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บทคดัย่อ 
 

 การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินและเพื่อ
ศึกษาปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี การวิจยั
ใชรู้ปแบบการวิจยัเชิงผสมผสาน (Mixed Method) ระหว่างการวิจยัเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ 
การวิจยัเชิงปริมาณใชก้ารสาํรวจกลุ่มตวัอย่างประชากรท่ีอาศยัในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดัจนัทบุรี 
จาํนวน 400 คน การวิจยัเชิงคุณภาพใชก้ารสัมภาษณ์เจาะลึกเจา้ของร้านอาหารทอ้งถ่ินเจา้ดั้ งเดิม 
ในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดัจนัทบุรีรวมทั้งการสงัเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม ผลการศึกษาพบว่า ระดบั
ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของกลุ่มตวัอยา่งอยูใ่นระดบัมากทั้งทางดา้นผลไม ้อาทิ เงาะ 
มงัคุด ลองกอง อาหารหวาน อาทิ ปาท่องโก๋นํ้ าจ้ิม ทุเรียนกวน ทุเรียนทอด และอาหารคาว อาทิ 
ก๋วยเต๋ียวหมูเลียง/เน้ือเลียง  หมูสะเต๊ะ หมูป่าผดัพริกไทยอ่อน  ปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการ
บริโภคอาหารทอ้งถ่ินของกลุ่มตวัอยา่งมี  6 ปัจจยั  ไดแ้ก่  1) พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน 
ท่ีเคยชินกับการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินมากกว่าอาหารสมยัใหม่ 2) แหล่งของอาหารทอ้งถ่ินซ่ึงหา
บริโภคไดง่้าย มีอยู่ทั้งในครัวเรือน ทอ้งตลาดและร้านอาหารข้ึนช่ือท่ีมีอยูท่ ัว่ไปในจงัหวดัจนัทบุรี  
3) การอนุรักษอ์าหารทอ้งถ่ินท่ีคงกรรมวิธีการทาํและรสชาติท่ีเป็นเอกลกัษณ์  4) รสชาติของอาหาร
ทอ้งถ่ินท่ีมีความกลมกล่อม เผ็ด เปร้ียว หวาน เค็ม จดัจา้น 5) ภาพพจน์ของอาหารทอ้งถ่ินท่ีมี     
การปรุงท่ีประณีต ละเอียด พิถีพิถนั และ 6) คติความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ิน  
 
คาํสําคญั : การบริโภค อาหารทอ้งถ่ิน 
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Abstract 
 

 The purposes of this research were to study the popularity of local dishes and to 
investigate the factors affecting popularity of local food preferences of residents of Chanthaburi 
Province. The research instruments used in this study were the mixed methods approaches of 
quantitative and qualitative research methods. A sample group of 400 residents of the Muang 
District of Chanthaburi Province responded to a questionnaire for the quantitative portion of     
the research. In-depth interviews were conducted with owners of local food restaurants in the 
Muang District area for the qualitative portion of the research. Participatory observations were 
also applied to the qualitative portion of this study. 
 The results showed that the popularity of local foods was at the high level. Local foods were 
categorized as follows: 1) Fruit, such as: rambutan, mangosteen and longkong; 2) Desserts, 
such as: deep-fried dough sticks with dipping sauce, preserved durian, and durian chips; 3) Meat 
dishes, such as: cardamon pork, beef noodles, pork satay, and stir-fried pork with young pepper.     
The 6 factors affecting the popularity of local dishes were: 1) Familiarity when compared to other 
modern dishes; 2) Availability of dishes and ingredients in households, markets and restaurants;    
3) Unique flavors due to traditional recipes; 4) Favorable balance of hot, sweet, salty, and spicy 
flavors; 5) Favorable image of delicate and elaborate food preparation; 6) Confidence in local 
food preparation.  
 
