมทั้งการเตรียมหาที่พักช่ัวคราวในระหว่าง
การเก็บรวบรวมข้อมูลภาคสนาม จากน้ัน จึงนําสิ่งที่พบในการลงพื้นที่มาวิเคราะห์เพ่ือนํามาสร้างแนว
คําถามในการสัมภาษณ์และแนวทางในการสังเกตในเชิงมานุษยวิทยา  

๑.๓ เตรียมเครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลเชิงมานุษยวิทยาประกอบด้วยแบบสัมภาษณ์
แบบไม่มีโครงสร้าง  แบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง  แบบบันทึกการสังเกต(fieldnote)เพ่ือใช้ในการเก็บ
ข้อมูล เมื่อได้แนวคําถามแล้ว  ผู้วิจัยทําการตรวจสอบคุณภาพของเคร่ืองมือในด้านความเที่ยงตรงของ
เน้ือหา การเตรียมการแปลเครื่องมือที่ใช้ในการสัมภาษณ์แบบไม่มีโครงสร้างและการสัมภาษณ์แบบมี
โครงสร้าง นอกจากนี้ ผู้วิจัยได้จัดเตรียมกล้องบันทึกภาพน่ิงและภาพเคลื่อนไหว รวมท้ังเคร่ืองบันทึกแถบ
เสียง  



 ๓๓

 ระยะที่ ๒ ระยะการเก็บรวบรวมข้อมูลภาคสนาม  ผู้วิจัยได้วางแผนในการเก็บรวบรวมข้อมูล
ขณะอยู่ในภาคสนาม ไว้ดังนี้  
  ๒.๑ ข้อมูลการต้ังถิ่นฐานของกลุ่มชาติพันธ์ุไทลื้อ ประวัติศาสตร์ของหมู่ บ้าน 
ประวัติศาสตร์การย้ายถ่ินฐาน ทําการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ จากผู้ให้ข้อมูลหลักที่ได้
คัดเลือกไว้ตามเกณฑ์ รวม ๒๐ คน 
  ๒.๒ ข้อมูลการแพร่กระจายทางวัฒนธรรมด้านอาหาร การปรับปรน การกลืนกลายทาง
วัฒนธรรมด้านอาหารและลักษณะของอาหารไทลื้อ ความเช่ือ ประเพณีและพิธีกรรมที่เก่ียวกับอาหารไท
ลื้อ ใช้การสัมภาษณ์เชิงลึกในกลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลักจํานวน ๒๐ คน การเข้าไปสังเกตและอยู่ร่วมกับชุมชน
เพ่ือศึกษาและสังเกตการประกอบอาหาร การจัดอาหาร พิธีกรรมและความเช่ือเก่ียวกับอาหาร การเก็บ
รวบรวมข้อมูลในขั้นตอนน้ี ผู้วิจัยได้ใช้การบันทึกเทปและใช้แบบบันทึกการสังเกต     ( field note หรือ 
taking note ) รวมท้ังการใช้กล้องบันทึกภาพ ประกอบการรวบรวมข้อมูล 
   ๒.๓ ข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทลื้อ  ใช้การเก็บรวบรวมข้อมูลโดยการใช้
แบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้างที่มีแนวคําถามเกี่ยวกับ ชนิดของอาหารและความถ่ีในการกิน ทําการ
สัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้ให้ข้อมูลหลักจํานวน ๒๐ คน และบันทึกภาพลักษณะและชนิดของอาหาร สัดส่วน 
เคร่ืองปรุง วิธีการเตรียม วิธีการทํา อาหารท่ีคัดเลือกจะถูกนํามาทดลองทําและชิมรสชาติให้เหมือน
อาหารที่กลุ่มชาติพันธ์ุไทลื้อทําในชีวิต ประจําวันแล้วจึงนําอาหารทั้ง ๑๐ ชนิดน้ันมาวิเคราะห์หาคุณค่า
ทางโภชนาการ ในห้องปฏิบัติการทางเคมี โดยทําการวิเคราะห์ หาปริมาณ โปรตีน ไขมันและ
คาร์โบไฮเดรตใช้การวิเคราะห์แบบ Proximate analysis and nutritional composition  และการ
วิเคราะห์ หาปริมาณ วิตามินและเกลือแร่ ใช้การวิเคราะห์ด้วยวิธีการ HPLC และ AOAC ส่งตัวอย่าง
อาหารทั้ง ๑๐ ชนิดไปทําการวิเคราะห์ที่ห้องปฏิบัติการกลาง สาขาเชียงใหม่ (ภายใต้การกํากับของ
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์) จังหวัดเชียงใหม่ 
  วิธีการคัดเลือกอาหารท้ัง ๑๐ ชนิดดังกล่าว ได้มาจากการใช้แบบสอบถามเพ่ือสํารวจ
ความถี่ในการกินหรือความนิยมในการกิน ซึ่งมีชนิดของอาหารจัดเรียงไว้ให้กลุ่มผู้ให้ข้อหลักทําการเลือก
(checklist) จากน้ัน ผู้วิจัยนําชนิดของอาหารมาจัดเรียงความถ่ีในการกินเพ่ือคัดเลือกความถี่ในการกิน
หรือความนิยมในการกิน ๑๐ อันดับ 

สําหรับแบบบันทึกการสังเกต(field note) ที่ผู้ช่วยนักวิจัยได้บันทึกรายละเอียดของ
ปรากฏการณ์ในสังคมที่พบเห็น ผู้วิจัยและผู้ช่วยนักวิจัยจะนํากลับมาสรุปประเด็นที่พบเห็นในแต่ละวัน 
แล้วนําไปตรวจสอบกับผู้ให้ข้อมูลหลักเพ่ือยืนยันความถูกต้องของข้อมูล 

ระยะที่ ๓ ระยะหลังออกจากภาคสนาม  เมื่อทําการเก็บรวบรวมข้อมูลภาคสนามเสร็จแล้ว 
ผู้วิจัยนําข้อมูลที่ได้มาทําการการวิเคราะห์ หากมีข้อสงสัย ผู้วิจัยได้วางแผนเข้าไปตรวจสอบข้อมูลใน



 ๓๔

 
เครื่องมือที่ใช้ในการรวบรวมข้อมูล 
 เพ่ือให้การเก็บข้อมูลมีความละเอียดชัดเจนและบรรลุวัตถุประสงค์ในการวิจัย  ผู้วิจัยได้จัดทํา
เคร่ืองมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลดังน้ี 

๑. แบบสัมภาษณ์เชิงลึก เป็นแบบสัมภาษณ์แบบไม่มีโครงสร้าง (unstructured) ใช้สัมภาษณ์
ผู้ให้ข้อมูลหลักและทําการเก็บรวบรวมข้อมูลในด้านต่อไปน้ี 
  ๑.๑ การต้ังถ่ินฐานของกลุ่มชาติพันธ์ุไทลื้อ ประวัติศาสตร์ของหมู่บ้าน ประวัติศาสตร์
การย้ายถิ่นฐาน เพ่ือศึกษาเกี่ยวกับสาเหตุของการอพยพและเส้นทางการอพยพของชาวไทล้ือ 
  ๑.๒ การแพร่กระจายทางวัฒนธรรมด้านอาหาร การปรับปรน การกลืนกลายทาง
วัฒนธรรมด้านอาหารและลักษณะของอาหารไทลื้อ ความเช่ือ ประเพณี และพิธีกรรมที่เก่ียวข้องกับ
อาหารไทลื้อ  เพ่ือศึกษาความเป็นเหตุเป็นผลของการแพร่กระจายทางวัฒนธรรมด้านอาหารในด้าน    
ต่าง ๆ 
  ๑.๓ คุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทลื้อ 

๒. แบบบันทึกการสังเกต( field note หรือ taking note )เพ่ือใช้บันทึกปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้น 
๓. กล้องถ่ายรูปและกล้องวิดีทัศน์ เพ่ือใช้บันทึกภาพประกอบกิจกรรมอาหารและกิจกรรม อ่ืน 

ๆ ที่เก่ียวข้องรวมทั้งการบันทึกภาพน่ิงและการบันทึกภาพเคลื่อนไหวอื่น ๆ   
๔. เคร่ืองบันทึกแถบเสียง เพ่ือใช้บันทึกคําบอกเล่าของกิจกรรมและสถานการณ์ที่เกิดขึ้นใน

ชุมชน  
๕. แบบตรวจเช็ครายการอาหาร(checklist)เพ่ือนําชนิดของอาหารมาคัดเลือกอาหารที่มีการ 

กินบ่อยคร้ัง ๑๐ ชนิด สําหรับการนําไปวิเคราะห์หาคุณค่าทางอาหารและโภชนาการในห้อง ปฏิบัติการ
ทางเคมี 

๖. แผนที่ชุมชน เพ่ือจัดเตรียมการกําหนดจุดการต้ังบ้านเรือนของชาวไทลื้อในแต่ละชุมชน  
เพ่ือนํามาวิเคราะห์การรวมกลุ่มของชาวไทล้ือและการเข้าร่วมกิจกรรมต่าง ๆ ในชุมชน 
การสร้างเครื่องมือ 
 ดังได้กล่าวมาแล้วว่าเครื่องมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูลครั้งน้ี ประกอบไปด้วยเครื่องมือหลากหลาย
ชนิด เครื่องมือบางชนิดใช้การเตรียมและการตรวจสอบเบ้ืองต้นก็สามารถนําไปใช้ได้ทันที เช่น กล้อง
ถ่ายรูปหรือเคร่ืองบันทึกแถบเสียง แต่เครื่องมือบางชนิดต้องอาศัยหลักการสร้างเคร่ืองมือเพ่ือให้เคร่ืองมือ
น้ันมีประสิทธิภาพสูง ซึ่งในการวิจัยครั้งน้ีมีเครื่องมือที่ต้องอาศัยการสร้างเคร่ืองมือตามหลักการ ๒  ชนิด  
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 ๑. แบบสัมภาษณ์แบบไม่มีโครงสร้าง(แบบเชิงลึก) 
  ๑.๑ สร้างแนวคําถามหรือกรอบคําถามสําหรับแต่ละประเด็นซึ่งมีทั้งหมด ๔ ประเด็น
หลักดังนี้ 
   ๑.๑.๑ สร้างแนวคําถามที่เก่ียวข้องกับการต้ังถิ่นฐานของกลุ่มชาติพันธ์ุไทลื้อ 
ประวัติศาสตร์ของหมู่บ้านและประวัติศาสตร์การย้ายถ่ินฐาน เพ่ือศกึษาเก่ียวกับสาเหตุของการอพยพ
และเสน้ทางการอพยพของชาวไทล้ือ 
   ๑.๑.๒ สร้างแนวคําถามที่เก่ียวข้องกับการแพร่กระจายทางวัฒนธรรมด้าน
อาหารการปรับปรน การกลืนกลายทางวัฒนธรรมด้านอาหารและลักษณะของอาหารไทลื้อ ความเช่ือ 
ประเพณีและพิธีกรรม มาใช้ในการสร้างแบบสัมภาษณ์แบบก่ึงโครงสร้าง เพ่ือศึกษาความเป็นเหตุเป็นผล
ของการแพร่กระจายทางวัฒนธรรมด้านอาหารในด้านต่างๆ 

๑.๑.๓ สร้างแนวคําถามที่เกี่ยวข้องกับคุณค่าทางโภชนาการ  
  ๑.๒ เตรียมคําถามต่อเน่ืองเพ่ือเจาะลึก 
  ๑.๓ นํากรอบคําถามไปให้ผู้เช่ียวชาญตรวจสอบความเที่ยงตรง(ความครอบคลุมเนื้อหา) 
ความชัดเจนและความเหมาะสมของคําถาม 
  ๑.๔ ปรับปรุงกรอบคําถามและนําไปทดลองใช้สัมภาษณ์ 
  ๑.๕ จัดพิมพ์และตรวจสอบความถูกต้องอีกครั้ง 

๒.แบบบันทึกการสังเกต(field note) เพ่ือใช้ในขณะเข้าไปสังเกตกิจกรรมและปรากฏการณ์ที่
เก่ียวกับอาหาร โดยพิจารณาจากแนวคําถามต่อไปน้ี 
  ๒.๑ สังเกตการณ์กระทําของแต่ละบุคคล(Acts) ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 

๒.๒ สังเกตแบบแผนการกระทํา(Activities) ในขณะที่ทําอาหาร การคัดเลือกและ 
การจัดเตรียมวัตถุดิบแต่ละชนิดในการทําอาหาร ประเภท ส่วนประกอบ รสชาติ วิธีการปรุงอาหาร 
รูปลักษณะและโอกาสในการใช้อาหาร 
  ๒.๓ สังเกตความหมายของอาหาร(Meaning) ที่ใช้ในโอกาสพิเศษ ความหมายของ
อาหารที่เกี่ยวข้องกับพิธีกรรมต่าง ๆ 
  ๒.๔ สังเกตความสัมพันธ์(Relationship)ในสังคม การกําหนดหน้าที่ในการจัดอาหาร 
เช่น อาหารในพิธีกรรม จําเป็นต้องกําหนดจากการสืบสายโลหิตเดียวกันหรือไม่ อย่างไร   การเข้าร่วม
กิจกรรมเฉพาะคนในชุมชน หรือการจัดตําแหน่งในการจัดเลี้ยงอาหารประจําปี เป็นต้น 
  ๒.๕ สังเกตการณ์มีส่วนร่วม(Participation) เช่น การมีส่วนร่วมในการประกอบอาหาร
และการมอบหมายหน้าที่สําคัญให้สมาชิกในสังคม 
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  ๒.๖ สังเกตองค์ประกอบของสิ่งแวดล้อม(Setting)หรือนิเวศวิทยาที่มีส่วนเก่ียวข้องใน
อาหารเพ่ือเช่ือมโยงถึงการได้มาซึ่งอาหารในครัวเรือน วัฒนธรรมความเช่ือ การเพาะปลูกพืชที่เป็นอาหาร 
วิถีชีวิตที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 
  

การตรวจสอบคุณภาพของเคร่ืองมือ 
 เพ่ือให้เครื่องมือในการวิจัยมีคุณภาพและมีประสิทธิภาพ ผู้วิจัยได้กําหนดให้มีการตรวจสอบ
เคร่ืองมือดังน้ี 

๑. การตรวจสอบความเที่ยงตรง(validity) ของแบบสัมภาษณ์และแบบบันทึกการสังเกต 
๑.๑ กําหนดโครงสร้างของเน้ือหาที่เกี่ยวข้องกับสิ่งที่ศึกษาหรือสิ่งที่เป็นตัวแปรใน 