Keywords: Consumption, Local Food 
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บทที ่1 
บทนํา 

 
ความเป็นมา 

 ภาคตะวนัออกประกอบดว้ยจงัหวดัในปัจจุบนั 8 จงัหวดั โดยสามารถแบ่งเขตพื้นท่ีตาม
องคป์ระกอบของลกัษณะภูมินิเวศไดเ้ป็น 2 ลกัษณะคือ จงัหวดัท่ีอยูต่ามแนวชายฝ่ังทะเลตะวนัออก 
ไดแ้ก่ จงัหวดัชลบุรี ระยอง จนัทบุรี ตราด และจงัหวดับริเวณลุ่มแม่นํ้ าบางปะกง ไดแ้ก่ จงัหวดั
ฉะเชิงเทรา ปราจีนบุรี สระแกว้และนครนายกโดยท่ีแต่ละจงัหวดัก็จะมีสภาพแวดลอ้มทางเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคม วฒันธรรม ภูมิปัญญาทอ้งถิ่น และอาหารทอ้งถ่ินที่แตกต่างกนัออกไป (สุวฒันา 
เลียบวนั.  2542 : 8)  

 เม่ือหันมาพิจารณาอาหารทอ้งถ่ินในจงัหวดัจนัทบุรีนั้น ก็มีความแตกต่างกนัตามความ
หลากหลายทางชีวภาพ ภูมินิเวศท่ีมีลกัษณะเฉพาะของชายฝ่ังทะเลตะวนัออก ท่ีแตกต่างกนัออกไป
(อรวรรณ  ใจกลา้.  มปป. : 8) ไดแ้ก่ 
 1.  ชาวบา้นท่ีอาศยัอยู่ในพื้นท่ีบริเวณเชิงเขาในจงัหวดัจนัทบุรี เช่น เทือกเขาสอยดาว 
เทือกเขาคิชฌกฏู เป็นตน้ พบว่าชาวบา้นในบริเวณดงักล่าวจะประกอบอาชีพเกษตรกรรมเป็นส่วนใหญ่
โดยเฉพาะอยา่งยิง่ การปลูกขา้วไร่และเก็บของป่า การล่าสัตวป่์าเพื่อนาํมาบริโภคและขาย ภาพสะทอ้น
ท่ีทาํใหเ้ห็นถึงวิถีชีวิตของผูค้นท่ีอาศยัอยูใ่นบริเวณน้ี แสดงออกมาใหเ้ห็นจากเอกลกัษณ์ทางภูมิปัญญา
ในการประกอบอาหารทอ้งถ่ินท่ีมีลกัษณะเฉพาะตวั เช่น แกงป่า เป็นตน้ 
 2.  ชาวบา้นท่ีอาศยัอยู่ในพื้นท่ีบริเวณชายทุ่งหรือท่ีราบลุ่ม เช่น ท่ีราบลุ่มแม่นํ้ าจนัทบุรี 
เป็นตน้ พบว่าประชาชนส่วนใหญ่อาชีพหลกัของชาวบา้นท่ีอาศยัอยูใ่นบริเวณน้ีส่วนใหญ่ประกอบการ
อาชีพเกษตรกรรมโดยเฉพาะการทาํนาท่ีเรียกกนัว่า “นาลุ่ม” ซ่ึงเป็นท่ีเพาะปลูก “ขา้วหนกั” อาหาร
ท่ีใชใ้นการดาํรงชีวิตของผูค้นบริเวณน้ีไดม้าจากสัตวน์ํ้ าจืดเป็นหลกั ภาพสะทอ้นวิถีชีวิตของผูค้น
แถบชายทุ่ง แสดงออกใหเ้ห็นผา่นเอกลกัษณ์ในการประกอบอาหารท่ีคนในทอ้งถ่ินเรียกว่า แกงทุ่ง 
เป็นตน้ 
 3.  ชาวบา้นท่ีอาศยัอยู่ในพื้นท่ีติดชายทะเล เช่น บริเวณชายฝ่ังทะเลของจงัหวดัจนัทบุรี 
พบว่าชาวบา้นท่ีอาศยัอยูใ่นบริเวณน้ีประกอบอาชีพประมงเป็นหลกั ขณะเดียวกนัก็จะมีการปลูกขา้ว
ในแถบ “ทุ่งตะกาด” ภาพสะทอ้นวิถีชีวิตของผูค้นแถบชายประมง ก็แสดงให้เห็นผา่นเอกลกัษณ์ 
ในการประกอบอาหารเช่นกนัหรือท่ีผูค้นในทอ้งถ่ินเรียกวา่ แกงทะเล เป็นตน้  
 กล่าวโดยสรุปแลว้ พบว่าจงัหวดัจนัทบุรีมีลกัษณะภูมินิเวศทั้ง 3 รูปแบบท่ีแตกต่างจาก
ภูมินิเวศของพื้นท่ีในภาคกลาง ภาคเหนือ และภาคอีสานอยา่งเห็นไดช้ดันอกจากอาหารทอ้งถ่ินของ
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จงัหวดัจนัทบุรี มีความแตกต่างกนัตามลกัษณะของภูมินิเวศแลว้ อาหารประจาํทอ้งถ่ินของจงัหวดั
จนัทบุรียงัมีความหลากหลายทางวฒันธรรมอนัเกิดจากการมีกลุ่มชาติพนัธุ์ที่หลากหลายดว้ย 
กลุ่มชาติพนัธ์ุท่ีแตกต่างกนัอาศยัอยูใ่นจงัหวดัจนัทบุรี (อภิลกัษณ์  เกษมผลกลู.  2550 : 50-54) คือ  