การศึกษา 
  ๑.๒ กําหนดผู้เช่ียวชาญเพ่ือทําการตรวจสอบคุณภาพของเคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยโดย
ให้ผู้เช่ียวชาญตรวจสอบโครงสร้างของข้อมูลและความครอบคลุมเนื้อหาของคําถามรวมทั้งความต่อเน่ือง
ของข้อคําถาม ผู้เช่ียวชาญกําหนดไว้ ๓ ท่าน ซึ่งมีความเช่ียวชาญในด้านการสร้างเครื่องมือ  ผู้เช่ียวชาญ
ทางด้านสถิติและวิจัย และผู้เช่ียวชาญทางด้านเนื้อหาด้านอาหารหรือผู้เช่ียวชาญทางด้านประวัติศาสตร์
ไทลื้อ 
 ๒. การตรวจสอบความเช่ือถือ(reliability)นําแบบสัมภาษณ์ แบบบันทึกการสังเกตและ ไป
ทดลองใช้(try out)กับกลุ่มที่มีลักษณะคล้ายคลึงกับกลุ่มตัวอย่าง ทําการทดสอบความเช่ือถือได้ของ
เครื่องมือ หากพบปัญหาและอุปสรรค  ผู้วิจัยจะนํามาปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะรวมทั้งนําไป
ตรวจสอบประสิทธิภาพการใช้(efficiency) ในขณะที่นําแบบสัมภาษณ์ไปทดลองใช้น้ัน ผู้วิจัยได้บันทึก
ประสิทธิภาพของเคร่ืองมือในด้านความชัดเจนในข้อคําถามของผู้ถูกสัมภาษณ์ ระยะเวลาในการใช้
เคร่ืองมือ หลังจากน้ัน นําข้อเสนอแนะมาปรับปรุง สําหรับ การนําไปใช้จริง  
          การวิเคราะห์ข้อมูล 
 การวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยวิธีการเชิงคุณภาพซึ่งใช้การสัมภาษณ์เชิง
ลึก จะเกิดขึ้นทั้งในระหว่างการเก็บรวบรวมข้อมูลแต่ละวัน และเมื่อสิ้นสุดการเก็บรวบรวมข้อมูลทั้งหมด 
ผู้วิจัยได้ดําเนินการวิเคราะห์ข้อมูลใน ๕ ขั้นตอนดังน้ี 
 ๑.การใช้แนวคิดทฤษฎีและการสร้างกรอบแนวคิดสําหรับการวิเคราะห์ที่เสนอไว้แล้วน้ัน ผู้วิจัย
ได้นํามาใช้เป็นแนวทางในการสร้างแนวคําถามสําหรับแต่ละประเด็นที่ศึกษาและเป็นกรอบแนวคดิกว้าง ๆ
สําหรับการวิเคราะห์ข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึก อย่างไรก็ตาม ในระหว่างการสัมภาษณ์ ผู้วิจัยจะต้ัง
สมมุติฐานช่ัวคราว เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการต้ังคําถามแบบเฉพาะเจาะจง  ด้วยการวิเคราะห์ข้อมูลจาก
การสัมภาษณ์เชิงลึกในแต่ละวัน ผู้วิจัยจะนํามาดําเนินการจัดหมวดหมู่ของข้อมูล (category  setting) 
และหาความสัมพันธ์ในการจัดโครงสร้างเน้ือหากับแนวคิดรวบยอดใหม่และสรุปแปลความ  ตีความ เพ่ือ
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 ๒. การตรวจสอบข้อมูลในการวิเคราะห์ ผู้วิจัยวางแผนการตรวจสอบข้อมูลที่ทําการวิเคราะห์
แล้ว มาตรวจสอบความเช่ือถือได้ของข้อมูล(reliability) ความครบถ้วนของข้อมูลและคุณภาพของข้อมูล  
โดยนําไปตรวจสอบกับกลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลักและผู้ที่อยู่ในเหตุการณ์หรือผู้ที่อยู่ในการทํากิจกรรมอาหาร 
ประเพณี พิธีกรรม ด้วยการตรวจสอบแบบสามเส้า(triangulation) เช่น การถามตัวอย่างหลาย ๆ 
ตัวอย่าง หรือถามหลาย ๆ คร้ัง จนเช่ือถือได้ว่าข้อมูลน้ันมีความถูกต้องแล้วจึงยุติการตรวจสอบ 
 ๓. การจดบันทึกข้อมูลและการทําดัชนีข้อมูล(notetaking and indexing) การจดบันทึกข้อมูล
จากการสัมภาษณ์จะแยกกันระหว่างส่วนที่เป็นข้อมูลและส่วนที่เป็นความคิดเห็นของผู้วิจัย การจดบันทึก
ในขณะสัมภาษณ์และการสังเกตจะเป็นการบันทึกย่อ ซึ่งจะนํามาเรียบเรียงให้สมบูรณ์เมื่อเสร็จสิ้นในแต่
ละวันก่อนการเก็บข้อมูลครั้งต่อไป  และนํามาทําเป็นดัชนีข้อมูลหรือจัดทํารหัส(coding)ในบางกรณีอาจมี
การทําดัชนีไว้ก่อนเพ่ือความสะดวกในการเก็บรวบรวมข้อมูล ดัชนีในที่น้ีอาจอยู่ในรูปของคํา  ประโยค  
หัวข้อ  สมมุติฐานหรือคําถาม กรณีที่มีการบันทึกเทปคําให้สัมภาษณ์ ผู้วิจัยจะทําการถอดเทปและนําคํา
สัมภาษณ์(transcript)มาวิเคราะห์เน้ือหา  จัดทําดัชนีและวิเคราะห์หาความสัมพันธ์เช่ือมโยง ตีความและ
นํามาสร้างบทสรุปในทํานองเดียวกัน 
 ๔. การทําข้อสรุปช่ัวคราวและการลดทอนข้อมูล(memoring and data reduction) ผู้วิจัยนํา
ความคิด(concept)ที่ได้จากการจัดหมวดหมู่และดัชนีมาเช่ือมโยงตามหลักของเหตุผลและเขียนเป็น
ประโยคหรือข้อความเชิงแนวคิดทฤษฎีและใช้ข้อมูลที่ศึกษาเป็นส่วนประกอบ  การเขียนข้อสรุปเหล่าน้ี
ผู้วิจัยจะทําทุกคร้ังเมื่อการเก็บรวบรวมข้อมูล เสร็จสิ้นในแต่ละครั้ง  วิธีน้ีจะช่วยให้ผู้วิจัยมีประโยคหรือ
ข้อความท่ีสําคัญ เมื่อนํามาเรียบเรียงจะได้ภาพรวมของข้อมูลชัดเจนย่ิงขึ้นและช่วยให้ผู้วิจัยกําจัดข้อมูลที่
ไม่เก่ียวข้องออกไป 

๕. การสร้างบทสรุปและการพิสูจน์บทสรุป ผู้วิจัยนําข้อสรุปช่ัวคราวและการกําจัดข้อมูลที่ได้มา
เรียบเรียงและเช่ือมโยงอีกครั้ง โดยมุ่งตอบคําถามวิจัยและวัตถุประสงค์ ให้สมเหตุ สมผล วิธีการ ที่กล่าว
มาข้างต้นผู้วิจัยใช้สําหรับการวิเคราะห์ข้อมูลด้านการแพร่กระจายทางวัฒนธรรมอาหาร        การปรับ
ปรน การเปล่ียนแปลงและ การกลืนกลายทางวัฒนธรรมของอาหารไทลื้อในเขตล้านนาซึ่งเก็บรวบรวม
โดยการสัมภาษณ์และการสังเกตแบบมีส่วนร่วม 
 สําหรับการวิเคราะห์ข้อมูลในส่วนของการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทลื้อ ทํา
การวิเคราะห์สารอาหารประเภท  โปรตีน ไขมันและคาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธีการวิเคราะห์แบบ Proximate 
analysis and nutritional composition  และการวิเคราะห์ หาปริมาณ วิตามินและเกลือแร่ ด้วย
วิธีการ HPLC และ AOAC     ทําการวิเคราะห์ที่ห้องปฏิบัติการกลาง สาขาเชียงใหม่ (ภายใต้การกํากับ
ของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์) จังหวัดเชียงใหม่ 
 



 ๓๘

ระยะเวลาทําการวิจัยและแผนการดําเนนิงานตลอดโครงการ 

กิจกรรม/ขั้นตอนการดําเนินงาน 
ระยะเวลา(เดือนกรกฎาคม ๒๕๕๓- มิถุนายน ๒๕๕๔)

๑ ๒ ๓ ๔ ๕ ๖ ๗ ๘ ๙ ๑๐ ๑๑ ๑๒

๑ ศึกษาเอกสาร และ สํารวจพ้ืนที่กลุ่ม
ตัวอย่าง 

    

๒ สร้างเครื่องมือ  และทบทวนแนวคิด
ทฤษฏี 

    

๓ เก็บข้อมูลในจังหวัดพะเยา 
 

    

๔ เก็บข้อมูลในจังหวัดเชียงใหม่ 
 

    

๕ วิเคราะห์ข้อมูล
 

    

๖ เขียนรายงานผล 
 

    

๗ จัดทํารูปเล่มสมบูรณ์ 
 

    

 

งบประมาณที่ใช้ในการดําเนินงาน 

 ค่าเอกสาร                                 =  ๔,๐๐๐      บาท 
 ค่าเช่าเหมารถ ๑๒ ครั้ง*๓,๐๐๐      =  ๓๖,๐๐๐    บาท 
 ค่าวิเคราะห์ข้อมูล             =  ๔,๐๐๐      บาท 
 ค่าจ้างพิมพ์              =   ๕,๐๐๐     บาท 
 ค่าจ้างบันทึกข้อมูล      =   ๒,๐๐๐     บาท 
 ค่าวิเคราะห์สารอาหาร ๓กลุ่มต่ออาหาร ๑๐ ชนิด 
 (๑๐ ชนิดอาหาร*๔,000 บาท)     =   ๔๐,๐๐๐   บาท 
 ค่าเล่มสมบูรณ์       =   ๔,๐๐๐     บาท       
 ค่าธรรมเนียมอุดหนุนมหาวิทยาลัยร้อยละ๕    =   ๕,๐๐๐     บาท 
                  
           รวมเป็นเงิน   = ๑๐๐,๐๐๐ บาท ( หน่ึงแสนบาทถ้วน) 

ขอถ่ัวเฉลี่ยจ่ายทุกรายการ)                      (



 ๓๙

บทท่ี ๔ 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 
บริบทชุมชนของอําเภอเชียงคํา  จังหวัดพะเยา 

 ก่อนปีพุทธศักราช ๒๕๒๐ อําเภอเชียงคํา ถูกจัดให้เป็นอําเภอหน่ึงในจังหวัดเชียงรายซึ่ง
นับเป็นเวลานานกว่า ๗๐ ปีที่อําเภอเชียงคําอยู่ในการปกครองของจังหวัดเชียงราย จนกระทั่งถึงปี
พุทธศักราช ๒๕๒๐ รัฐบาลได้ออกพระราชบัญญัติ จัดต้ังจังหวัดพะเยา และมีเขตการปกครองใน ๖ 
อําเภอ กับ ๑ กิ่งอําเภอ ได้แก่ อําเภอเมืองพะเยา  อําเภอแม่ใจ  อําเภอดอกคําใต้  อําเภอจุน  อําเภอ
เชียงคํา  อําเภอปงและก่ิงอําเภอเชียงม่วน  ในปีพุทธศักราช ๒๕๓๙ อําเภอเชียงคํามีเขตการปกครอง 
๑๕ ตําบล คือ 
 ๑. ตําบลหย่วน   ๒. ตําบลอ่างทอง 
 ๓. ตําบลนํ้าแวน   ๔. ตําบลเชียงบาน 
 ๕. ตําบลทุ่งผาสุข  ๖. ตําบลฝายกวาง 
 ๗. ตําบลแม่ลาว   ๘. ตําบลร่มเย็น 
 ๙. ตําบลเจดีย์คํา   ๑๐.ตําบลเวียง 
 ๑๑.ตําบลภูซาง   ๑๒.ตําบลเชียงแรง 
 ๑๓.ตําบลทุ่งกล้วย  ๑๔. ตําบลป่าสัก 
 ๑๕. ตําบลสบบง 
 

  ต่อมาในปีพุทธศักราช ๒๕๓๙ กระทรวงมหาดไทย ได้ออกประกาศพระราชกฤษฎีกา จัดต้ังก่ิง
อําเภอภูซาง  โดยแบ่งพ้ืนที่เขตการปกครองในอําเภอเชียงคําออกไป ๕ ตําบลเพ่ือให้กิ่งอําเภอภูซาง
ดูแลพ้ืนที่ ซึ่งมีตําบลต่อไปนี้ 
 ๑.ตําบลภูซาง   
 ๒.ตําบลเชียงแรง 
 ๓.ตําบลทุ่งกล้วย    
 ๔. ตําบลป่าสัก 
 ๕. ตําบลสบบง 
 

 ดังน้ันในปัจจุบัน (๒๕๕๔) อําเภอเชียงคําจึงมีพ้ืนที่การปกครอง รวม ๑๐ ตําบล  ๑๓๔ 
หมู่บ้านและมีประชากร ๕๒,๑๖๖ คน ตําบลและหมู่บ้านจําแนกได้ดังน้ี(สํานักงานพัฒนาชุมชน, 
๒๕๕๔) 

 



 ๔๐

 ๑. ตําบลหย่วน มี ๑๕ หมู่บ้าน   
      ๒. ตําบลอ่างทอง  มี ๑๓ หมู่บ้าน 
 ๓. ตําบลนํ้าแวน มี ๑๔ หมู่บ้าน   
     ๔. ตําบลเชียงบาน  มี ๑๑ หมู่บ้าน 
 ๕. ตําบลทุ่งผาสุก  มี ๗ หมู่บ้าน   
       ๖. ตําบลฝายกวาง  มี ๑๗ หมู่บ้าน 

๗. ตําบลแม่ลาว   มี ๑๔ หมู่บ้าน   
 ๘. ตําบลร่มเย็น   มี ๒๑ หมู่บ้าน 
 ๙. ตําบลเจดีย์คํา   มี ๑๒ หมู่บ้าน  
 ๑๐.ตําบลเวียง  มี ๑๐ หมู่บ้าน 

 
                               ภาพท่ี ๑ แผนท่ีแสดงตําบลในอําเภอเชียงคํา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ที่มา : http://www.rpmhyper.com 
คําขวัญประจําอําเภอ 
เมืองแห่งธรรมะ มีพระน่ังดิน ถิ่นทอน้ําไหล ผ้าไทยลื้อ 
 
 
 
 

นํ้าตกเลื่องลือ แขนงนํ้ามิน ป่าไม้ผืนดิน อุดมสมบูรณ์ 
 

ที่มา : สํานักงานพัฒนาชุมชนอําเภอเชียงคํา 



 ๔๑

ที่ต้ังและอาณาเขต 
 ทิศเหนือ         ติดต่อกับอําเภอเทิง(จังหวัดเชียงราย) และอําเภอภูซาง 
 ทิศตะวันออก   ติดต่อกับแขวงไซยะบุรี(สปป.ลาว)และอําเภอสองแคว(จังหวัดน่าน) 
 ทิศใต้              ติดต่อกับอําเภอสองแคว(จังหวัดน่าน)และอําเภอปง 
 ทิศตะวันตก    ติดต่อกับอําเภอจุน และอําเภอเทิง(จังหวัดเชียงราย) 
 
 
 
ประวัติอําเภอเชียงคํา 
 

                ในรัชสมัยพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าอยู่หัว ร.ศ.๑๑๗ ประเทศไทยจัดระเบียบการ
ปกครองแผ่นดินในภูมิภาคเป็นมณฑล จังหวัด อําเภอ ตําบลและหมู่บ้าน คร้ังน้ัน อําเภอเชียงคําซึ่งอยู่
แขวงนํ้าลาว (รวมพ้ืนที่อําเภอเทิง อําเภอเชียงของ จ.เชียงราย ในปัจจุบันด้วย) ขึ้นอยู่ในเขตการ
ปกครองของจังหวัดน่าน โดยมีเจ้าสุริวงศ์ ดํารงตําแหน่งข้าหลวง สําหรับที่ว่าการแขวงนํ้าลาวที่เคย
ต้ังอยู่ ณ บ้านเวียงพระแก้ว ปัจจุบันเป็นบ้านเวียง หมู่ ๖ ตําบลเวียง อําเภอเชียงคํา   ต่อมาเมื่อ ร.ศ. 
๑๒๑  พวกเง้ียวก่อการจลาจลบุกปล้นสดมภ์ชาวบ้านชาวเมืองที่อยู่ในแขวงนํ้าลาว ทางราชการได้ส่ง
พระยาดัสกรปลาศ มาปราบจนสงบ พระยาดัสกรปลาส จึงได้ทําการย้ายที่ว่าการแขวงมาต้ัง ณ บ้าน
หย่วน ตําบลหย่วน พ้ืนที่ที่แขวงนํ้าลาวเคยดูแลปัจจจุบันคือเขตอําเภอเชียงคํา อําเภอปง จังหวัด
พะเยา อําเภอเทิง อําเภอชียงของ จังหวัดเชียงราย และเมืองคอบ (ปัจจุบันอยู่ในเขต สปป.ลาว)  เมื่อ
พระยาดัสกรปลาศ ได้เข้ามาประจําอยู่ที่แขวงนํ้าลาว ทางการจึงแต่งต้ังให้ขุนพรานไพรีรณ ดํารง
ตําแหน่งข้าหลวงบริเวณน่านเหนือ สืบต่อมา และในปี พ.ศ ๒๔๔๗ ทางราชการได้ยุบบริเวณน่านเหนือ 
แบ่งพ้ืนที่ออกเป็นอําเภอเชียงคํา อําเภอเทิง และอําเภอเชียงของ ขึ้นอยู่เขตการปกครองจังหวัด
เชียงราย ซึ่งเป็นช่ือมาจากบริเวณเชียงใหม่เหนือ พร้อมแต่งต้ังพระยาพิศาลคีรี ดํารงตําแหน่ง
นายอําเภอเชียงคําและในปี พ.ศ. ๒๔๘๕  หลวงฤทธ์ิภิญโญ ดํารงตําแหน่งนายอําเภอเชียงคํา ได้ย้าย
ที่ว่าการอําเภอเชียงคําจากฝั่งตะวันออกมาต้ัง ณ ฝั่งตะวันตกของแม่นํ้าลาว ต่อมาเมื่อ พ.ศ. ๒๕๑๔ 
พันตรีชอบ มงคลรัตน์ นายอําเภอเชียงคํา ได้ย้ายที่ว่าการอําเภอเชียงคํากลับมาต้ัง ณ ฝั่งตะวันออก
ของแม่นํ้าลาวอีกครั้งหน่ึงและการเปลี่ยนแปลงในครั้งสุดท้าย เมื่อวันที่ ๒๘ สิงหาคม ๒๕๒๐ ได้มี
พระราชบัญญัติต้ังจังหวัดพะเยาข้ึน โดยโอนพ้ืนที่เขตการปกครองอําเภอเชียงคํา มาขึ้นเขตปกครอง
จังหวัดพะเยา สืบเน่ืองมาจนถึงปัจจุบัน(พ.ศ ๒๕๕๔) 
 

 
 



 ๔๒

ประวัติความเป็นมาของชาวไทลื้อในอําเภอเชียงคํา 
 

 ชาวไทล้ือในอําเภอเชียงคํามกีารอพยพมาจากหลาย ๆ เมือง เช่น เมืองพง  เมืองหย่วน      
(เมืองโหยน)  เมืองมาง  เมืองเงิน เมอืงเชียงคานและเมืองอ่ืน ๆ ในเขตมณฑลยูนนานตอนใต้ โดยอพยพ
เข้ามาต้ังหมู่บ้านในอําเภอเชียงคํา และใช้ช่ือเรียกหมู่บ้านตนเองตามช่ือเดิม   จากการสอบถามจาก
ปราชญท์้องถิ่นและศึกษาเพ่ิมเติมจากเอกสาร  พบว่า ชาวไทลื้ออพยพเข้ามาสู่ล้านนาในยคุแรกตรงกับ
สมัยพระเจ้ากาวิละ ในปี พ.ศ ๒๓๔๘ ต่อมา ในสมยัพระบาทสมเด็จพระจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ ๔ 
(พ.ศ ๒๓๙๔ – พ.ศ ๒๔๑๑) พระองค์ได้โปรด ให้เจ้าอนันตวฤทธิเดช ยกทัพไปตีดินแดนสิบสองปันนา 
ในปีพ.ศ ๒๓๙๖  และได้กวาดต้อนผู้คนชาวไทลื้อมาต้ังถิ้นฐานที่เมืองเชียงคํา และในปี พ.ศ ๒๓๙๙ 
พระเจ้าสุริยพงษ์ผริตเดช เจ้าผู้ครองนครน่านได้ขึ้นไปกวาดต้อนเอาชาวไทลื้อลงมาจากเมืองล้า  เมือง
พง  และหัวเมอืงอ่ืน ๆ ในดินแดนสิบสองปันนาลงมาอยู่ในล้านนา โดยให้มาต้ังถ่ินฐานที่เมืองหงาว  
อําเภอเทิง ในปัจจุบัน  จวบจนเวลาลุล่วงไป ๑๗ ปี เจ้าผูค้รองนครเมืองน่านทรงวิตกและเกรงว่าชาว
ไทลื้อเหล่าน้ีอาจจะพากันอพยพไปอยู่ยังถิ่นฐานเดิมในดินแดนสิบสองปันนาอีก จึงได้อพยพชาวไทลื้อ
ดังกล่าวไปอยู่ที่อําเภอเชียงม่วน ในปี พ.ศ ๒๔๑๖ แต่เน่ืองจากพ้ืนที่ของอําเภอเชียงม่วนในช่วงเวลา
น้ันไม่ค่อยอุดมสมบูรณ์ การประกอบอาชีพค่อนข้างฝืดเคือง ชาวไทล้ือจึงคัดเลือกตัวแทนรวม ๕ คน 
เข้าไปเฝ้าเจ้านครน่าน เพ่ือที่จะขออพยพไปอยู่ในถิ่นท่ีอยู่ใหม่ที่มีความเหมาะสมและอุดมสมบูรณ์
มากกว่าที่เดิม  เจ้านครน่านจึงอนุญาตให้ชาวไทล้ือเหล่าน้ันไปสํารวจหาสถานที่เหมาะสม จนไปพบ
พ้ืนที่ที่กว้างขวางอุดมสมบูรณ์  มแีม่นํ้าไหลผ่าน เช่น แมนํ้่าหย่วน  แมนํ้่าลาว แม่นํ้าแวน  ซึ่งใน
ปัจจุบัน คือเขตอําเภอเชียงคํา  ต่อมาในปี พ.ศ ๒๔๓๑ ชาวไทล้ือบางกลุ่มจึงอพยพออกมาจากอําเภอ
เชียงม่วน แหลง่ที่เคยอาศัยอยู่มานาน นับเป็นเวลา ๑๕ ปี มุ่งสู่อําเภอเชียงคํา  โดยในคร้ังแรก ต้ัง
หมู่บ้านอยู่ที่บ้านมาง เมื่อประชากรเพ่ิมมากขึ้น จึงขยายหมู่บ้านออกไป อีกหลาย ๆ หมู่บ้าน เช่น บ้าน
หย่วน   บ้านธาตุสบแวน  บ้านดอนไชย  บ้านแดนเมือง  บ้านทุ่งมอก  บ้านแพด  บ้านเชียงบาน  บ้าน
ปางวัว บ้านเชียงคาน  บ้านแวน  บ้านหนองลื้อ บ้านทราย  บ้านก่ิวชมพู  บ้านผาลาด  บ้านสันปูเลย  
บ้านล้าและบ้านแฮะ ปัจจุบันในอําเภอเชียงคํามีชาวไทล้ืออาศัยอยู่มากถึง ๒๕ หมู่บ้าน 
 

 
บริบทชุมชนของอําเภอดอยสะเก็ด  จังหวัดเชียงใหม่   
 

 อําเภอดอยสะเก็ด เป็นอําเภอหน่ึงของจังหวัดเชียงใหม่  มีที่ต้ังอยู่ทางทิศตะวันออกของ
จังหวัด อําเภอดอยสะเก็ด เป็นอําเภอที่มีความเจริญทางเศรษฐกิจในลําดับต้นๆ ของจังหวัดเชียงใหม่ 
เน่ืองจากเป็นเส้นทาง สําคัญที่ผ่านจากจังหวัดเชียงใหม่ไปยังจังหวัดเชียงราย มีอาณาเขตติดต่อกับ
อําเภอและจังหวัดใกล้เคียงดังน้ี 
 ทิศเหนือ ติดต่อกับอําเภอแม่แตงและอําเภอพร้าว  

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AD%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AD%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7


 ๔๓

 ทิศตะวันออก ติดต่อกับอําเภอเวียงป่าเป้า จังหวัดเชียงราย  
                                     และอําเภอเมืองปาน จังหวัดลําปาง  
 ทิศใต้ ติดต่อกับอําเภอแม่ออนและอําเภอสันกําแพง  
 ทิศตะวันตก ติดต่อกับอําเภอสันทราย  
 
 อําเภอดอยสะเก็ดแบ่งพ้ืนที่การปกครอง เป็น ๑๔ ตําบล  ๑๑๒ หมู่บ้าน มีประชากร 
๖๖,๔๓๒ คน  ตําบลและหมู่บ้านจําแนกได้ดังน้ี    
 ๑.ตําบลเชิงดอย  มี ๑๓ หมู่บ้าน 
 ๒.ตําบลสันปูเลย  มี ๑๕ หมู่บ้าน 
 ๓.ตําบลลวงเหนือ  มี ๑๐  หมู่บ้าน 
 ๔.ตําบลป่าป้อง มี ๘ หมู่บ้าน 
 ๕.ตําบลสง่าบ้าน มี ๕ หมู่บ้าน 
 ๖.ตําบลป่าลาน มี ๖ หมู่บ้าน 
 ๗.ตําบลตลาดขวัญ มี ๖ หมู่บ้าน 
 ๘.ตําบลสําราญราษฎร์ มี ๘ หมู่บ้าน 
 ๙.ตําบลแม่คือ มี ๖ หมู่บ้าน 
 ๑๐.ตําบลตลาดใหญ่ มี ๕ หมู่บ้าน 
 ๑๑.ตําบลแม่ฮ้อยเงิน  มี ๖ หมู่บ้าน 
 ๑๒.ตําบลแม่โป่ง มี 10 หมู่บ้าน 
 ๑๓.ตําบลป่าเมี่ยง มี ๖ หมู่บ้าน 
 ๑๔. ตําบลเทพเสด็จ มี ๘ หมู่บ้าน 
 
คําขวัญประจําอําเภอ 
 

  “ หนองบัวพระเจ้าหลวง แม่กวงเขื่อนใหญ่ ห้วยฮ่องไคร้ศูนย์ศึกษา ลว้นนานาหัตถกรรม”  
 
 
 
 
 
 
 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B8%9B%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AD%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2


 ๔๔

                       ภาพท่ี ๒ แผนท่ีแสดงตําบลในอําเภอดอยสะเก็ด       

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

ที่มา :  สํานักงานพัฒนาชุมชนอําเภอดอยสะเก็ด 

ประวัติอําเภอดอยสะเก็ด  

 อําเภอดอยสะเก็ด เติมทีต้ังอยู่ที่บ้านนํ้าแพร่ (อยู่ในเขตตําบลตลาดขวัญในปัจจุบัน) ได้

ประมาณ ๒ ปี ๗ เดือน ต่อมาเจ้าเมืองเชียงใหม่ได้มองเห็นว่าเป็นที่ต้ังที่หมู่บ้านที่มีราษฎรอยู่น้อย มี

แต่ท้องทุ่งนาเว้ิงว้าง ซึ่งไม่เหมาะแก่การที่จะเก็บภาษีสี่บาท (ภาษีซึ่งเรียกเก็บจากตัวบุคคล) จึงได้เรียก 

ผู้ปกครองมณฑลตะวันออกมาหารือ จึงได้ความว่า ควรจะมาต้ังที่เชิงเขาชิดด้านตะวันออกสุด ดังน้ัน 

ขุนผดุงดอยแดน จึงเสนอให้ย้ายมาอยู่ที่เชิงดอยซึ่งเป็นที่ต้ังปัจจุบันน้ี พร้อมทั้งมอบที่ดินให้เป็นที่ทํา

การของทางราชการ เช่น สาธารณสุข    สถานีตํารวจ และที่ว่าการอําเภอ เพราะมีบริเวณท่ีเหมาะสม

ซึ่งเป็นที่สูงอยู่บริเวณนํ้าท่วมไม่ถึง จึงได้รื้อถอนตัวอาคารช่ัวคราวและได้นําไม้บางส่วนมาสร้างที่ว่าการ

อําเภอ พ่อขุนผดุงดอยแดนจึงมอบไม้ในสวนเพ่ิมให้อีกหลายสิบท่อน เพ่ือสร้างอาคารแบบช้ันเดียวใต้

ถุนสูง ตัวเสาหล่อด้วนปูนชีเมนต์เสริมเหล็ก หลังคาทรงป๋ันหยา หน้าจั่ว    บนหลังคามีเสาธงอยู่ด้วย 

 



 ๔๕



 ๔๖

ประวัติความเป็นมาของชาวไทลือ้ใน อําเภอดอยสะเก็ด 

 จากการศึกษาและสอบถามจากปราชญ์ท้องถิ่นในอําเภอดอยสะเก็ด พบว่า ในปัจจุบัน ชาวไท
ลื้อในอําเภอดอยสะเก็ดมีประมาณ ๑,๕๐๐  คน มีการต้ังบ้านเรือนกระจายอยู่ใน ๓  ตําบล  ๕ 
หมู่บ้าน ได้แก่ หมู่ ๔ บ้านลวงเหนือ หมู่ ๕  บ้านลวงเหนือ.ตําบลลวงเหนือ  หมู่ ๘ บ้านลวงใต้   หมู่ ๗ 
บ้านป่าคา ตําบลเชิงดอย บ้านโป่งกุมและบ้านโป่งสามัคคี ตําบลโป่งกุ่ม บ้านปางนํ้าถุ ตําบล      ป่า
เมี่ยง  สําหรับบ้านป่าคา บ้านโป่งกุ่ม  บ้านโป่งสามัคคี และบ้านปางน้ําถุ  เป็นกลุ่มชาวไทล้ือที่อพยพ
ออกจากบ้านลวงใต้ เพ่ือออกไปหาที่อยู่ใหม่เน่ืองจากท่ีอยู่เดิมเริ่มคับแคบลง อย่างไรก็ตาม ชาวไทลื้อ
ในอําเภอดอยสะเก็ดในทุกหมู่บ้าน ต่างก็มีบรรพบุรุษที่อพยพมาจากสิบสองปันนา  เนื่องด้วยในยุคน้ัน
มีการปฏิวัติวัฒนธรรมในประเทศจีน ซึ่งจีนมีนโยบายให้ประชาชนทุกคน ต้องช่วยกันทํางาน ผลผลิตที่
ได้จากทํางานส่วนใหญ่ถูกนําไปไว้ในส่วนกลาง เจ้าผู้ครองนครในสิบสองปันนา หรือแม่ทัพนายกอง ใน
สิบสองปันนา ต้องช่วยกันทํานาเพ่ือเร่งผลิตข้าวส่งไปช่วยส่วนกลาง ความเป็นอยู่ของชาวไทลื้อต่าง
อัตคัตแร้นแค้น จึงทําให้เจ้านายไทลื้อและเหล่าทหารส่วนหน่ึงรวมทั้งประชาชนชาวไทลื้อพากัน
หลบหนีเข้ามาทางเหนือของประเทศไทย  ในส่วนของชาวไทลื้อที่อพยพมาต้ังบ้านเรือนในอําเภอดอย



 ๔๗

 ช่วงแรก   สมัยของพระเจ้าแสนเมืองมา   รัชกาลที่  ๗  แห่งราชวงศ์มังราย   แห่งอาณาจักร
ล้านนา  ( พ.ศ. ๑๙๓๑ - ๑๙๕๔ ) ในครั้งนั้นพระเจ้าแสนเมืองมาได้เสด็จประพาสดินแดนสิบสองปัน
นา แล้วเสด็จกลับมาถึงพันนาฝั่งแกนโดยมีหลักฐานเป็นจารึกบนเสาไม้  แต่ปัจจุบันน้ีชาวบ้านได้ทํา
การก่อสร้างขึ้นมาใหม่  ก่ออิฐถือปูนไว้ที่เสาหลักบ้านของบ้านเมืองลวงเหนือ  อําเภอดอยสะเก็ด  เรื่อง 
“วันต้ังบ้าน” คือ วันเสาร์ ที่  ๓  เมษายน  ๑๙๓๒ 
 ช่วงท่ีสอง  ในยุคเจ้าผู้ครองนครเช้ือเจ็ดตนในปี พ.ศ. ๒๓๔๗  พญาอุปราชธรรมลังกา  
อุปราชเมืองเชียงใหม่  ( สมัยพญากาวิละเป็นเจ้าเมืองเชียงใหม่ ) ได้ยกทัพไปกวาดต้อนคนไทลื้อ  ไท
เขิน  และไทยอง  จากเมืองต่าง ๆ ในเขตสิบสองปันนา  เชียงตุง  และลาวตอนเหนือ  เข้ามาไว้ให้ต้ัง
หลักแหล่งอาศัยอยู่ในส่วนต่าง ๆ ของเมืองเชียงใหม่  และลําพูน  ตามนโยบาย  “เก็บผักใส่ซ้า  เก็บข้า
ใส่เมือง” 
  
                      ภาพท่ี ๓ ลักษณะใจบ้าน ที่บ้านลวงเหนือ ระบุวันเดือนปีที่ต้ังบ้าน 
 

                      
                     
                    ที่มา: ถ่ายภาพโดย เสาวภา  ศักยพันธ์  
 
 
 
 



 ๔๘

ภาพท่ี ๔ ลักษณะใจบ้าน ที่มีซุ้มสวยงาม                                           
 

                                         

                   ที่มา: ถ่ายภาพโดย เสาวภา  ศักยพันธ์ 

 

 ชาวไทล้ือ ที่อพยพเข้ามาต่างก็ยังคงไว้ซึ่งเอกลักษณ์  และสัญลักษณ์แห่งความเป็นไทลื้อ  เช่น  
ภาษาพูด  ความเช่ือ  การแต่งกาย อาหารการกิน  การแสดง อาชีพหลักเกษตรกรรมรวมท้ังการสร้าง
บ้านที่ยังคงเอกลักษณ์ของชาวไทลื้อในสิบสองปันนา กล่าวคือ เป็นแบบบ้านไม้ใต้ถุนสูงมีห้องนอน
รวมกัน มีส่วนของห้องครัวแยกออกมา ลักษณะครอบครัว เป็นแบบผัวเดียวเมียเดียว เป็นครอบครัว
ขนาดเล็กเมื่อแต่งงานแล้วจะแยกครอบครัว แต่จะให้ความสําคัญทั้งญาติทางพ่อและทางแม่ บุตรจะให้
ใช้นามสกุลของผู้เป็นพ่อ  เป็นที่น่าสังเกตว่านามสกุลของไทลื้อบ้านเมืองลวงใต้  จะขึ้นต้นด้วย  ส  
เสือ  เช่น  สอาดล้วน  สมร  สล่าปัน  สุดาแก้ว  สุดาคํา  สมโพธ์ิ  สงวน  เป็นต้น และนามสกุลของ
ชาวไทล้ือในส่วนของบ้านลวงเหนือจะขึ้นด้วย บ ใบไม้ เช่น ใบสุขันธ์  
 

                                ภาพท่ี ๕ ป้ายแสดงชื่อหมู่บ้านเมืองลวงใต้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ที่มา: ถ่ายภาพโดย เสาวภา  ศักยพันธ์                     



 ๔๙

 สังคมของชาวไทลื้อในอําเภอดอยสะเก็ด เป็นสังคมเกษตรกรรม วัฒนธรรมและประเพณี
หลายอย่างไม่แตกต่างจากคนไทยวน (คนไทยวนในล้านนา ก็ถูกคนกลุ่มอ่ืนๆเรียกว่า  คนเมือง)  การ
แต่งกายของชาวไทลื้อผู้ชายจะนุ่งเต่ียวสะกอ หรือสะดอ ( เป้าลึก ) มัดตะเข็บ  หรือเต่ียวสามดูก  เสื้อ
และกางเกงย้อมด้วยสีครามหรือดํา หรือใบห้อม โพกศรีษะด้วยผ้า ส่วนผู้หญิงจะสวมเสื้อมัดรัดรูปผ่า
อก  มีสาบหน้าเฉียงมาผูกติดกับด้าย  หรือใช้กระดุมเม็ดขนาดใหญ่เก่ียวกันไว้  หรือรู้จักกันทั่วไปว่า    
“เสื้อปั๊ด” (ป๊ัดหมายถึง ป้ายตัวเสื้อไปทางด้านด้านหน่ึง ในที่น้ีนิยมป้ายไปทางซ้ายของผู้สวมใส่) ตัว
เสื้อจะสั้น  แขนเสื้อยาว  ทรงกระบอกนิยมใช้สีดําหรือสีครามหรือสีหม้อห้อม  ตรงสาบเสื้อจะขลิบ
ด้วยแถบผ้าสีต่าง ๆ หรือทําเป็นลวดลาย  นุ่งผ้าซิ่นลายขวาง  การวางสีลวดลายซิ่นแบบซิ่นก่าน 
(ลักษณะของผ้าซิ่นที่มีลวดลายมัดหมี่  ซิ่นดําเติมแทรกด้วยด้ินเงินด้ินทอง) และซิ่นปล่อง  (ลักษณะ
การขัดทอด้วยการเก็บลาย หรือ การเก็บมุก) มีลวดลายสลับริ้วสีพ้ืนช่วงลายขนาดที่เท่ากัน  ส่วนผม
จะเกล้าเป็นมวยต่อว๊องผมซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของชาวไทลื้อในการเกล้าวมวยผม  แล้วโพกศรีษะด้วยผ้า
ขาว  และถือถุงย่าม   ส่วนมากมักใส่เสื้อผ้าสีดําหรือสีครามหรือสีหม้อห้อม ทั้งชายและหญิง 
วัฒนธรรมการแต่งกายคล้ายคลึงกับชาวล้านนา 
 
                ภาพท่ี ๖ ลักษณะการเกล้าผมที่มีว๊องผม (การเก็บผม ๑ ช่อให้เป็นวงเล็ก ๆ)  
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 ๕๐