 1.  กลุ่มชาวชอง เป็นกลุ่มชาติพนัธ์ุดั้งเดิมโบราณในจงัหวดัจนัทบุรี ชาวชองมีภูมิลาํเนา
อยูต่ามชายแดนและเชิงเขาชอบทาํมาหากินอยู่ตามป่าเขา เช่น ทาํไร่ ทาํนา ตามเชิงเขา ระหว่างเขา 
นบัถือพระพทุธศาสนาควบคู่ไปกบัการนบัถือผ ีชาวชองตั้งถ่ินฐานอยูท่ี่อาํเภอเขาคิชฌกฏู เป็นตน้ 
 2.  กลุ่มคนจีน เป็นผูอ้พยพจากเมืองจีนมาตามเส้นทางการคา้เรือสําเภา และมาตั้งถ่ินฐาน 
ในจงัหวดัจนัทบุรี ชาวจีนเหล่าน้ีมีทั้งท่ีเป็นพ่อคา้คนจีนและผูใ้ชแ้รงงาน ชนชาติจีนแต่เดิมเดินทางมา
กบัเรือสาํเภาเพื่อคา้ขาย ต่อมาไดอ้พยพเขา้มาอยูเ่พราะเห็นทาํเลการทาํมาหากินเล้ียงชีพดีกวา่บา้นเมือง
ของตวั นอกจากท่ีมาตามลาํพงัน้ีแลว้ บางกลุ่มถูกกวาดตอ้นมาเป็นคราวๆ เน่ืองจากไทยยกกองทพั
ไปรบกบัญวนและเขมร เม่ือสมยักรุงธนบุรี และรัตนโกสินทร์ ชาวจีนส่วนใหญ่ในเมืองจนัทบุรีน้ี
เป็นจีนแตจ๋ิ้ว  
 3.  กลุ่มคนญวน เป็นกลุ่มท่ีตั้งรกรากอยู่ตาํบลจนัทนิมิตและตาํบลท่าใหม่ โดยจากการ 
ศึกษาประวติัศาสตร์ชุมชนพบว่า กลุ่มคนญวนท่ีกล่าวมาน้ีมีการตั้งถ่ินฐานในลกัษณะของชุมชน
ทางศาสนาคริสต ์
 4.  ชาวกุหล่า เป็นชาวกะเหร่ียงประเภทหน่ึง มาจากเมืองสะโตงดา้นตะวนัออกสุดของพม่า 
ใชภ้าษากะเหร่ียงผสมกบัภาษาพม่า มีการสันนิษฐานกนัว่าพวกกุหล่าเขา้มาในจงัหวดัจนัทบุรีประมาณ
สมยัรัชกาลท่ี 2 เพราะในสมยันั้นมีความตอ้งการพลอยใชป้ระดบัเคร่ืองราชูปโภค เคร่ืองราชกกุธภณัฑ์
ต่างๆ ทางราชการจึงส่งพวกกุหล่าออกมาสาํรวจและขดุคน้หาพลอยในทอ้งท่ีอาํเภอเขาสมิงและอาํเภอ
บ่อไร่ จงัหวดัตราด พวกกหุล่าอาศยัอยูต่ามแหล่งแร่พลอยต่างๆ เช่น บา้นบางกะจะ บา้นเขาพลอยแหวน 
เป็นตน้ 
 จากความหลากหลายทางชีวภาพระหวา่งพื้นท่ีเชิงเขา ท่ีราบลุ่มและพื้นท่ีชายทะเล รวมถึง
ความหลากหลายของกลุ่มชาติพนัธ์ุแลว้ ทาํใหจ้งัหวดัจนัทบุรีมีมรดกของอาหารทอ้งถ่ิน ซ่ึงเป็นท่ีนิยม
ของผูค้นโดยทัว่ไป โดยเฉพาะอยา่งยิง่ชาวจงัหวดัจนัทบุรี เช่น ก๋วยเต๋ียว (เน้ือ/หมู) เลียง หมูตม้ใบ
ชะมวง ยาํมะอึก แกงใบแตว้ หมูป่าผดัเผด็พริกไทยอ่อน ปลากระบอกตม้ระกาํ และตม้กะทิหน่อไม้
กบัปู เป็นตน้ 
 แต่ภายใตส้ถานการณ์ปัจจุบนั เรากลบัพบวา่มีอาหารสมยัใหม่เขา้มามีบทบาทค่อนขา้งมาก
ในทอ้งถ่ินของจงัหวดัจนัทบุรีอยา่งต่อเน่ืองและแพร่หลาย เช่น อาหารฝร่ัง ไดแ้ก่ ไก่ทอด พิซซ่า โดนทั 
ขนมปังเบเกอร์ร่ี อาหารญ่ีปุ่น ไดแ้ก่ หมูยา่งเกาหลี ซูชิ บาบีคิวป้ิงยา่ง เป็นตน้ ดงันั้นจึงเป็นส่ิงท่ีน่า
ศึกษาเป็นอยา่งยิง่วา่ ประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรียงัใหค้วามนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินดั้งเดิมอยู่
อีกหรือไม่ และเพราะอะไรจึงเป็นเช่นนั้น ผูว้ิจยัจึงสนใจทาํการศึกษาเร่ือง ความนิยมในการบริโภค
อาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี น้ีข้ึนมา 
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วตัถุประสงค์ของการวจัิย 
 1.  เพื่อศึกษาระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี 
 2.  เพื่อศึกษาปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนใน
จงัหวดัจนัทบุรี 
 
ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 1.  ผลการศึกษาความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี
จะเป็นขอ้มูลพื้นฐานในการฟ้ืนฟหูรืออนุรักษอ์าหารทอ้งถ่ินในหวดัจนัทบุรี 
 2.  ผลการศึกษาความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี
จะเป็นขอ้มูลพื้นฐานการช่วยทาํส่ือเพื่อเผยแพร่อาหารทอ้งถ่ินในจงัหวดัจนัทบุรี 
 
ขอบเขตการวจัิย 
 งานวิจยัน้ีผูว้ิจยัจะแบ่งขอบเขตของการศึกษาเป็น 3 ดา้น ดงัต่อไปน้ี 

1. ขอบเขตในดา้นช่วงเวลาของการศึกษา 
  งานวิจยัน้ีเร่ิมทาํการศึกษาตั้งแต่เดือนกรกฎาคม – กนัยายน พ.ศ. 2559 

2. ขอบเขตในดา้นพื้นท่ีของการศึกษา 
  ผูว้จิยัใชพ้ื้นท่ีการศึกษาคือ อาํเภอเมือง จงัหวดัจนัทบุรี  

3. ขอบเขตในดา้นเน้ือหาของการศึกษา 
  ขอบเขตในเน้ือหาของการศึกษา มุ่งศึกษาเฉพาะอาหารทอ้งถ่ินท่ียงัมีขายในทอ้งตลาด
ของจงัหวดัจนัทบุรี เน่ืองจากอาหารทอ้งถ่ินมีความหลากหลาย และยงัไม่มีผูใ้ดรวบรวมไวอ้ย่าง
ครบถว้น ผูว้ิจยัจึงกาํหนดเฉพาะอาหารทอ้งถ่ินท่ียงัมีจาํหน่ายในทอ้งตลาดของจงัหวดัจนัทบุรี  
 
นิยามศัพท์เฉพาะ 
 1.  ความนิยม หมายถึง ความช่ืนชอบอนัเป็นทศันะวิสยัส่วนตวัในการเลือกบริโภคอาหาร
แต่ละประเภท 

 2.  พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ิน หมายถึง ความนิยมท่ีมีต่อการเลือกบริโภคอาหาร
ทอ้งถ่ินในประเภทต่างๆ ซ่ึงจะมีความแตกต่างกนัไปตามบริบททางสังคม เช่น การบริโภคหมูตม้
ชะมวงท่ีตาํบลคมบาง จงัหวดัจนัทบุรี เป็นตน้ 

 3.  การอนุรักษ์อาหารท้องถ่ิน หมายถึง การทนุบาํรุงรักษาวฒันธรรมอาหารทอ้งถ่ินท่ีมี
ช่ือเสียงและเป็นท่ียอมรับในหมู่นกับริโภคเอาไวต้ราบนานเท่านาน 
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 4.  แหล่งของอาหารท้องถ่ิน หมายถึง ความโดดเด่นของอาหารพ้ืนเมืองในแต่ละภูมิภาค 
ซ่ึงจะมีความแตกต่างกนัไปตามสภาพภูมินิเวศน์ เช่น ปูมา้ท่ีแหลมสิงห์ จงัหวดัจนัทบุรี เป็นตน้ 