  ภาพท่ี ๗ ต้นห้อมที่บ้านป้ามาลี  อ.เชียงคํา                           ภาพท่ี ๘ ลักษณะของเสื้อปั๊ด                

  
                                                                                                       
ที่มา: ถ่ายภาพโดย เสาวภา  ศักยพันธ์                                 ที่มา : แผนชุมชนบ้านเมืองลวงใต้ 
                                      
 ศิลปะที่โดดเด่นได้แก่  งานผ้าทอไตลื้อ นิยมใช้ผ้าฝ้าย  ทอลวดลาย  ที่เรียกว่า ลายนํ้าไหล 
ปัจจุบันมีการฟ้ืนฟูและถ่ายทอดแก่ชุมชนสร้างรายได้และเป็นสินค้าที่ได้รับความนิยมพร่หลาย  จ า ก
การศึกษาพบว่า ชาวไทล้ือในอําเภอดอยสะเก็ดยังคงรักษาวัฒนธรรมภาษาพูดและตัวอักขระหรือ
ตัวเขียน ที่เป็นเอกลักษณ์ของตัวเอง  ลักษณะเด่นของภาษาไทลื้อคือการเปลี่ยนแปลงเสียงสระภายใน
คําโดยการเปลี่ยนระดับของลิ้น  เช่น คําในภาษาไทยหรือภาษาล้านนามีเสียงสระ เอเออ  โอ  ตรงกับ
คําในภาษาไทล้ือที่มีเสียงสระอิ   อึ  อุ  เช่น ในภาษาไทย  คําว่า  คน  ภาษาล้านนาก็ใช้คําว่า คน   
แต่ภาษาไทลื้อใช้คําว่า  กุน  คําว่า  เงิน  ภาษาไทลื้อใช้คําว่า  งึน  ซึ่งจะเห็นได้ว่า มี  เอกลักษณ์ใน
การออกเสียงและภาษาไทล้ือมีเสียงสระเด่ียว มีทั้งสระเสียงสั้น  และสระเสียงยาว  และภาษาไทล้ือจะ
ไม่มีสระประสมเลย  เช่น  คําว่า  เกลือ  ภาษาไทลื้อจะออกเสียงว่า  เก๊อ  หรือคําว่า  กล้วย  ก็จะออก
เสียงเป็น  โก๋ย  เป็นต้น 
 สําหรับในด้านอาหารน้ัน พบว่า ชาวไทลื้อในอําเภอดอยสะเก็ด นิยมประกอบอาหารแบบ
เรียบง่าย ส่วนใหญ่ใช้วัตถุดิบที่มีตามธรรมชาติ  โดยมีผักเป็นส่วนประกอบ  อาหารที่นิยมรับประทาน 
เช่น นํ้าพริกนํ้าปู๋  นํ้าพริกนํ้าผัก นํ้าพริกนํ้าหน่อ  แกงผักสั้ง (ผักสั้งเป็นผักที่มีทุกบ้านในกลุ่มชาวไทลื้อ
บ้านลวงใต้โดยเช่ือว่าเป็นผักที่บรรพบุรุษนํามาจากดินแดนสิบสองปันนา)  จิ้นส้า   ลาบ  แกงอ่อม    
จิ้นไก่อบ  ข้าวเหลืองเน้ือไก่   จิ้นซ่ําพริก  ซีจิ้น ( แกงส้มจ้ิน ) แกงหน่อไม้  ส้มหนัง นํ้าหนัง  ส้มผักกุ่ม   
ส้มผักกาด  จิ้นไก่หมี่ ( ต้มยําจ้ินไก่ ) ตุงด้าง ( แกงกระด้าง) หลามบอน  เป๊อะหว่าง  ( เลือดกระด้าง



 ๕๑

                                   
ภาพท่ี ๙ ลักษณะยอดผักสั้งและแกงผักสั้ง                                     

 
             ลกัษณะยอดผกัส้ังทีใ่ช้แกง                                                แกงผกัส้ัง    

           
 
 
ที่มา: ถ่ายภาพโดย เสาวภา  ศักยพันธ์                                     
 
วัตถุประสงค์ข้อท่ี ๑. เพื่อศึกษาลักษณะของอาหารไทลื้อในเขตล้านนา 
 

 จากการศึกษาพบว่าอาหารไทลื้อในเขตล้านนา มีลักษณะของอาหารที่มีการประกอบแบบ
ง่ายๆ ไม่ยุ่งยาก  วัตถุดิบส่วนใหญ่ได้จากพืชผักที่ปลูกไว้ตามหัวไร่ปลายนา เช่น ผักกุ่ม  ผักตําลึง   ผัก
ชะอม  มะเขือพวง  ผักกาดกวางตุ้งดอก   ผักหนาม  ถั่วฝักยาว  ส่วนวัตถุดิบที่เป็นเน้ือสัตว์ซึ่งเป็น
อาหารประเภทโปรตีนได้จาก ปลาเล็กปลาน้อยที่ได้จากลําห้วย หนอง คลอง  บีง  หรืออาศัยการหาปู 
ตามไร่นา  โดยมีเทคนิคการหาปูซึ่งเปลี่ยนไปตามสภาพแวดล้อม เช่นการหาปูในฤดูฝน จะเก็บปูจาก
ท้องนาที่มีนํ้าฝนท่วมขัง เพ่ือนํามาทําน้ําปู๋ หรือใส่ในแกง หรือทํานํ้าพริกปูต้ม  ส่วนในหน้าแล้งปูจะหนี
เข้าไปอยู่ในรูปู  ชาวบ้านจะขุดเอาปูมาทําแกงปู๋(มอบปู๋หรือมอกปู๋)ซึ่งปูในช่วงหน้าแล้งจะมีความมัน
อร่อยกว่าปูในฤดูอ่ืนๆ   นอกจากน้ียังพบว่า ในช่วงฤดูฝนอาหารที่มีช่ือและมีราคาแพงของหมู่บ้านชาว
ไทลื้ออีกชนิดหน่ึงได้แก่ อีฮวก(ลูกอ๊อดของกบ)  จากการสํารวจราคาในปี ๒๕๕๓-๒๕๕๔ พบว่าราคา
ของอีฮวก สูงถึงกิโลกรัมละ ๔๐๐ บาท บางวันชาวบ้านที่ไปหาอีฮวก(ชาวไทลื้อเรียกว่าไปส้อนฮวก) 
สามารถทํารายได้จากการขายอีฮวก มากว่า ๑,๐๐๐ บาทต่อวัน ดังน้ันจะเห็นได้ว่า ลักษณะของ
อาหารที่ชาวไทล้ือบริโภค จะแปรเปลี่ยนไปตามวัตถุดิบที่สามารถหาได้ในแต่ละฤดูกาล ซึ่งจาก
การศึกษา พบว่าลักษณะของอาหารไทลื้อโดยทั่วไป มีดังน้ี 
 



 ๕๒

 ๑.๑ วิธีการปรุงอาหารของชาวไทลื้อ พบว่า วิธีการปรุงอาหารที่นิยมทํามากที่สุด ได้แก่ 
วิธีการแกง  วิธีการค่ัว  วิธีการโขลก วิธีการยํา(ตําหรือส้า)  วิธีการจ๋ืน  วิธีการแอ๊บ  วิธีการอ๊อก วิธี
การอุ๊ก  วิธีการน่ึงและวิธีการป้ิง 
  ๑.๑.๑ วิธีการแกง วิธีน้ีจะนํานํ้าใส่หม้อต้ังไฟ ใส่เครื่องแกงหรือเครื่องนํ้าพริกลงไป
ละลายในน้ํา รอจนนํ้าเดือด จึงใส่วัตถุดิบอ่ืน ๆ ลงไป เครื่องแกง ประกอบไปด้วย พริกแห้งหรือจะใช้
พริกดิบ(พริกหนุ่ม) กระเทียม หอมแดง กะปิแกง(กะปิหยาบ)  บางบ้านใส่ถั่วเน่าลงไปเล็กน้อย ไม่นิยม
ปลาร้าแบบภาคกลาง ถ้าจะใช้ปลาร้าจะใช้ปลากระด่ีตากแห้งซึ่งชาวไทลื้อเรียกว่า “ ปลาร้าแห้ง”
โขลกละเอียด ปลาร้าแห้ง หมายถึงปลากระด่ีที่ตายแล้วทิ้งไว้ ๑ วันพอมีกลิ่นนําไปเสียบกับไม้ไผ่ที่
เหลาเตรียมไว้ ไม้ละ ๔ -๕ ตัว แล้วตากให้แห้ง  แกงที่นิยมรับประทาน ได้แก่ แกงแคหนัง  แกง
ผักอิหยิอิเหยาะ(ผักหลาย ๆ อย่าง)  แกงผักหละ(ชะอม) 
  ๑.๑.๒ วิธีการคั่ว วิธีน้ี คล้ายกับการผัด แต่ใส่นํ้ามันเล็กน้อย เช่น คั่วบะแคว้ง 
(มะเขือพวง) คั่วผักเฮือดและคั่วผํา  เป็นต้น 

๑.๑.๓  วิธีการโขลกหรือตํ๋าน้ําพริก  วิธีน้ีนิยมใช้กับการโขลกนํ้าพริก อุปกรณ์ที่ใช้ 
โขลก ได้แก่ ครกไม้และลูกครก หรือสากครก(ไม้ตีพริกของภาคกลาง)  
  ๑.๑.๔ วิธีการยํา หรือ ส้า หรือตํ๋า วิธีน้ี มีลักษณะคล้ายอาหารประเภทยําของภาค
กลาง ซึ่งมีรสเปร้ียวเล็กน้อย เช่น ยําหรือตํ๋ามะม่วง  ส้าบะแต๋ง และ ตํ๋าเตา เป็นต้น 
  ๑.๑.๕ วิธีการจ๋ืน วิธีน้ีคล้ายกับการทอดที่ใช้นํ้ามันจํานวนมาก นิยมใช้กับการทําให้
หนังหมูพองตัว เช่น จื๋นแคบหมู  จื๋นแคบไข  จื๋นหนังปอง และ จื๋นข้าวแต๋น เป็นต้น 
  ๑.๑.๖ วิธีการแอ็บ วิธีน้ีเป็นการทําให้อาหารสุกด้วยการนําอาหารใส่ในใบตองแล้ว
นําไปป้ิง อาหารที่นํามาห่อด้วยใบตองต้องผสมเคร่ืองแกงก่อน ถ้าต้องการกลิ่นหอมจะห่อด้วยใบขมิ้น
สด  อาหารท่ีได้รับความนิยม ได้แก่ แอ็บอีฮวก(ลูกอ๊อด)  แอ็บอีน่ิว(ตัวอ่อนของแมลงปอ) 
  ๑.๑.๗ วิธีการอ๊อกหรืออ๋อด วิธีน้ีใช้เครื่องปรุงเหมือนวิธีการแอ็บ แต่ทําให้สุกด้วย
การนําอาหารใส่หม้อเติมนํ้าเล็กน้อย ยกข้ึนต้ังไฟปิดฝาใช้ไฟอ่อน ถ้าต้องการกลิ่นหอมให้รองก้นหม้อ
ด้วยใบขมิ้นสด  อาหารที่ได้รับความนิยม ได้แก่ อ๊อกปลาเล็กปลาน้อย หรือใช้ปลาตัวใหญ่ทั้งตัว    
อ๊อกกุ้ง 
  ๑.๑.๘ วิธีการอุ๊ก วิธีน้ีใช้เครื่องปรุงเหมือนการแอ็บและการอ๊อก แต่เติมน้ํามากขึ้น
จนเหมือนกับการแกง และนิยมใช้กับเน้ือสัตว์ช้ินใหญ่ เช่น เน้ือไก่ เน้ือหมู  เน้ือควาย และเนื้อวัว    ใช้
การต้มหรือเค่ียวจนเน้ือเป่ือยนุ่ม ใส่ใบมะกรูดฉีกหยาบ ๆ   ผักชีฝรั่ง และตะไคร้ทุบ เพ่ิมความหอม   
  ๑.๑.๙ วิธีการนึ่ง วิธีน้ีเป็นการทําอาหารให้สุกด้วยการใช้ไอนํ้าจากลังถึงหรือไหน่ึง
ข้าว อาหารท่ีได้รับความนิยม เช่น ไก่น่ึง ห่อน่ึงวุ้นเส้น ห่อน่ึงไก่ ห่อน่ึงปลา และห่อน่ึงต๊ะ(สาหร่าย  นํ้า
จืดชนิดหน่ึง) 



 ๕๓

  ๑.๑.๑๐ วิธีการปิ้ง วิธีน้ีเป็นการทําอาหารให้สุกด้วยการใช้ความร้อนจากถ่านไฟ 
อาหารที่ได้รับความนิยม ได้แก่  ปลาป้ิงอบ หรือบางบ้านเรียกว่า ปลาหมบ เพราะก่อนที่จะนําปลามา
ป้ิง ให้แล่ปลา แล้วใส่เคร่ืองแกงบนตัวปลา จากน้ันพับครึ่ง มัดด้วยใบตะไคร้ แล้วจึงนําไปป้ิงไฟให้หอม 
(คําว่า พับคร่ึงหรือทบคร่ึง ภาษาไทลื้อ เรียกว่า หมบ )  
 
           ๑.๒ วิธีการรับประทานอาหารของชาวไทลื้อในเขตล้านนา 
 
  ชาวไทลื้อในเขตล้านนา มีอุปนิสัยเหมือนกับชาวไทในกลุ่มชาติพันธ์ุอ่ืน ๆ เช่น ชาว
ไทยวน ชาวไทใหญ่ ชาวไทขึน กล่าวคือ จะมีความกตัญญู และมีความเคารพต่อผู้อาวุโส โดยเฉพาะพ่อ 
แม่ ปู่ ย่า ตายาย  ดังน้ัน เมื่อถึงเวลารับประทานอาหารผู้ที่มีหน้าที่ในการเตรียมอาหารในแต่ละมื้อ 
จะต้องเก็บสิ่งที่ดีที่สุดในมื้อน้ัน ๆ ไว้ให้ผู้ที่มีอาวุโสสูงที่สุด โดยทั่วไป จะหมายถึง ปู่ หรือตา อาหารท่ี
ถือว่าดีที่สุด ได้แก่ เน้ือปลา ตับป้ิง ไก่ป้ิง เคร่ืองในไก่ และไข่  หลังจากสมาชิกน่ังล้อมวง รอบขันโตก
หรือรอบถาดข้าว ครบแล้ว ปู่หรือตา จะเป็นผู้หยิบข้าวเหนียวและกับข้าวมารับประทานประมาณ ๑-๒ 
คํา จากน้ัน สมาชิกที่มีอาวุโสรองลงมา จะหยิบอาหารรับประทาน และตามด้วยสมาชิกคนอ่ืน ๆ 
อาหารชนิดใดที่เป็นของเหลวหรือมีนํ้าแกง จะใช้ข้าวเหนียวจุ่มนํ้าแกงแล้วส่งเข้าปาก ไม่นิยมใช้ช้อน 
เน่ืองจากมีความเช่ือว่า ถ้ากินข้าวด้วยช้อนจะทําให้อาหารหมดไว สิ้นเปลืองโดยใช่เหตุ ด้วยเหตุน้ีถ้าไม่
จําเป็นจะไม่ใช้ช้อนตักแกง ในการรับประทานถ้าต้องการให้ได้อาหารติดมากับก้อนข้าวมากกว่าปกติ
จะใช้วิธีป้ันข้าวเหนียว เป็นก้อนพอคําแล้วใช้หัวแม่มือกดลงไปในข้าวเหนียวให้เป็นหลุมเล็กน้อย 
เรียกว่า “หักหน้าวอก” เมื่อนําก้อนข้าวเหนียวไปจ้ิมอาหารหรือกับข้าว แล้วใช้น้ิวมือโอบกับข้าวให้อยู่
ในหลุมเล็ก ๆ จะทําให้ได้กับข้าวมากกว่าปกติ อีกวิธีหน่ึงที่เด็ก ๆ จะถูกแบ่งอาหารแล้วถอยออกจากวง
อาหารเพ่ือไม่ให้เลอะเทอะ คือการนําข้าวเหนียวมาป้ันให้แน่น คล้ายลูกรักบ้ี แล้วกดตรงกลางตลอด
แนวยาว เพ่ือใส่อาหารที่ไม่มีส่วนผสมท่ีเป็นนํ้า เช่น ไข่ต้ม ปลาทู เน้ือป้ิง แล้วปิดรอยด้วยการประกบ
ข้าวเหนียวทั้งสองด้านเข้าด้วยกันเพ่ือให้เกิดความสะดวกในการกัดที่ละน้อย วิธีน้ีอาหารก็ไม่หกเลอะ
เทอะ ชาวไทล้ือ เรียกว่า “การบ่ายข้าว หรือข้าวบ่าย” เช่น ข้าวบ่ายไข่ต้ม  ข้าวบ่ายปลาทู เป็นต้น 
 
  ๑.๓ วิธีการเตรียมอาหารของชาวไทลื้อในเขตล้านนา   
 
  วิธีการเตรียมอาหารของชาวไทล้ือในเขตล้านนา อาหารหลักประจําวันได้แก่ ข้าวเหนียว  
การเตรียมข้าวเหนียวของชาวไทลื้อในล้านนา เริ่มต้นต้ังแต่การคัดเลือกพันธ์ุข้าวสารเหนียวที่มีความ
อร่อย เมื่อได้ข้าวสารเหนียวแล้ว ชาวไทล้ือจะนําข้าวสารเหนียวไปแช่ในหม้อดินเผาที่เคลือบนํ้าเคลือบ
ให้เงา(หม้อหรืออ่างเซรามิคเคลือบ) โดยทั่วไปจะมีลักษณะสีเขียวอ่อนทรงสูง ชาวไทลื้อเรียกว่า หม้อ