 5.  รสชาติของอาหารท้องถ่ิน หมายถึง ความมีเอกลกัษณ์ของอาหารทอ้งถ่ินท่ีเป็นเร่ือง
เก่ียวกบัรสชาติ ไดแ้ก่ ความเปร้ียว ความหวาน ความมนั ความเคม็ เป็นตน้ อนัเป็นสัญลกัษณ์บ่งบอกถึง
ความโดดเด่นท่ีสามารถสร้างแรงจูงใจในการเลือกบริโภค 

 6.  ภาพพจน์ของอาหารท้องถ่ิน หมายถึง ความโดดเด่นหรือความมีช่ือเสียงอนัเป็นท่ี
รู้จกัของอาหารทอ้งถ่ินประเภทนั้นๆ จนเป็นท่ีนิยมของมวลหมู่นกับริโภคโดยทัว่ไป 
 
กรอบแนวคดิในการวจัิย 
 จากการวิพากษอ์งคค์วามรู้ทั้งหมดดา้นแนวคิดและงานวจิยัท่ีไดส้าํรวจมา ผูศึ้กษาสามารถ
กาํหนดตวัแบบไดด้งัน้ี 

ตัวแปรต้น             ตัวแปรตาม 
 

          
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพประกอบ 1  กรอบแนวคิดการวจิยั 
 
 จากกรอบแนวคิดในการวิจยัซ่ึงแสดงความสัมพนัธ์ระหว่างตวัแปรตน้และตวัแปรตาม 
โดยตวัแปรตน้ไดแ้ก่ พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน การอนุรักษอ์าหารทอ้งถ่ิน แหล่งของ
อาหารทอ้งถ่ิน รสชาติของอาหารทอ้งถ่ิน ภาพพจน์ของอาหารทอ้งถ่ิน คติความเช่ือเก่ียวกบัอาหาร
ทอ้งถ่ิน ส่วนตวัแปรตามจะประกอบดว้ยตวัแปรท่ีเป็นตวักาํหนด ไดแ้ก่ ความนิยมในการบริโภค
อาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี 

พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน 

การอนุรักษอ์าหารทอ้งถ่ิน 

แหล่งของอาหารทอ้งถ่ิน 

รสชาติของอาหารทอ้งถ่ิน 

ภาพพจน์ของอาหารทอ้งถ่ิน 

 
ความนิยมในการ

บริโภค 
อาหารทอ้งถ่ินของ

ประชาชน 
ในจงัหวดัจนัทบุรี 

คติความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ิน 
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สมมติฐานการวจัิย 
 จากตวัแบบการวิเคราะห์ ผูว้จิยัสามารถกาํหนดสมมติฐานได ้ดงัต่อไปน้ี 

 1.  พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินเป็นปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหาร
ทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี 

 2.  การอนุรักษอ์าหารทอ้งถ่ินเป็นปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน
ของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี 

 3.  แหล่งของอาหารทอ้งถ่ินเป็นปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน
ของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี 

 4.  รสชาติของอาหารทอ้งถ่ินเป็นปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน
ของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี 

 5.  ภาพพจน์ของอาหารทอ้งถ่ินเป็นปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน
ของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี 

 6.  คติความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ินเป็นปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหาร
ทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี 
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บทที ่2 

แนวคดิ ทฤษฎ ีและงานวจิยัทีเ่กีย่วข้อง 

 
 ในการศึกษา เร่ือง ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี 

ผูว้ิจยัไดก้าํหนดกรอบในการศึกษา ดงัน้ี 
 1.  แนวคิดเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ิน 
  1.1 ความหมายของอาหารทอ้งถ่ิน 
  1.2 ประเภทของอาหารทอ้งถ่ิน 
  1.3 ความสาํคญัของอาหารทอ้งถ่ิน 
  1.4 ปัจจยัท่ีมีผลต่อเอกลกัษณ์ของอาหารทอ้งถ่ิน 
 2.  งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 

แนวคดิเกีย่วกบัอาหารท้องถ่ิน 
 การนาํเสนอเก่ียวกบัแนวคิดอาหารทอ้งถ่ินแบ่งออกเป็นหัวขอ้คือ ความหมายของอาหาร