 ๕๔

 สําหรับอาหารชนิดอ่ืน ๆ  มีวิธีการเตรียมแล้วแต่ชนิดอาหารที่หาได้ในแต่ละวัน  ส่วนมากจะ
ใช้วัตถุดิบในการทําอาหาร ที่ได้จากแหล่งอาหารรอบ ๆ บ้าน  เช่น ผักชะอมจากร้ัวหลังบ้าน  ต้นคูน
จากสวนข้างบ้าน  ผักตําลึงจากกองไม้ไผ่ หลังบ้าน เป็นต้น ชาวไทลื้อจะมีลักษณะพิเศษแตกต่างไป
จากกลุ่มชาติพันธ์ุอ่ืน ๆ  กล่าวคือ ชาวไทล้ือจะมีคุณลักษณะของความขยันและรักความสะอาด เป็น
ลักษณะติดตัว ดังน้ันจะสังเกตเห็นว่า บ้านของชาวไทลื้อเกือบทุกหลังคาเรือนจะต้องมีสวนครัว
ด้านหลังบ้านหรือข้างบ้านหรือหน้าบ้าน เกือบทุกหลัง  ชาวไทล้ือจึงสามารถหาวัตถุดิบในการ
ทําอาหารได้รอบ ๆ บ้าน   จากการสังเกตพบว่า ในบางวันที่ชาวไทล้ือต้องการทําอาหารง่าย ๆ อาจจะ
มีเพียงผักลวกหรือผักน่ึง ที่รับประทานกับนํ้าพริกแดง ในวันแรก ๆ นํ้าพริกแดงจะมีความหนืดเล็กน้อย 
แต่ในวันต่อ ๆ มา นํ้าพริกแดงถ้วยเก่าจะมีลักษณะแห้งลง  แต่ชาวไทล้ือก็ยังนํานํ้าพริกแดงน้ันมา
รับประทานได้อยู่ โดยการนําน้ําสุก หรือนํ้าจากแกงชนิดอ่ืน ที่ทําเพ่ิมขึ้นในวันน้ัน ๆ เทลงไปในนํ้าพริก
แดงช่วยให่นํ้าพริกแห้ง ๆ กลายเป็นนํ้าพริกที่มีความอร่อยพร้อมที่จะรับประทานได้อีกครั้ง  จะเห็นได้
ว่า ชาวไทล้ือมีการใช้ชีวิตอย่างสมถะและพอเพียง 
 ในบางวันถ้าพ่อบ้านออกไปดูไร่นา ต้ังแต่เช้าตรู่ ในตอนสายที่กลับเข้าบ้านก็จะมีกุ้งฝอย หรือ
ปูนา หรือปลา เป็นอาหารเช้า ซึ่งลักษณะเช่นน้ี อาหารท่ีถูกทําขึ้นจะเหลือไปเป็นอาหารมื้อกลางวันได้
อีก ๑ มื้อ     ดังน้ัน อาหารในมื้อกลางวันจึงมีลักษณะที่เป็นอาหารท่ีเหลือจากมื้อเช้า หรือ อาจจะเป็น
อาหารจานเดียวที่แม่ค้านํามาขายในช่วงกลางวัน เช่น ขนมจีน หรือข้าวแรมฟืน เป็นต้น   
 สําหรับอาหารมื้อเย็น  แม่บ้านจะเข้าไปหาวัตถุดิบจากสวนครัวในบริเวณรอบ ๆ บ้าน หรือ
บางคร้ังอาจเดินเข้าไปในบริเวณบ้านข้างเคียง เพ่ือเก็บผัก ให้ได้มากชนิด การเข้าไปในบริเวณใกล้เคียง 
จะใช้วิธีเรียกเจ้าของบ้าน และขออนุญาตเก็บผัก โดยไม่ต้องรอให้เจ้าของบ้านอนุญาต ก็ถือว่า เก็บได้
แล้ว   จากการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลหลัก พบว่า มีอาหารบางชนิด ที่ทําเสร็จแล้ว แต่จะไม่ตักแบ่งให้
ญาติหรือเพ่ือนบ้าน เพียงบอกให้รับรู้ว่า มีการทําอาหารชนิดน้ันในบ้าน ถ้าอยากรับประทานก็ไปตัก



 ๕๕

 ลักษณะพิเศษอีกประการหน่ึงในการเตรียมอาหารของชาวไทลื้อ ผู้วิจัยพบว่า ชาวไทลื้อใน
อําเภอดอยสะเก็ด มีวิธีการเตรียมอาหารประเภทหน่อไม้ดองที่แตกต่างจาก ชาวไทลื้อในท้องถิ่นอ่ืน ๆ  
กล่าวคือการทําหน่อไม้ดองของชาวไทลื้อในกลุ่มน้ี จะใช้เปลือกหอยขมท่ีรับประทานเน้ือหอยหมดแล้ว 
ชาวไทลื้อในกลุ่มนี้จะล้างเปลือกหอยขม แล้วตากแห้งไว้ เมื่อจะทําหน่อไม้ดอง จะนําเปลือกหอยมา
วางบนหน่อไม้คร้ังละ ๑๕-๒๐ ตัว แล้วปิดฝาหม้อที่ดองหน่อน้ันประมาณ ๒-๓ วัน เพ่ือให้หน่อไม้มี
กลิ่นของเปลือกหอย  ซึ่งชาวไทลื้อในกลุ่มน้ีบอกว่า กลิ่นชนิดน้ี เรียกว่า “กลิ่นเหม็นโอ่หอย”  และ
เรียกหน่อชนิดน้ีว่า “หน่อโอ่” หรือ “หน่อหอย” ซึ่งเป็นอาหารที่ชาวไทลื้อในอําเภอดอยสะเก็ด
ภาคภูมิใจในเอกลักษณ์อาหารไทล้ือของตนเองเป็นอย่างมาก 
 
  ๑.๔ อาหารในพิธีกรรมและความเชื่อทางอาหารของชาวไทลื้อในเขตล้านนา 
 
   จากการศึกษาพบว่า พิธีกรรมและความเช่ือทางด้านอาหารของไทลื้อในเขตล้านนา มี
รากฐานจากความเป็นพุทธศาสนิกชน พิธีกรรมและความเช่ือจึงมีส่วนเกี่ยวข้องกับศาสนา  พิธีกรรม
และความเช่ือทางอาหารของชาวไทลื้อมีทั้งพิธีกรรมในครอบครัว พิธีกรรมในชุมชนหรือเป็นกิจกรรม
หน้าหมู่  พิธีกรรมที่เกี่ยวข้องกับวัด ซึ่งมีรายละเอียดดังน้ี 
 
  ๑.๔.๑ พิธีกรรมในครอบครัว ชาวไทลื้อมีพิธีกรรมในครอบครัว ซึ่งเริ่มจาก พิธี
กรรมการเกิด  เมื่อผู้หญิงต้ังท้องผู้ที่มีประสบการณ์มาก่อน หรือญาติทั้งฝ่ายชายและฝ่ายหญิง จะต้อง
สอนให้ผู้หญิงท่ีต้ังท้องคร้ังแรกในเรื่องการดูแลตนเอง และดูแลเรื่องอาหาร เช่น ห้ามรับประทานกล้วย
แฝด เพราะมีความเช่ือว่าการรับประทานกล้วยที่ติดกันจะทําให้ทารกในครรภ์มีอวัยวะติดกันซึ่งจะเป็น
อันตรายต่อการคลอด หรือการห้ามรับประทานหอย เพราะจะทําให้ลูกมีนํ้าลายไหลยืดตลอดเวลา 
เหมือนฝาหอยท่ีปิดไม่สนิท  เมื่อหญิงต้ังท้องคลอดบุตรออกมา อาหารท่ีรับประทานต้องเป็น
อาหารแห้ง ๆ  เช่นปลาแห้ง  ข้าวแคบย่างไฟอ่อน (ชาวไทลื้อเรียกว่า แอนไฟ)จิ้มกับเกลือ  เพ่ือให้
มดลูกเข้าอู่เร็ว หรือมดลูกแห้งเร็ว  หลังจากน้ันเมื่อครบ ๑ เดือน พ่อจ๋านหรือพ่อหมอ จะนําเด็กทารก
ใส่กระด้ง เพ่ือให้มีความหมายว่า ขอให้ลูกอยู่อย่างมีความสุข หมุนเวียนได้ตลอดไป อย่าได้มีอุปสรรค 
แล้วนํากระด้งที่มีเด็กนอนอยู่ไปวางที่หัวบันได พร้อมกล่าวว่า ถ้าลูกผี ก็ให้ผีเอาไป ถ้าลูกคนก็ให้คน
เลี้ยง พร้อมกระทืบเท้า ๑ ครั้ง  รอสักครู่ จึงอุ้มเด็กมาเลี้ยงต่อ  จากน้ันพ่อจ๋านจะเอาข้าวเหนียว    ไข่



 ๕๖

 
 ๑.๔.๒ พิธีกรรมที่เก่ียวข้องกับชุมชนหรือเป็นกิจกรรมหน้าหมู่ ได้แก่ พิธีกรรมบูชาใจบ้าน  
พิธีกรรมเลี้ยงผีเสื้อบ้าน  พิธีกรรมเลี้ยงผีเสื้อวัด พิธีกรรมเลี้ยงผีเจ้าหลวงหรือเจ้าพ่อ อาหารท่ีเตรียมไป
ทําพิธี ได้แก่ ไก่ต้ม กล้วย  ของส้ม  ของหวาน  แต่ถ้าเป็นงานใหญ่ เช่น เลี้ยงผีเจ้าพ่อบ้านมาง จะต้อง
มีกรรมการที่ไปสืบเสาะหา หมูดํา โดยกรรมการจะเดินทางไปบนภูเขาล่วงหน้าหลายเดือนเพ่ือคัดเลือก
หมูที่เพ่ิงเกิดใหม่ แล้วจะฝากให้เจ้าของเลี้ยง  เมื่อได้กําหนดการจัดเลี้ยงก็จะขึ้นไปเอาหมูมาทําพิธี  
จากนั้นจะทําการชําแหละเนื้อหมูและทําอาหารเลี้ยงเจ้าพ่อและชาวบ้านที่มาร่วมพิธี ในขณะที่แต่ละ
บ้านจะเตรียมต้มไก่ บ้านละ ๑ ตัว เข้าร่วมพิธีเช่นกัน  
 
 ๑.๔.๓ พิธีกรรมท่ีเก่ียวข้องกับวัด  ในความเช่ือของชาวไทล้ือน้ัน วัดเป็นสิ่งศักด์ิสิทธ์ิที่มี
อิทธิพลต่อจิตใจชาวไทลื้ออย่างมากเช่นเดียวกับชาวไทในกลุ่มอ่ืน ๆ จนมีคํากล่าวว่า "ดักจ่ือก่ือ 
เหมือนลื้อฟังธรรม” ซึ่งเปรียบเทียบให้เห็นว่า ชาวไทล้ือจะต้ังอกต้ังใจฟังคําสอนของพระซึ่งเป็น
ตัวแทนของพระพุทธเจ้า โดยไม่พูดจากับผู้ใดเพ่ือไม่ให้เสียสมาธิในการฟัง ทุกสิ่งทุกอย่าง จึงเงียบมาก  
จากการศึกษาพบว่า พิธีกรรมที่เก่ียวข้องกับวัด ได้แก่ พิธีเข้าพรรษา  พิธีออกพรรษา  พิธีเฉลิมฉลอง
หรืองานปอย  พิธีตานธรรม   พิธีตานข้าวใหม่หรือตานข้าวล้นบาตร ในพิธีเหล่าน้ี อาหารที่นําไปวัด 
ส่วนใหญ่จะเป็นห่อน่ึง  ขนมจ๊อก  แกงฮังเล และจิ้นทอด  
 
 ๑.๔.๔ ความเช่ือเก่ียวกับอาหาร ชาวไทลื้อให้ความสําคัญสําหรับความเช่ือในด้านต่าง ๆ
อย่างเคร่งครัด สําหรับในเร่ืองอาหาร น้ัน ตัวอย่างที่เห็นชัด ได้แก่ การทําอาหารประเภทแกงหอย ชาว
ไทลื้อจะไม่ตักแกงหอยไปให้ญาติพ่ีน้องหรือเพ่ือนบ้านเป็นอันขาด เพราะเช่ือว่าจะทําให้พ่ีน้องเพ่ือน
บ้านแหนงหน่ายกัน  แต่จะมีวิธีการในการแบ่งปัน กล่าวคือ เมื่อแกงหอยเสร็จแล้ว ก็จะบอกกล่าวให้
ญาติพ่ีน้องและเพ่ือนบ้านทราบว่า ตนเองมีแกงหอย วางไว้ในห้องครัวหรือบนเตา ถ้าอยากได้ให้ไปตัก
เอง  นอกจากน้ี ชาวไทลื้อที่นับถือเวทย์มนต์คาถาจะต้องเคร่งครัดในความเช่ือเกี่ยวกับอาหาร เพ่ือ
ไม่ให้เวทย์มนต์คาถาเสื่อมหาย ดังน้ันจึงมีข้อห้ามหลายประการ ได้แก่  ไม่รับประทานอาหารในงานศพ  
ไม่รับประทานอาหารท่ีมีลักษณะลื่น เพราะจะทําให้เวทย์มนต์ลื่นไหลหายไป ไม่รับประทานพืชผักที่อยู่
ส่วนปลายสุด เช่น หัวปลี  และไม่รับประทานพืชผักที่เลื้อยตามดิน เพราะถูกผู้หญิงก้าวข้ามพืชผัก
เหล่าน้ัน เป็นต้น 



 ๕๗

วัตถุประสงค์ข้อท่ี ๒. เพื่อวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของอาหารที่ชาวไทลื้อนิยมบริโภคในเขต 
                         ล้านนาโดยการวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการ 
 
 คุณค่าทางโภชนาการของอาหารที่ชาวไทล้ือนิยมบริโภคในเขตล้านนาโดยการวิเคราะห์ใน
ห้องปฏิบัติการ ดังตารางที่ ๑  ผลการศึกษา พบว่า อาหารไทล้ือที่มีพลังงานสูงที่สุด ได้แก่  นํ้าปู๋ 
รองลงมา คือ แกงปู๋ และห่อน่ึงไก่ คิดเป็น ๒๐๗.๑๖ แคลอรี  ๑๔๖.๘๐ แคลอรีและ ๑๒๕.๖๘ แคลอรี 
ตามลําดับ  อาหารไทล้ือที่ให้คาร์โบไฮเดรตมากที่สุด ได้แก่ แอ่งแถะ รองลงมา คือ นํ้าปู๋และแกงผักกุ่ม
ดอง คิดเป็น ๒๑.๔๕ กรัม ๑๔.๑๖ กรัม และ ๙.๔๒ กรัม ตามลําดับ  อาหารไทลื้อที่ให้โปรตีนมาก
ที่สุด ได้แก่    นํ้าปู๋ รองลงมา คือห่อน่ึงไก่ และ แอ็บปลา คิดเป็น ๒๔.๙๔ กรัม ๑๗.๓๗ กรัม และ 
๑๔.๒๔ กรัมตามลําดับ  อาหารไทล้ือที่ให้ไขมันมากที่สุด   ได้แก่ แกงปู๋ รองลงมา คือ นํ้าปู๋ และห่อน่ึง
ไก่ คิดเป็น ๑๐.๕๑ กรัม ๕.๖๔ กรัม และ ๔.๓๕ กรัม ตามลําดับ  อาหารไทลื้อที่ให้วิตามิน เอ มาก
ที่สุดได้แก่  แอ่งแถะ รองลงมา  คือ  แกงผักกุ่มดอง และ แกงผักแว่น  คิดเป็น ๘๕๕.๕๐ อาร์อี 
๔๙๒.๑๙ อาร์อี และ ๗๕๕.๗๐ อาร์อี ตามลําดับ  อาหารไทลื้อที่ให้แคลเซียมมากท่ีสุด  ได้แก่  นํ้าปู๋ 
รองลงมา คือนํ้าพริกนํ้าปู๋ และแกงปู๋  คิดเป็น ๑,๑๘๓ มิลลิกรัม ๔๘๔.๑๔ มิลลิกรัม และ ๑๕๘.๕๔ 
มิลลิกรัมตามลําดับ   
 
 ตารางที่ ๑  ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทลื้อ 
 

ที่ ชื่อ
อาหาร 

พลังงาน 
แคลอร ี

คาร์โบไฮเดรต
กรัม 

โปรตีน
กรัม 

ไขมัน
กรัม 

วิตามิน
เอ/RE 

แคลเซียม 
มิลลิกรัม 

๑. น้ําปู๋ ๒๐๗.๑๖ ๑๔.๑๖ ๒๔.๙๔ ๕.๖๔ ๑๗๒.๕๖ ๑,๑๘๓ 

๒. น้ํ า พ ริ ก
น้ําปู๋ 

๗๔.๘๗ ๖.๓๙ ๗.๑๐ ๒.๓๐ ๘๗.๗๒ ๔๘๔.๑๔ 

๓. แกงปู๋ ๑๔๖.๘๐ ๗.๐๒ ๕.๖๑ ๑๐.๕๑ ๓๓๓.๑๓ ๑๕๘.๕๔ 

๔. แกง
ผักแว่น 

๕๕.๕๔ ๓.๔๓ ๖.๑๑ ๑.๙๘ ๗๕๕.๗๐ ๗๙.๒๖ 

๕. ส้าบะแต๋ง ๔๓.๒๔ ๔.๕๑ ๒.๙๘ ๑.๔๘ ๖๕.๔๙ ๖๘.๙๔ 

๖. แอ่งแถะ ๑๒๑.๕๐ ๒๑.๔๕ ๒.๒๗ ๐.๓๒ ๘๕๕.๕๐ ๑๒๐.๓๔ 

๗. ห่อนึ่งไก่ ๑๒๕.๖๘ ๔.๗๘ ๑๗.๓๗ ๔.๓๕ ๒๑๓.๘๗ ๒๖.๓๙ 

๘. ยําผักม่วง ๖๙.๕๒ ๔.๓๐ ๗.๒๖ ๒.๕๗ ๒๕๙.๙๘ ๕๐.๘๖ 

๙. แอ็บปลา ๑๑๕.๗๐ ๖.๙๗ ๑๔.๒๔ ๓.๔๓ ๓๑๗.๔๘ ๖๐.๑๒ 

๑๐. แกงผัก
กุ่มดอง 

๑๑๑.๖๒ ๙.๔๒ ๑๑.๐๐ ๓.๓๓ ๔๙๒.๑๙ ๑๐๑.๖๕ 

 