ทอ้งถ่ิน  ประเภทของอาหารทอ้งถ่ิน ความสาํคญัของอาหารทอ้งถ่ินและปัจจยัท่ีมีผลต่อเอกลกัษณ์ของ
อาหารทอ้งถ่ิน   

 ความหมายของอาหารท้องถ่ิน 
 อาหารทอ้งถ่ินเป็นอาหารท่ีคนในทอ้งถ่ินนั้นนิยมรับประทานสืบเน่ืองกนัมาเป็นเวลานาน 
ลกัษณะอาหารประกอบดว้ยวตัถุดิบท่ีหาไดง่้ายในทอ้งถ่ิน ทั้งจาํพวกพืชและสัตว ์นาํมาประกอบ
อาหารดว้ยกรรมวิธีต่าง ๆ อาหารทอ้งถ่ินในแต่ละพื้นท่ีมีความแตกต่างกนัไปตามลกัษณะทาง
ภูมิศาสตร์และส่ิงแวดลอ้มท่ีมีอยูใ่นธรรมชาติ เหตุเพราะมนุษยเ์ป็นส่ิงมีชีวิตชนิดหน่ึงซ่ึงตอ้งอาศยั
อยูก่บัธรรมชาติ มนุษยจึ์งตอ้งคิดหาวิธีดาํรงชีวิตดว้ยการนาํเอาวตัถุดิบพืชและสัตวต่์าง ๆ มากินเป็น
อาหาร โดยการลองผิดลองถูกและทาํซํ้ า ๆ ในส่ิงท่ีพึงพอใจถ่ายทอดสู่ลูกหลานสืบต่อกนัมาจน
กลายเป็นวฒันธรรมหรือเอกลกัษณ์เฉพาะของคนในทอ้งถ่ินนั้น ดว้ยสภาพส่ิงแวดลอ้มและลกัษณะ
ภูมิศาสตร์ท่ีแตกต่างกนั จึงทาํให้วตัถุดิบอาหารของมนุษยมี์ความแตกต่างกนัไปดว้ย เช่น ภาคกลางมี
แหล่งนํ้ าอุดมสมบูรณ์ อาหารจาํพวกเน้ือสัตวท่ี์หาไดง่้ายจึงเป็นพวกกุง้ หอย ปู ปลานํ้ าจืด เป็นตน้
หรือพืชนํ้ าต่าง ๆ เช่น สายบวั รากบวั ผกัแว่น เป็นตน้ ส่วนภาคตะวนัออกเฉียงเหนือพื้นท่ีค่อนขา้ง
แห้งแลง้ อาหารจาํพวกเน้ือสัตวท่ี์หาไดง่้ายจึงเป็นพวกสัตวท่ี์อาศยัอยู่ในท่ีแห้งแลง้ได ้เช่น ตุ่น แย ้
ไข่มดแดง แมลงต่าง ๆ เป็นตน้ ส่วนพืชเป็นพวกใบแตว้ ผกัแขยง แต่อย่างไรก็ตามทั้งพืชและสัตวน์ํ้ า 
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เช่น ในภาคกลางหรือภาคอ่ืน ๆ ก็ยงัพอหาไดแ้ต่การเจริญเติบโตหรือความสมบูรณ์อาจนอ้ยกว่าเพราะ
ขาดนํ้า ในภาคเหนือเป็นภาคท่ีมีอากาศหนาวเยน็มากกว่าภาคอ่ืน ๆ ในฤดูหนาวอาหารของคนภาคเหนือ
ส่วนใหญ่จึงมีไขมนัมากกวา่อาหารในภาคอีสาน สารอาหารไขมนัช่วยใหร่้างกายอบอุ่น สภาพอาณาเขต
ท่ีติดต่อกนัก็มีอิทธิพลต่อการแลกเปล่ียนวฒันธรรมดา้นต่าง ๆ รวมทั้งดา้นอาหาร ความเป็นอยู่ดว้ย 
(สุนี  ศกัดาเดช.  2549 : 11-12) 
 ศนัสนีย ์ อุตมอ่าง (2542 : 9) ไดใ้ห้ความหมายของอาหารทอ้งถ่ินว่าเป็นอาหารท่ีนิยม
รับประทานเฉพาะถ่ิน ประกอบดว้ยพืชผกัและวตัถุดิบท่ีมีในทอ้งถ่ิน มีวิธีการปรุงท่ีปฏิบติัสืบต่อกนั
มาจนถึงปัจจุบนั อาหารทอ้งถ่ินในแต่ละท่ีมีความแตกต่างกนัข้ึนอยูก่บัสภาพธรรมชาติท่ีมอบชนิดของ
พืชพรรณและเน้ือสัตว์ต่าง ๆ แก่คนในถ่ินนั้ นประสบการณ์ในการลองผิดลองถูกแล้วถ่ายทอดสู่
ลูกหลาน รวมทั้งรสนิยมในการบริโภคของคนในทอ้งถ่ินจึงเกิดเป็นอาหารทอ้งถ่ินข้ึน 
 เสาวภา  ศกัยพนัธ์ (2548 : 21) ไดก้ล่าวถึงอาหารทอ้งถ่ินว่า อาหารทอ้งถ่ินเป็นอาหารท่ี
เกิดข้ึนหรือมีข้ึนเฉพาะถ่ิน เป็นเอกลกัษณ์ของอาหารท่ีนิยมกินในกลุ่มคนแต่ละกลุ่ม สามารถปรุงข้ึน
จากวตัถุดิบท่ีหาง่ายในทอ้งถ่ิน หรือจากบริเวณใกลห้มู่บา้นหรือจากในไร่และในทอ้งทุ่งนารวมทั้ง
เป็นอาหารท่ีมีการกินในทอ้งถ่ินนั้นมานานและมีการสืบทอดต่อ ๆ กนัมา 
 ดงันั้นจึงสรุปไดว้า่ อาหารทอ้งถ่ินเป็นอาหารท่ีคนในทอ้งถ่ินสามารถผลิตไดเ้องจากวตัถุดิบ
ท่ีมีในทอ้งถ่ินและนิยมรับประทานในทอ้งถ่ินนั้น 
 ประเภทของอาหารท้องถ่ิน  

 อาหารการกินของคนไทยโดยทัว่ไป นอกจากจะมีขา้วและปลาแลว้ยงัมีอาหารประเภท
เน้ือสัตว ์ผกั ผลไมต่้าง ๆ อีกมากมาย ธรรมเนียมการประกอบอาหารของไทยนั้น มีลกัษณะเด่นในเร่ือง
ความพิถีพิถนั และประณีตบรรจงมาก สามารถคิดคน้วิธีปรุงอาหาร วิธีประดิดประดอยผกัและผลไม้
ใหมี้ความสวยงามน่ากิน อาหารท่ีคนไทยบริโภคในวนัหน่ึง ๆ พอจะแบ่งออกไดเ้ป็น 3 ประเภท คือ 
(คณะกรรมการจดังานสมโภชกรุงรัตนโกสินทร์ 200 ปี.  2525 : 2) 

 1. กบัขา้วหรือของคาวหรือกบั หมายถึงของกินท่ีกินพร้อมกบัขา้ว เพื่อเพิ่มรสชาติและ
คุณค่าทางอาหารกบัขา้วไทยส่วนใหญ่ ไดแ้ก่ ปลา เน้ือสัตวต่์าง ๆ ผกัและผลไม ้สังฆราชปาลเลกวัซ์ 
บาทหลวงชาวฝร่ังเศส ไดก้ล่าวถึงกบัขา้วของไทยวา่มีอยู ่2 ชนิด คือ กบัขา้วจีนและกบัขา้วไทย  

  “คนจีนนั้นทาํกบัขา้วเกือบไม่ใชเ้กลือ และเคร่ืองเทศเลย บางคร้ังยงัเติมนํ้ าตาลลงใน 
กบัขา้วเสียอีก ทาํให้มีรสหวานปะแล่ม มีมนัมาก และมกัจะจืดชืด ยกเวน้กบัขา้วจาํพวกปลา หอย 
และผกัเคม็ซ่ึงคนจีนจะตอ้งทาํเขา้สาํรับดว้ยเสมอ กบัขา้วไทยนั้นตรงกนัขา้มมีรสฉุนและเผด็ นํ้าแกง 
ท่ีนิยมท่ีสุดคือ กะหร่ี”กบัขา้วของไทย แบ่งออกไดเ้ป็น 4 ประเภท คือ 
  1.1 ตม้หรือแกง เช่น แกงเผด็ แกงจืด ตม้ยาํ ฯลฯ 
  1.2 ผดั ยาํ พล่า 
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  1.3 เคร่ืองเคียง เช่น ทอดมนั ห่อหมก ปลาเคม็ ฯลฯ 