 ๕๘

วัตถุประสงค์ข้อท่ี ๓. เพื่อศึกษาการแพร่กระจายทางวัฒนธรรมด้านอาหาร  การปรับปรนและ 
                         การเปลี่ยนแปลง ทางวัฒนธรรมด้านอาหารไทลื้อในเขตล้านนา 
 

 การแพร่กระจายทางวัฒนธรรมอาหาร จากนิยามศัพท์และความหมายของคําว่า การ
แพร่กระจายทางอาหาร หมายถึง การท่ีวัฒนธรรมที่เคยมีอยู่ในแหล่งหน่ึงถูกนําไปปรากฏอยู่ในอีก
วัฒนธรรมหนึ่ง  ซึ่งอาจจะต้ังใจหรือไม่ต้ังใจก็ได้ ในที่น้ีจะเน้นด้านการแพร่กระจายวัฒนธรรมในด้าน
อาหารที่เคยมีอยู่ในเขตสิบสองปันนา แต่ในปัจจุบันสามารถพบเห็นได้ทั่วไปในเขตล้านนา ซึ่งจาก
การศึกษา พบว่า ชาวไทลื้อในเขตล้านนามีความเช่ือว่า อาหารไทล้ือในเขตล้านนามีการแพร่กระจาย
ทางวัฒนธรรมอาหาร มาจาก ดินแดนสิบสองปันนา โดยเปล่ียนผ่านวิธีการทําอาหาร การเลือกวัตถุดิบ 
ตลอดจนความเช่ือเก่ียวกับอาหาร จากรุ่นสู่รุ่น นับเป็นเวลากว่า ๒๐๐ - ๖๐๐ ปีมาแล้ว       ( ใน
อําเภอเชียงคํา พ.ศ ๒๕๕๔ ลบออกจากปีที่อพยพเข้ามา พ.ศ ๒๓๔๘ = ๒๐๖ ปี ส่วนในอําเภอดอย
สะเก็ด พ.ศ ๒๕๕๔  ลบออกจากปีที่ต้ังหมู่บ้าน พ.ศ ๑๙๓๒ = ๖๒๒ ปี )  ดังน้ันอาหารบางอย่างถึงแม้
เวลาจะล่วงมานานนับร้อยปี แต่ก็ ยังมีการอนุรักษ์และมีร่องรอยในการสืบค้นเ ร่ืองราวทาง
ประวัติศาสตร์ผ่านความรู้เก่ียวกับอาหารได้อย่างชัดเจน เช่น วัฒนธรรมการกินนํ้าผัก   การกินนํ้าปู๋  
การทําผักกาดส้ม และการทําข้าวแคบ เป็นต้น สิ่งที่กล่าวมา จะเรียนรู้เฉพาะในกลุ่มชาวไทล้ือ ว่า
อาหารแต่ละชนิดจะต้องรับประทานอย่างไร และจะรับประทานคู่กับอาหารสิ่งใดจึงจะมีรสชาติดีหรือ
เสริมรสชาติกัน  จากการศึกษาได้มีข้อค้นพบที่น่าสนใจ ได้แก่ อาหารไทลื้อที่พบในอําเภอเชียงคําและ
อําเภอดอยสะเก็ดมีอาหารไทล้ือที่เหมือนกันและต่างกันในบางอย่าง ที่เป็นเช่นน้ี เน่ืองมาจาก ต้นทาง 
ของการอพยพในรุ่นบรรพบุรุษมาจากหลายหมู่บ้าน ถึงแม้ว่าจะมาจากดินแดนสิบสองปันนาเหมือนกัน 
ตัวอย่างเช่น ชาวไทล้ือในอําเภอเชียงคํา จังหวัดพะเยา อพยพมาจากเมืองมาง เมืองพง เมืองหย่วน ใน
คราวที่มีการอพยพมาจากสิบสองปันนาต้องเดินทางผ่านป่าผ่านเทือกเขามาอย่างอดอยาก จึงมีการ
เสาะแสวงหาอาหารด้วยการอาศัยวัตถุดิบที่มีในป่า เช่น การเก็บใบต้นแอ่งแถะมาทําเป็นอาหาร เพ่ือ
ประทังชีวิตซึ่งพบว่ายังมีการกินอาหารชนิดน้ีอยู่ในปัจจุบัน ในขณะที่ชาวไทล้ือในอําเภอดอยสะเก็ด  
จังหวัดเชียงใหม่ ไม่รู้จักอาหารที่ช่ือว่า แอ่งแถะ และไม่รู้จัก ข้าวแรมฟืน เช่นเดียวกับเมื่อผู้วิจัยทําการ
สอบถามชาวไทล้ือในอําเภอเชียงคํา ว่ารู้จัก ผักสั้ง ที่ชาวไทล้ืออําเภอดอยสะเก็ด กินหรือไม่ ได้รับ
คําตอบว่าไม่รู้จัก ทั้งน้ี เน่ืองจากบรรพบุรุษของชาวไทลื้อในอําเภอดอยสะเก็ด อพจากมาจากเมืองลวง 
ซึ่งต้ังอยู่ทางตอนใต้ของดินแดนสิบสองปันนาใกล้กับชายแดนพม่า   สิ่งเหล่านี้ แสดงให้เห็นถึงการปรับ
ปรนและการเปลี่ยนแปลงของชาวไทลื้อในแต่ละท้องถ่ิน ซึ่งมีเหตุผลหลัก คือมีความจําเป็นและต้อง
ปรับปรนการใช้วัตถุดิบและวีการทําอาหารเพ่ือความอยู่รอดของพวกเขา  ซึ่งจะเห็นได้ชัดจากการต้อง
อยู่รวมกับกลุ่มชนจากชาติพันธ์ุอ่ืน ๆ ทั้งจากกลุ่มชาติพันธ์ุไทยวนที่เป็นคนพื้นเมืองด้ังเดิมและกลุ่ม
ชาติพันธ์ุอ่ืน ๆ ที่อพยพมารวมกันภายหลัง เช่น กลุ่มชาติพันธ์ุลั๊วะ กลุ่มชาติพันธ์ุไทใหญ่ เป็นต้น  ซึ่ง
เมื่อผู้วิจัยสอบถามในกลุ่มเด็ก ๆ พบว่าในกลุ่มเด็ก ๆ ไม่สามารถบอกได้ว่าอาหารชนิดใดเป็นอาหาร



 ๕๙

 จากการเข้าไปศึกษาเพ่ือค้นหาการแพร่กระจายทางวัฒนธรรมด้านอาหาร ความเปลี่ยนแปลง
และการปรับปรนทางด้านอาหารของชาวไทลื้อ ผู้วิจัยพบว่า นอกจากการเปล่ียนแปลงและการปรับ
ปรนในด้านอาหารที่เป็นกับข้าว แล้ว ในส่วนของอาหารจานเดียว ที่ผู้วิจัยพบการเปลี่ยนแปลง คือ 



 ๖๐

 ปัจจัยที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงด้านอาหารอีกประการหน่ึง คือ ระบบนิเวศวิทยาในแต่ละ
พ้ืนที่ จากการสังเกต พบว่า ชาวไทล้ือที่อาศัยอยู่ในตอนบนของล้านนาและอยู่ใกล้แม่นํ้าสายหลัก เช่น 
แม่นํ้าโขง  แม่นํ้าน่าน  จะมีการหาวัตถุดิบในการทําอาหารจากแหล่งนํ้าสําคัญเหล่าน้ี  เช่น การหาไก 
ในบริเวณแม่นํ้าโขงและแม่นํ้าน่าน   ดังนั้นเมื่อพูดถึง  ไก  สามารถกล่าวได้ว่า เป็นสัญลักษณ์อย่างหน่ึง
ที่แสดงถึงความเป็นกลุ่มชาติพันธ์ุไทลื้อในล้านนา อย่างไรก็ตาม การรับประทานไก ก็จะไม่พบในกลุ่ม
ไทลื้อในจังหวัดเชียงใหม่ เน่ืองจาก อยู่ไกลจากแม่นํ้าสายใหญ่  
 การเปลี่ยนแปลงและการปรับปรน อีกด้านหน่ึง ได้แก่ การเปลี่ยนแปลงและการปรับปรนการ
ใช้อาหารในงานแต่งงาน แต่เดิมชาวไทลื้อจะใช้อาหารพ้ืนบ้าน เช่น แกงแค  นํ้าพริกหนุ่ม จิ้นทอด 
ต่อมาเมื่อชาวไทลื้อได้ติดต่อกับชาวไทยวนมากขึ้น จึงมีอาหารท่ีชาวไทยวนนิยมรับประทานเข้ามา
รวมอยู่ในขันโตกด้วย เช่น แกงฮังเล  เป็นต้น (ซึ่งก็ยังหาข้อสรุปไม่ได้ว่าแกงฮังเล เป็นของไทใหญ่ที่ชาว
ไทยวน ยืมมาหรือไม่)  ในปัจจุบัน พบว่า วัฒนธรรมอาหารในงานแต่งงานของชาวไทล้ือ ได้มีอาหาร
ของไทยภาคกลาง(ไทยสยาม)เข้ามาแทรกอยู่ด้วยรวมท้ัง ยังมีการนําอาหารจีนเข้ามาแทนที่จนแทบจะ
กลืนความเป็นอาหารไทลื้อเกือบทั้งหมด  
 
ตัวอย่างอาหารไทลื้อที่ชาวไทลื้อบริโภคในชีวิตประจําวันและบริโภคในโอกาสพิเศษ                                       

                

       ภาพท่ี ๑๐   มะเขือพวงคั่วเกลือ                     ภาพท่ี ๑๑  ผักกาดส้ม (สม้ผักกาด)     



 ๖๑

               

           ภาพที่ ๑๒  ขนมดอกซ้อ                         ภาพที่ ๑๓  ปลาป้ิงอบ (ปลาหมบ) 

 

              

ภาพท่ี ๑๔ ขา้วแรมฟืนที่ยังไม่ปรุงรส                 ภาพท่ี ๑๕  ข้าวแรมฟืนที่ผสมนํ้าปรุงรสแล้ว  

 

                

ภาพท่ี ๑๖ ต้นแอ่งแถะที่ปลกูในบริเวณบ้าน            ภาพท่ี ๑๗   ผู้สูงอายุกับอาหารไทลื้อ 

    

 

 



 ๖๒

 

 ภาพท่ี ๑๘ อาหารกลางวันของชาวไทลื้อ                           ภาพท่ี ๑๙  นํ้าหนัง  
 

 

           

        ภาพท่ี ๒๐  แผน่ไกตากแห้ง                        ภาพท่ี ๒๑  ป้าแสงดา กําลังทาํไกยี 

 

      

ภาพท่ี ๒๒  แอ่งแถะที่ตัดเป็นก้อนสี่เหลี่ยม                 ภาพท่ี ๒๓  การตัดแอ่งแถะ    

                                                                                          



 ๖๓

          

ภาพท่ี ๒๔ ยําแอ่งแถะพร้อมรับประทาน                        ภาพท่ี ๒๕   ขนมปาด       

 
 

        
 

             ภาพท่ี ๒๖   บ้านป้าแสงดา                   ภาพท่ี ๒๗  ข้าวควบ (ข้าวเกรียบว่าว) 
   บ้านทรงไทลื้อหลังสุดท้ายในอําเภอเชียงคํา 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 



 ๖๔

บทท่ี ๕ 
สรุป  อภิปรายผล และขอ้เสนอแนะ 

 
 โครงการวิจัย เรื่อง การปรับปรนและการเปลี่ยนแปลงของวัฒนธรรมอาหารไทล้ือในเขต
ล้านนา  มีวัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาลักษณะของอาหารไทลื้อในเขตล้านนา  เพ่ือวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการของอาหารที่ชาวไทลื้อนิยมบริโภคในเขตล้านนาโดยการวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการ และ
เพ่ือศึกษาการแพร่กระจายทางวัฒนธรรมด้านอาหาร  การปรับปรนและการเปลี่ยนแปลงทาง
วัฒนธรรมด้านอาหารไทลื้อในเขตล้านนา ผลจากการศึกษามีข้อสรุปดังน้ี 
 
 การศึกษาบริบทชุมชนของชาวไทลื้อ ในอําเภอเชียงคํา จังกวัดพะเยา และชาวไทลื้อในอําเภอ
ดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม่ พบว่า ชาวไทล้ือทั้ง ๒ กลุม่มบีรรพบุรุษที่อพยพโยกย้ายมาจากดินแดน
สิบสองปันนา ซึ่งเป็นจุดเริ่มต้นของการย้ายถ่ิน โดยมีเหตุผลในการเคลื่อนย้ายและอพยพผู้คนเดิน
ทางเข้าสู่ล้านนา แต่ชาวไทล้ือในบางท้องที่มีการอพยพมาจากหลายเมือง อย่างไรก็ตาม การอพยพทุก
ครั้ง บรรพบุรุษของชาวไทลื้อก็มีการนําเอาวัฒนธรรมอาหารติดตัวมาจนถึงจุดที่เข้ามาต้ังหลักแหล่ง 
เช่น วัฒนธรรมการรับประทานนํ้าปู๋ วัฒนธรรมการรับประทานนํ้าผัก วัฒนธรรมการรับประทานข้าว
แคบ และวัฒนธรรมการรับประทานนํ้าหนัง  กระบวนการท่ีชาวไทลื้อดํารงไว้ซึ่งวัฒนธรรมของชาว   
ไทลื้อโดยเฉพาะวัฒนธรรมอาหาร น้ัน มีความสอดคล้องกับ แนวคิดของ ณรงค์ชัย  ปิฎกรัชต์ (๒๕๕๓   
: ๕ ) ซึ่งกล่าวถึงวัฒนธรรมไว้ว่า เมื่อคนไปอยู่ ณ ถิ่นทีห่นใด  ไกลแสนไกล  วัฒนธรรมของคนผู้น้ัน
ย่อมติดตามไปด้วย  การที่สังคมระดับชุมชนหน่ึงต้องเคลื่อนย้ายจากถ่ินเดิมไปยังถ่ินใหม่  ต่างเมือง  
ต่างรัฐ  ต่างด้าว  วัฒนธรรมจะไปพร้อมกับคนเสมอ   ลักษณะเช่นน้ีจัดเป็นหลักการทางมานุษย
วัฒนธรรมสัมพันธ์ วัฒนธรรมมิใช่ขอบเขตของการเมืองการปกครอง  ทีแ่บ่งเขตพ้ืนที่ของหมู่บ้าน 
ตําบล  อําเภอ  จังหวัด  ประเทศ กลุม่ประเทศ   ปักปันดินแดนไม่เก่ียวข้องกัน  วัฒนธรรมของมนุษย์
ไม่อาจแยกแบ่งได้ด้วยเส้นก้ันพรมแดนประเทศ  วัฒนธรรมจึงเป็นเรื่องราวที่คนในแต่ละท้องถิ่นได้สืบ
สานและพร้อมที่จะดํารงชีวิตอยู่ตามวิถีแห่งวัฒนธรรมน้ัน  และเมื่อทําการศึกษาถึงประวัติศาสตร์
ท้องถิ่นของชาวไทลื้อใน ๒ พ้ืนที่ พบว่า ชาวไทล้ือในอําเภอดอยสะเก็ดมีการบันทึกเรื่องราว
ประวัติศาสตร์การต้ังบ้านเมืองของตนเองซึ่งมีระยะยาวนานกว่า ชาวไทลื้อในอําเภอเชียงคํา จังหวัด
พะเยา แต่เน่ืองจากระยะทางของหมู่บ้านชาวไทลื้อในอําเภอดอยสะเก็ด ไม่ห่างไกลจากเขตอําเภอ
เมือง  จังหวัดเชียงใหม่  จึงทาํให้กลุ่มชาวไทลื้อ ในอําเภอดอยสะเก็ด มีการเปลี่ยนแปลงและการปรับ
ปรน การผสมกลมกลืน และการหยิบยืมทางวัฒนธรรม จากกลุ่มชาวไทใหญ่ และชาวไทยวน จนทําให้
ความเป็นชาวไทลื้อในอําเภอดอยสะเก็ดถูกกลืนกลายได้ง่ายกว่า ชาวไทลื้อในอําเภอเชียงคํา จึงทําให้
ร่องรอยของอาหารไทล้ือในอําเภอดอยสะเก็ด แทบจะหาอัตลักษณ์ทางอาหารของตนเอง ได้ยาก 

 



 ๖๕

 ในการศึกษาลกัษณะของอาหารไทลื้อที่พบใน ๒ พ้ืนที่ ซึ่งเป็นพ้ืนที่กลุ่มตัวอย่างในการศึกษา
ครั้งน้ี ลักษณะของอาหารที่พบ หลายๆ อย่าง มีลักษณะเหมือนกันทั้งชนิดและกรรมวิธีในการทํา เช่น
การทํานํ้าปู๋ และการนํานํ้าปู๋ไปใช้เป็นอาหารชนิดอ่ืน อาหารบางอย่างมีความแตกต่างกันซึ่งเป็นข้อ
แตกต่างที่สามารถบ่งบอกถึงความเป็นกลุ่มไทล้ือในแต่ละหมู่บ้าน เช่น แอ่งแถะ  ผักสั้ง  ข้าวแรมฟืน 
อาหารท้ัง ๓ ชนิด ไม่สามารถพบเห็นในกลุ่มชาวไทลื้อโดยทั่วไป  จากการสังเกตการใช้อาหารใน
พิธีกรรม มีการใช้อาหารและความเช่ือเกี่ยวกับอาหาร เหมือนกับกลุ่มชาติพันธ์ุตระกูลไท อ่ืนๆ 
 ในด้านการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ   จะเห็นว่า นํ้าปู๋ เป็นอาหารของชาวไทลื้อที่มี
คุณค่าสูงในทุกๆ ด้าน จึงควรส่งเสริมให้มีการรับประทานต่อไป  การรับประทานนํ้าปู๋ นอกจากจะมี
การรับประทานในกลุ่มชาวไทลื้อแล้ว กลุ่มของชาวไทยวนก็นิยมรับประทานนํ้าปู๋เช่นเดียวกัน ดังน้ัน
เพ่ือให้ผู้บริโภคนํ้าปู๋ มีความมั่นใจในการรับประทานนํ้าปู๋ เน่ืองจากในปัจจุบันมีการใช้ยาฆ่าหญ้าในนา
ข้าวซึ่งเป็นแหล่งของปูนา วัตถุดิบสําคัญในการทํานํ้าปู๋  ผู้วิจัยได้ทําการตรวจสอบสารตกค้างในนํ้าปู๋ 
พบว่า ไม่มีสารพิษที่มาจากยาฆ่าหญ้า ตกค้างในนํ้าปู๋  อีกทัง้ยังพบว่า ในนํ้าปู๋ ยังมีแคลเซยีมสูงมาก ซึ่ง
ควรจะใช้เป็นแหล่งของแคลเซียมที่ดีสําหรบัคนทุกกลุ่มในชุมชนต่อไป 
 ในด้านการแพร่กระจายทางวัฒนธรรมด้านอาหาร การปรับปรนและการเปลี่ยนแปลงทาง
วัฒนธรรมด้านอาหารไทล้ือในเขตล้านนา จะเห็นว่า วัฒนธรรมอาหารไทลื้อในเขตล้านนาได้รับอิทธิพล
มาจากดินแดนสิบสองปันนาตามท่ีบรรพบุรุษของชาวไทลื้อในล้านนาได้บอกเล่าให้ลูกหลานตระหนัก
ในอัตลักษณ์ของตนเอง  นอกจากน้ี เพ่ือใหก้ลุ่มชาวไทลื้ออยู่รวมกับสังคมในชุมชนได้อย่างปกติสุข 
ชาวไทล้ือทั้ง ๒ พ้ืนที่จึงต้องมีการปรับปรนและเปลี่ยนแปลง รวมท้ังการที่ต้องหยิบยืมวัฒนธรรม จาก
ลุ่มชาติพันธ์ุที่มีลักษณะพ้ืนฐานที่ใกล้เคียงกัน  
 
ข้อเสนอแนะในการทําวิจัยครั้งต่อไป 
 
 ๑. ควรมีการขยายพ้ืนที่การศึกษาไปยังพ้ืนที่ที่ชาวไทล้ืออาศัยอยู่ เช่น ในจังหวัดน่าน  ลําปาง 
ลําพูนและแพร ่



 ๖๖

 ๒. ควรมีการนําเอาอาหารไทลื้อชนิดอ่ืนๆ มาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ เพ่ือส่งเสริม
ให้ครรุ่นใหม่ได้ตระหนักในคณุค่าทางอาหารของกลุ่มชาติพันธ์ุของตนเอง 
 ๓. ควรมีการวิจัยเก่ียวกับอาหารไทลื้อในประเด็นของอาหารเพ่ือสุขภาพ และการใช้ชีวิตตาม
แนวเศรษฐกิจพอเพียง 
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บทความ เรื่อง ไทลื้อและอาหารไทลื้อ จํานวน ๒ บทความ 
 

๑.ไทลื้อและอาหารไทลื้อ 

                                                                                             เสาวภา  ศักยพันธ์  * 

ชาวไทลื้อ เป็นกลุ่มชนกลุ่มหน่ึงที่มีวัฒนธรรมเป็นของตนเอง เดิมชาวไทลื้อมีถิ่นที่อยู่บริเวณ
หัวนํ้าของ (นํ้าโขง) บริเวณเมืองลื้อหลวง ซึ่งจีนเรียกว่า "ลือแจง" ต่อมาได้เคลื่อนย้ายลงมาอยู่บริเวณ
เมืองหนองแส หรือคุนหมิงในปัจจุบัน แล้วย้ายลงมาสู่ลุ่มน้ําของบริเวณสิบสองปันนา ตามหลักฐาน
ทางประวัติศาสตร์สันนิษฐานว่า ประมาณศตวรรษ ที่ ๑๒ มีวีรบุรุษชาวไทลื้อช่ือ     เจ้าเจ๋ืองหาญ ได้
รวบรวมหัวเมือง ต่าง ๆ ในสิบสองปันนา ต้ังเป็นอาณาจักร แจ่ลื้อ (จีนเรียกเซอลี่) โดยได้ต้ังศูนย์
อํานาจการปกครองเอาไว้ที่หอคําเชียงรุ่ง นาน ๗๙๐ ปี ต่อมาถึงสมัยเจ้าอ่ินเมือง ครองราชย์ ต่อมาใน
ปี พ.ศ.๒๑๒๒ - ๒๑๒๖ ได้แบ่งเขตการปกครองเป็นสิบสองหัวเมือง แต่ละ   หัวเมืองให้มีที่ทํานา 
๑,๐๐๐ หาบข้าว (เช้ือพันธ์ุข้าว) ต่อนาหน่ึงที่/หน่ึงหัวเมือง จึงเป็นที่มาของ   การเรียกช่ือสิบสองปัน
นา จนถึงปัจจุบัน  จากการศึกษาของประชัน  รักพงษ์  และคณะ ( ๒๕๓๕ : ๒๖ – ๒๘ )ซึ่งได้
ทําการศึกษา เรื่องหมู่บ้านไทลื้อในจังหวัดลําปาง พบว่า  กลุ่มชาวไทลื้อในเขตล้านนา เป็นกลุ่มชาติ
พันธ์ุที่สําคัญกลุ่มหนึ่งที่อาศัยอยู่ในเขตสิบสองปันนาทางตอนใต้ของมณฑล   ยูนานในจีน ต่อมาอพยพ
เข้ามาต้ังถิ่นฐานอยู่ตามหัวเมืองต่าง ๆ ในล้านนา เช่น เชียงใหม่  ลําพูน  ลําปาง แพร่  น่าน  เชียงราย 
และ พะเยา  ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ รุจยา อาภากร(๒๕๔๑ : ๒๔) ที่ทําการศึกษาพบว่าชาวไท
ลื้อได้อพยพเข้ามาในเขตล้านนาในระหว่างปี พ.ศ ๑๙๔๕ -๑๙๘๔ ตรงกับสมัยพระเจ้าสามฝั่งแกน 
นับเป็นเวลากว่า ๔๐๐ ปีล่วงมาแล้ว โดยเดินทางเข้ามาหลายเส้นทางและตั้งถิ่นฐานอยู่ในจังหวัด
พะเยา เชียงราย น่าน แพร่ ลําพูน ลําปางและเชียงใหม่ ซึ่งในขณะน้ันบริเวณพื้นที่ดังกล่าวมีกลุ่มชาติ
พันธ์ุด้ังเดิมอาศัยอยู่บ้างแล้ว เช่นกลุ่มชาติพันธ์ุลั๊วะ  กลุ่มชาติพันธ์ุไทยวนหรือคนเมือง การเดินทางเข้า
สู่เขตล้านนาของชาวไทลื้อในแต่ละครั้ง มักมีสาเหตุสําคัญ ๔ ประการ ได้แก่ เพ่ือแสวงหาที่ทํากินใหม่ 
เข้ามาค้าขาย ถูกกวาดต้อนมาในยามเกิดศึกสงคราม เช่น ในสมัยก่อนกรุงรัตนโกสินทร์ตอนต้นหรือ
ในช่วง พ.ศ.๒๑๐๑ - ๒๓๑๗ อาณาจักรล้านนาถูกพม่ายกทัพเข้าตีบ่อยคร้ัง เมื่อได้รับชัยชนะได้กวาด
ต้อนผู้คนในเมืองที่ตีได้ กลับไปเป็นเชลยศึกในประเทศของตน ทําให้เชียงใหม่และลําพูนในช่วงเวลา
ดังกล่าวแทบกลายเป็นเมืองร้าง ดังน้ัน เมื่อถึง สมัยพระเจ้ากาวิละ เป็นผู้ครองนครล้านนาได้นําทัพ
จากล้านนาไปตีหัวเมืองสิบสองปันนาและมีนโยบายที่จะสร้างเมืองเชียงใหม่ให้เป็นปึกแผ่นจึงได้เกณฑ์
ผู้คนในสิบสองปันนาเข้ามาเป็นราษฎรของเชียงใหม่และลําพูน ยุคน้ีรู้จักกันทั่วไปว่าเป็นยุค  “เก็บผัก
ใส่ซ้า  เก็บข้าใส่เมือง” ต่อมาภายหลังได้มี ญาติพ่ีน้องบางส่วนที่อาศัยอยู่ในสิบสองปันนาอพยพเข้ามา
เพ่ิมเติม ทําให้มีชาวไทล้ืออาศัยอยู่ในล้านนาเพ่ิมข้ึน (อรุณรัตน์ วิเชียรเขียวและ เดวิด เค วัยอาจ
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ในด้านวัฒนธรรมอาหารน้ัน จะเห็นได้ว่า อาหารเป็นหน่ึงในปัจจัยสี่ของมนุษย์ อาหารมี
ความสําคัญต่อมนุษย์หลายประการ เช่น ความสําคัญในทางชีววิทยาท่ีมนุษย์ใช้อาหารเพ่ือนําไปหล่อ
เลี้ยงร่างกายให้เจริญเติบโต ช่วยสร้าง และ ซ่อมแซมส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย ส่วนในด้านวัฒนธรรม
น้ัน อาหารได้รับการยอมรับว่าเป็น  สิ่งที่บ่งบอกถึงความเป็นมาของชาติพันธ์ุ แต่ละชาติพันธ์ุได้  ดังที่ 
Padolsky  Enoch (๒๐๐๕:๓) ได้กล่าวไว้ในหนังสือชาติพันธ์ุ อาหารและการศึกษาข้ามวัฒนธรรม ว่า 
อัตลักษณ์ของกลุ่มคนสามารถพิจารณาได้จากสิ่งที่เก่ียวข้องกับอาหารที่มีความหมายหรือมีความสําคัญ
ต่อบุคคลหรือกลุ่มคนนั้น อาหารบางชนิดสามารถสะท้อนถึงความเป็นมาของวัฒนธรรม ประวัติศาสตร์  
ภาษา  ขนบธรรมเนียม  ประเพณีและศาสนาของกลุ่มชน  ในแต่ละพ้ืนที่ได้อย่างชัดเจน เช่น คนจีน
นิยมกินฮะเก๋า คนไทยนิยมกินนํ้าพริกปลาทู คนฮังการีนิยมกินซุปกูลาช คนมุสลิมไม่กินเน้ือหมู เป็นต้น 
ในบางสถานการณ์ อาหารเป็นตัวบ่งบอกถึงฐานะทางสังคมของผู้บริโภค นอกจากน้ี อาหารหลายชนิด
ยังมีความสําคัญทางด้านจิตวิญญาณอีกด้วย 
 อาหารไทล้ือเป็นอาหารที่ชาวไทล้ือบริโภคในชีวิตประจําวันและในโอกาสพิเศษ อาหารไทล้ือที่
พบในล้านนาหรือเขตภาคเหนือของไทย เช่น จังหวัดพะเยา  และจังหวัดเชียงใหม่ เป็นอาหารที่มี
วิธีการทําแบบง่าย ๆ เช่น  วิธีการแกง วิธีการป้ิงหรือย่าง  รวมท้ังมีการถนอมอาหารแบบง่าย ๆ เช่น 
การทํานํ้าผัก  การทําผักกาดส้มหรือส้มผัก  การทําข้าวแคบ  การทําข้าวควบ การทํานํ้าหนัง เป็นต้น 
แหล่งอาหารที่เป็นพืชผักของชาวบ้านส่วนใหญ่ได้มาจากการเพาะปลูกในสวนหลังบ้าน และผักริมรั้ว 
ตลอดจนการเข้าไปหาพืชผักที่เกิดข้ึนเองในป่าลึก เช่น หน่อหวาย และต้นแอ่งแถะ  ซึ่งในปัจจุบันได้มี
การเปลี่ยนแปลงของวิถีชีวิตจากที่เคยแบ่งปันอาหารประเภทพืชผักในละแวกบ้านที่อยู่ใกล้เคียงกัน 
กลายมาสู่สังคมของการซื้อขาย ชาวบ้านบางรายจึงนําพืชผักบางชนิด เช่น แอ่งแถะ จากบริเวณป่าลึก 
เข้ามาปลูกในสวนหลังบ้านเพ่ือใช้เป็นพืชเศรษฐกิจ และเพ่ิมมูลค่าการขายโดยทําการผลิตซ้ําทาง
วัฒนธรรม น่ันคือ อาหารประเภทน้ีถูกยกย่องว่าเป็นอาหารประจําท้องถิ่นของชาวไทลื้อ คนที่เป็น
เลือดเน้ือเช้ือไขของชาวไทลื้อต้องรับประทานแอ่งแถะ เป็น คือรู้ว่าต้องทําอย่างไรหรือรับประทาน
อย่างไรจึงจะเกิดความอร่อย  อย่างไรก็ตาม ถึงแม้ว่าอาหารไทลื้อจะมีลักษณะและวิธีทําที่ไม่ยุ่งยาก
ซับซ้อน แต่ก็เป็นอาหารที่มีความน่าสนใจ เพราะเป็นอาหารของกลุ่มชาติพันธ์ุ    ไทลื้อที่มีการบริโภค
ในหมู่คนทั่วไปไม่เฉพาะชาวไทลื้อเท่าน้ัน  นอกจากน้ี ยังพบว่ามีอาหารไทลื้ออีกหลายชนิดที่กลุ่มชาติ
พันธ์ุอ่ืน ๆ นิยมบริโภคอย่างแพร่หลาย เช่น ถั่วเน่าเปียก(ถั่วเน่าเมอะ)     ถั่วเน่าแผ่น(ถั่วเน่าแข็บ)  
นํ้าพริกนํ้าผัก  ข้าวแคบและข้าวควบ  อาหารบางอย่างยากท่ีจะบอกได้ว่าเป็นของกลุ่มชาติพันธ์ุไทลื้อ
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บทสรุป 

จากที่กล่าวมาข้างต้น มีข้อน่าสังเกตว่า การอยู่ร่วมกันและการมีอาณาเขตติดต่อกันของ 
แต่ละจังหวัดในเขตล้านนา น่าจะมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมด้านต่าง ๆ รวมท้ังวัฒนธรรมด้าน
อาหารซึ่งเป็นไปตามธรรมชาติของมนุษย์ที่จะต้องมีการปรับตัวเพ่ือให้ตนเองสามารถดํารงชีวิตอยู่ได้ใน
สิ่งแวดล้อมใหม่ให้ได้ ด้วยเหตุน้ี การปรับปรนและการเปลี่ยนแปลงรวมท้ังการกลืนกลายทาง
วัฒนธรรมทั้งในส่วนของชาวไทลื้อเองที่ต้องการคงความเป็นวัฒนธรรมของตนเองไว้และในส่วนที่ต้อง
ปรับปรนและกลืนกลายเพ่ือให้เข้ากับวัฒนธรรมใหม่เพ่ือให้ตนเองอยู่รอดจึงเป็นวิธีการที่น่าสนใจว่า 
ชาวไทลื้อในปัจจุบันได้เลือกใช้วิธีการใดและมีการปรับตัวอย่างไร  ดังน้ันการศึกษาด้านอาหารไทล้ือ 
จึงเป็นการร่วมด้วยช่วยกันในการที่จะนําความรู้ที่ได้มาเผยแพร่และช่วยส่งเสริมให้มีการรับประทาน
อาหารไทลื้อ ซึ่งเป็นอาหารของชาติพันธ์ุที่สําคัญกลุ่มหน่ึงมากย่ิงขึ้น รวมทั้งมีส่วนในการช่วยให้คนรุ่น
หลังได้ตระหนักและเห็นคุณค่าของอาหารที่มีอยู่ในแต่ละท้องถิ่นและแต่ละชาติพันธ์ุเพ่ือช่วยกัน
อนุรักษ์วัฒนธรรมในด้านอาหารให้คงอยู่สืบไป 
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๒. แอ่งแถะ : อาหารแห่งชาติพันธุ์ไทลื้อในล้านนา                                                 

                                                                                 

                                                                                             เสาวภา  ศักยพันธ์* 

 แอ่งแถะ  เป็นอาหารของกลุ่มชาติพันธ์ุชาวไทลื้อชนิดหน่ึงที่บ่งบอกถึงความเป็นชาติพันธ์ุของ

ชาวไทล้ือที่อาศัยอยู่ในล้านนา โดยเฉพาะชาวไทลื้อในอําเภอเชียงคํา  จังหวัดพะเยา ซึ่งเป็นจังหวัดที่มี

ชาวไทล้ืออาศัยอยู่มากที่สุด เมื่อเราย่างก้าวเข้าไปในอําเภอเชียงคํา เราจะพบว่าทั้งเด็ก ผู้ใหญแ่ละ

ผู้สูงอายุ ต่างก็รู้จักอาหารชนิดน้ีเป็นอย่างดี และยอมรับว่าการแสดงตัวว่าเป็นลูกหลานชาวไทลื้ออย่าง

แท้จริงน้ัน นอกจากจะพูดคําลื้อหรือ เรียกว่า “ ปากลื้อหรอือู้กําลื้อ ” แลว้ การรับประทานอาหารไท

ลื้อ เช่น แอ่งแถะ ลูกหลานชาวไทลื้อจะต้องรับประทานอาหารไทล้ือเป็น ไม่ใช่แค่รู้จักเฉย ๆ แต่จะต้อง

รู้และเข้าใจอย่างถ่องแท้ว่าจะรับประทานอย่างไรจึงจะอร่อยตามวิถีการรับประทานของชาวไทลื้อ

ด้ังเดิมและสามารถแนะนําคนอ่ืน ๆ ให้รับประทานอย่างถูกต้องด้วย 

 แอ่งแถะ เป็นพืชไม้เลื้อย  พบมากในป่าผลดัใบ  ป่าพุ่ม และป่าไผ่  แอ่งแถะมีช่ือเรียกตาม

ความแตกต่างของแต่ละท้องถิ่นของไทย เช่น กรุงเขมา อ่านว่า กรุง-ขะ-เหมา ( ภาคกลางและ

นครศรีธรรมราช) ,วุ้นหมาน้อย หรือเครือหมาน้อย(อีสานและลาว), ใบก้นปิด(ภาคใต้),เปล้าเลือด

(แม่ฮ่องสอน), สีฟัน(เพชรบุรี),อะกามินเยาะ(นราธิวาส)  สาํหรับชาวไทลื้อในล้านนา เช่น จังหวัด

พะเยา เชียงราย  แพร ่และน่าน จะเรียกพืชชนิดน้ีว่า “เครอืแอ่งแถะ หรือออกเสียงตามสําเนียงไทลื้อ 

คือ “เคอแอ่งแถะ” 

 แอ่งแถะ มลีักษณะทางพฤกษศาสตร์เป็นพืชใบเดียว รูปร่างใบเป็นรูปหัวใจ มีโคนใบแบบก้น

ปิด ใบกว้าง ๕.๖ – ๖.๖ เซนติเมตร  ยาว ๖.๙ – ๗.๖ เซนติเมตร หน้าใบและหลังใบมีขน สีเขียวแก่

ยาว ๑ มิลลิเมตร เจริญเติบโตเต็มที่จะมีดอกแตกออกจากที่ลําต้นเหนือพ้ืนดินขึ้นมาประมาณ ๑ -๒  

ศอก  ช่อดอกมี ๔ - ๕ ดอก มีลักษณะเป็นพวง (ภาษาพูดของลื้อเรียกป๋ินปุ่ม) ขยายพันธ์ุด้วยเมล็ดหรือ

หน่อ ปลูกได้ทัว่ไปในดินร่วนปนทราย แสงแดดไม่จัด แต่ขยายพันธ์ุด้วยเมล็ดหรือหน่อจะได้ผลช้า  

หากจะทําให้ได้ผลเร็วควรใช้การขุดแยกเหง้าจากรากมาปลูก  และเมื่อนํามาปลูกให้ทาํน่ังร้านสําหรับ

เครือแอ่งแถะได้เกาะเก่ียว ( น่ังร้าน ภาษาพูดไทล้ือว่า ทําซั้ง) ส่วนต้นเดิมที่ถูกขุดแยกจะขยายพันธ์ุได้

อีก  ไม่ควรปลกูแอ่งแถะในบริเวณท่ีมีนํ้าขังจะทําให้เครือแอ่งแถะตาย 
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 ชาวไทล้ือในล้านนา จะนําใบแอ่งแถะและสว่นที่เป็นเครือมาโขลกรวมกันโดยใช้ครกไม้โขลก

ให้ละเอียดผสมกับนํ้าเปล่า (ถ้าใช้เฉพาะใบที่มีสีเขียวเข้มให้ใช้มือมาขยํากับนํ้าเปล่า) จนมีลักษณะเป็น

เมือกลื่นๆ ซึ่งเป็นลักษณะของเพคติน(pectin)ในพืชชนิดน้ี จากน้ันจึงนํามากรองเอากากออก แล้วทิ้ง

ส่วนผสมที่เป็นของเหลวน้ีไว้ประมาณ ๑ - ๓ ช่ัวโมง ส่วนผสมจะจับตัวกันเป็นก้อนมีลักษณะเหมือนวุ้น

หรือเยลลี่  ชาวไทล้ือจะนําก้อนวุ้นน้ีไปตัดเป็นก้อนสี่เหลี่ยมเล็ก ๆ เพ่ือนําไปผสมกับเครื่องปรุง จนได้

แอ่งแถะที่มีรสชาติดีและมีความอร่อย   การนําแอ่งแถะทีม่ีลักษณะเป็นวุ้นไปทําเป็นอาหารน้ัน 

โดยทั่วไปจะมีการนําไปทําอาหาร ๒ ประเภท ได้แก่ อาหารหวานและอาหารคาว  แอ่งแถะที่เป็น

อาหารหวานน้ันพบมากในกลุม่ไทลื้อที่อาศัยอยู่ในเขตหลวงพระบางและเวียงจันทน์ เช่นที่ร้านอาหาร

ในสนามบินเวียงจันทน์ โดยใช้นํ้าเช่ือมราดลงบนแอ่งแถะ และเรียกช่ืออาหารชนิดน้ีว่า วุ้นหมาน้อย

หรือวุ้นหมอน้อย เพราะมีสรรพคุณบํารุงหัวใจใหส้ดช่ืนและมีพลัง  ส่วนอาหารคาว จะทําในลักษณะ

ของการยํา เรียกว่า ยําแอ่งแถะ ซึ่งเป็นที่รู้จกัในกลุ่มไทล้ือในล้านนา  ส่วนในบางท้องถิ่น เช่น ภาค

อีสาน จะนํามาทําอาหารที่เรียกว่า ลาบหมาน้อยหรือยําหมาน้อย ซึ่งจะมีเคร่ืองปรุงที่แตกต่างไปจาก

ชาวไทล้ือในล้านนา 

การทํายําแอ่งแถะของชาวไทลื้อในล้านนาน้ัน เคร่ืองปรุงที่ใช้มีหลายชนดิ ได้แก่ พริกแห้งแอน

ไฟให้หอม (คําว่า แอน เป็นคําไทลื้อ หมายถึงการป้ิงด้วยไฟอ่อนๆ) ปลาแห้งป่น หรือปลาร้าแห้ง(ปลา

ตัวเล็ก ๆเสียบไม้ตากแห้ง)  ถัว่ลิสงคั่ว ถ้าชอบเคร่ืองปรุงอ่ืนๆ กใ็ส่เพ่ิมเติมได้ เช่น กระเทียม ข่า เม็ด

ฟักทองค่ัว ต้นหอม ผักชี และสิ่งที่ขาดไม่ได้ คือ เน้ือมะกอกสุกแต่ถ้าไม่สามารถหาได้จะใช้เน้ือมะขาม

ที่แก่จัด หรือมะนาวปรุงรสก็ได้แต่จะไม่เข้มข้นเหมือนเน้ือมะกอกสุก รสชาติของแอ่งแถะจะไม่เผ็ดมาก 

และมีรสกลมกล่อมทั้งความเปรี้ยว เค็ม หวานและหอมกลิน่มะกอกสุกรวมทั้งรสฝาดของเน้ือมะกอก

สุกที่ช่วยเจริญอาหาร 

 การรับประทานแอ่งแถะของชาวไทลื้อในล้านนา เมื่อคลุกส่วนผสมกับเครื่องปรุงเรียบร้อย

แล้ว จะรับประทานรวมกับกับข้าวชนิดอ่ืน หรือรับประทานเป็นอาหารว่างเช่นเดียวกับการรับประทาน

ส้มตํามะละกอ เน่ืองจากมีรสชาติเปร้ียวอมหวานของเน้ือมะกอกสุกและไม่เผ็ดมาก ลักษณะทั่วไป

คล้ายเยลล่ี  ด้วยเหตุน้ีแอ่งแถะจึงเป็นอาหารที่ชาวไทล้ือทุกเพศทุกวัยนิยมรับประทาน โดยเฉพาะเด็ก 

ๆ หลังเลิกเรียนถ้ากลับมาบ้านแล้วมีแอ่งแถะอยู่ในบ้านจะนํามารับประทานเป็นอาหารว่างรองท้อง

ก่อนที่จะถึงอาหารมื้อหลักในช่วงเย็นอยู่เสมอ    



 ๗๘

 สรรพคุณทางสมุนไพรของแอ่งแถะ มีดังน้ี 

๑. ช่วยให้ผู้ป่วยที่เป็นไข้ฟ้ืนตัวได้เร็ว สดช่ืน 
๒. ช่วยรักษาโรคกระเพาะอาหาร 
๓. ช่วยบรรเทาอาการปวดท้องและแก้อาการท้องเสีย 
๔. ช่วยแก้อาการร้อนใน 
๕. ช่วยรักษาโรคตับ 
๖. ช่วยรักษาโรคความดันโลหิตสูง 
๗. ช่วยลดนํ้าตาลในเลือด 
๘. ช่วยบํารุงหัวใจ 
 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 ๗๙

วิธีการทาํแอ่งแถะ 

การเตรียมวุ้นจากใบแอ่งแถะ 

 ใบแอ่งแถะ  ๒๐ - ๓๐  ใบ    นํ้าเปล่า  ๑ - ๒ ขัน (๘ – ๑๐ ถ้วยตวง) ใบย่านาง ๕-๑๐ ใบ 

วิธีการทาํ 

๑. นําใบแอ่งแถะและใบย่านางมาขยํากับนํ้าเปล่าโดยค่อย ๆ เติมนํ้าเปล่าลงไป ถ้าต้องการ
ให้ส่วนผสมแขง็ตัวมากก็ลดนํ้าเปล่าลง 

๒. นําส่วนผสมมากรองด้วยกระชอนเพ่ือแยกกากทิ้ง 

๓. ต้ังส่วนผสมทิ้งไว้ ๑- ๓ ช่ัวโมงหรือนําไปแช่ตู้เย็นก็ได้ 

๔. หลังจากส่วนผสมจับตัวกันเป็นก้อน ใช้มีดตัดส่วนผสมให้เป็นช้ินสี่เหลี่ยมพอดีคํา ไม่ควร
ตัดทิ้งไว้นานเพราะจะทําให้นํ้าในส่วนผสมละลายออกมามากเกินไป 

๕. สัดส่วนน้ีจะได้ประมาณ ๕-๖ ถ้วยแบ่ง(เส้นผ่าศูนย์กลาง ๓ น้ิว) 
 
การเตรียมเครื่องปรุง 
 ๑. พริกแห้งป้ิงไฟอ่อนๆโขลกละเอียด   ๔ - ๕  เม็ดหรือใช้พริกป่นก็ได้  
          ๒. ปลาแห้งหรือปลาร้าแห้งป่น  ๓ - ๕  ช้อนโต๊ะ  
 ๓. ถั่วลิสงคั่วแล้วโขลกหยาบๆ  ๒ - ๓ ช้อนโต๊ะ   
          ๔. ลูกมะกอกและเน้ือมะกอกสุก ๒ - ๓ ลูก  ถ้าไม่มีใช้มะขามดิบต้มสุกแทนได้ 
          ๕. เกลือป่น   ๑/๒ – ๑ ช้อนชา 
 ๖. กระเทียมโขลกละเอียด ๕-๖ กลีบ 
 ๗. เม็ดฟักทองคั่วโขลกหยาบ ๑ ช้อนโต๊ะ 
          ๘. ต้นหอมหั่นฝอย  ๑  ช้อนชา                            
 ๙. ผักชีหั่นฝอย   ๑  ช้อนชา           
 เคร่ืองปรุงอ่ืนๆต่อไปน้ีจะใช้หรือไม่ใช้ก็ได้แล้วแต่ความชอบ 
             ๑. ข่าป้ิงไฟให้หอมโขลกละเอียด    ๒ - ๓ แว่น     
             ๒. สะระแหน่หั่นฝอย ๑ ช้อนชา            
    ๓. ผักไผ่หั่นฝอย  ๑  ช้อนชา                           
 

วิธีการปรุง 
 ๑.นําแอ่งแถะที่ตัดเป็นช้ินสี่เหลี่ยมขนาดพอดีคําใส่ในกะละมัง  



 ๘๐

 ๒.ใส่พริกป่นหรือพริกแห้งโขลกละเอียดที่เตรียมไว้ ตามด้วยปลาแห้งป่น และถั่วลิสงคั่ว              
            คลุกเคล้าให้เข้ากัน 
 ๓.หั่นเปลือกมะกอกสุกเป็นช้ินหยาบ ๆ ใส่ในส่วนผสมพร้อมเน้ือมะกอกและลูกมะกอก 
 ๔. ถ้าชอบเครื่องปรุงอ่ืนๆ จะใส่ผสมลงไปในขั้นตอนสุดท้าย ชิมรสชาติและปรุงรสด้วย 
             เกลือป่นเท่าน้ัน (ไม่ใช้นํ้าปลา)  พร้อมที่จะตักเสิร์ฟ 
เทคนิคการทํา 

๑.การนําใบย่านางมาขยํารวมกันจะช่วยเพ่ิมความเข้มของสีเขียวแต่ไม่ควรใส่มากเกินไป  
 ๒.การใช้ส่วนที่เป็นเครือจะทําให้เกิดเมือกลื่นๆ และมีความเข้มข้นของวุ้นมากขึ้น  
 ๓.การใช้มะกอกสุกจะทําให้มีกลิ่นหอมกลมกล่อมและรสชาติเข้มข้นขึ้นถ้าไม่ชอบเปลือก 
                มะกอกให้ขูดเอาเฉพาะเน้ือมะกอก 
 

                         

                 ต้นแอ่งแถะ ในบ้านป้าคําเอ้ยและลุงนวลทีบ้่านหย่วน อําเภอเชียงคํา จังหวัดพะเยา 

            

                   ป้าคําเอ้ยและป้ารอด ผู้สืบสานการทําแอ่งแถะเพ่ือจําหน่ายในตลาดประจําหมู่บ้าน  

 

 

 



 ๘๑

ขั้นตอนการทําแอ่งแถะ 

                      

 เคร่ืองปรุงและส่วนผสมทีใ่ช้ในการทําแอ่งแถะ          ขัน้ตอนที่ ๑  นําใบแอ่งแถะมาขยํากับนํ้าเปล่า    

 

                 

   ขั้นตอนที ่๒  กรองผ่านผ้าขาวบางโปร่งๆ                    ขั้นตอนที ่๓  หลังจากแอ่งแถะเป็นวุ้น               

 

ขั้นตอนที่ ๔ ตักแอ่งแถะเพ่ือนําไปผสมเคร่ืองปรุง               ขั้นตอนที ่ ๕ ชิมรสชาติพร้อมตักเสิร์ฟ            



 ๘๒

                  

การประกวดการทําแอ่งแถะในงานวันไทลือ้โลก 

วันที่  ๙  เมษายน  ๒๕๕๒   ณ   พิพิธภัณฑ์บ้านไทลื้อ 

วัดพระธาตุสบแวน  อําเภอเชียงคํา จังหวัดพะเยา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ๘๓

เอกสารอ้างอิง 
๑.ราตรี  พระนคร. กรุงเขมา พืชป่ามหัศจรรย์  ณ แดนถ่ินอีสาน. เทคโนโลยีชาวบ้าน 
           ๒๐,๔๑๗ (๑๕ ต.ค ๒๕๕๐) ๓๒ - ๓๓. 
สัมภาษณ์ 
๑.สัมภาษณ์ คุณแม่ทองใบ  กองมงคล (ป้ารอด)  บ้านเลขท่ี ๓๕  หมู่ที่ ๒  บ้านธาตุ 
      ตําบลหย่วน   อําเภอเชียงคํา  จังหวัดพะเยา   ๕๖๑๑๐ 
๒.สัมภาษณ์ คุณแม่แพรพนา   เช้ือสะอาด (ป้าคําเอ้ย)   บ้านเลขท่ี ๑๑๘  บ้านหย่วน 
       หมู่ที่  ๓   ตําบลหย่วน   อําเภอเชียงคํา  จังหวัดพะเยา  ๕๖๑๑๐ 
๓.สัมภาษณ์  คุณพ่อนวล   เช้ือสะอาด  (ลุงนวล)  บ้านเลขท่ี ๑๑๘  บ้านหย่วน   
       หมู่ที่  ๓   ตําบลหย่วน  อําเภอเชียงคํา  จังหวัดพะเยา   ๕๖๑๑๐  
๔.สัมภาษณ์ อาจารย์ กรรณิการ์   ใจกล้า  ครูชํานาญการพิเศษ  โรงเรียนบ้านพระน่ังดิน 
           ตําบลเวียง  อําเภอเชียงคํา  จังหวัดพะเยา  สํานักงานเขตพ้ืนที่การศึกษา     
           ประถมศึกษาพะเยาเขต ๒ 
๕.สัมภาษณ์ อาจารย์ดรุณี  สมฤทธ์ิ  ครูชํานาญการพิเศษ   โรงเรียนบ้านป่าสัก ตําบลภูซาง   
 อําเภอภูซาง  จังหวัดพะเยา  สํานักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษาพะเยาเขต ๒ 
๖.สัมภาษณ์ อาจารย์จันทร์เพ็ญ   วงศ์ใหญ่   ข้าราชการบํานาญ  บ้านเลขท่ี ๒๐๑  บ้านมาง   
 หมู่ที่  ๔  ตําบลหย่วน   อําเภอเชียงคํา  จังหวัดพะเยา    ๕๖๑๑๐                       
                             ********************************** 
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