  1.4 เคร่ืองจ้ิม เช่น หลน และนํ้าพริกชนิดต่าง ๆ 

 2. ของหวานหรือขนมของไทย มีหลายชนิด ส่วนใหญ่จะมีเคร่ืองประกอบ 5 อย่างคือ 

แป้งขา้วเจา้หรือแป้งขา้วเหนียว มะพร้าว นํ้าตาล ไข่และถัว่ พอจะจาํแนกออกไดด้งัน้ีคือ 

  2.1 ประเภทตม้ เช่น ถัว่ดาํตม้นํ้าตาล กลว้ยบวชชี ขา้วเหนียวเปียกลาํไย เป็นตน้  

  2.2 ประเภทน่ึง เช่น ขนมกลว้ย ขนมตาล สงัขยา เป็นตน้ 

  2.3 ประเภทอบ เช่น ขนมหมอ้แกง ขนมกลีบลาํดวน ขนมผงิ เป็นตน้ 

  2.4 ประเภทกวน เช่น กลว้ยกวน ทุเรียนกวน มงัคุดกวน เป็นตน้ 

  2.5 ประเภทลอยแกว้ เช่น สม้ลอยแกว้ วุน้นํ้ าเช่ือม สามแซ่ เป็นตน้ 

  2.6 ประเภทลวก เช่น ลูกชุบ ไข่แมงดา ทองหยอด เป็นตน้ 

  2.7 ประเภทเช่ือม เช่น ลูกตาลเช่ือม กลว้ยเช่ือม มนัเช่ือม เป็นตน้ 

  2.8 ประเภทป้ิง เช่น กลว้ยป้ิง กลว้ยเผา ขา้วเหนียวป้ิง เป็นตน้ 

  2.9 ประเภทเบ็ดเตล็ด เช่น ขา้วเหนียวสังขยา ขา้วเหนียวนํ้ ากะทิทุเรียน ขา้วยาคู 

ขนมเหนียว ขา้วตอกตั้ง ขา้วเม่าบด ขนมเบ้ือง แป้งจ่ี มะพร้าวแกว้ เป็นตน้ 

 3. ผกัและผลไม ้เป็นอาหารท่ีไดจ้ากพืชและผลผลิตของพืช ซ่ึงคนไทยนิยมรับประทานกนั

มากโดยเฉพาะ “ผกั” เป็นส่วนประกอบเคร่ืองปรุงของอาหารคาวแทบทุกชนิดผกัอาจจดัจาํพวกตามส่วน

ท่ีกินไดด้งัต่อไปน้ี 

  3.1 ส่วนท่ีเป็นราก ตามหลกัพฤกษศาสตร์ เช่น มนัเทศ มนัแกว หัวผกักาด หัวแครอท 

หวับวั เป็นตน้ 

  3.2 ส่วนท่ีเป็นรากหวั ซ่ึงเป็นแหล่งเกบ็อาหารของพืช เช่น มนัฝร่ัง เผอืก เป็นตน้ 

  3.3 ส่วนท่ีเป็นแง่ง เช่น ขิง ข่า เป็นตน้ 

  3.4 ส่วนท่ีเป็นลาํตน้ เช่น หน่อไม ้หน่อไมฝ้ร่ัง เป็นตน้ 

  3.5 ส่วนที่เป็นกา้น เช่น กา้นดอกกระเทียม กา้นดอกกุยช่าย กา้นเซลเลอร่ี กา้น

กระหลํ่าดอก เป็นตน้ 

  3.6 ส่วนท่ีกาํลงัผลิ เช่น ถัว่งอก เป็นตน้ 

  3.7 ส่วนท่ีเป็นหวังอกต่อไป เช่น หวัหอม หวักระเทียม เป็นตน้ 

  3.8 ส่วนท่ีเป็นใบ เช่น ผกักาด ใบตาํลึง เป็นตน้ 

  3.9 ส่วนท่ีเป็นดอกอ่อน เช่น กะหลํ่าดอก กะหลํ่าเขียว หวัปลี เป็นตน้ 

ลิขสิทธิ์มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี



 
9 

 

  3.10 ส่วนท่ีเป็นเมล็ดพนัธ์ุอ่อน เช่น ถัว่ลนัเตา ถวัพู ถัว่ฝักยาว มะพร้าวอ่อน จาวตาล
อ่อน เป็นตน้ 
  3.11  ส่วนท่ีเป็นเมลด็พนัธ์ุแก่ เช่น ถัว่ต่าง ๆ มะพร้าวแก่ เป็นตน้ 
  3.12 ส่วนท่ีเป็นผลอ่อน เช่น มะเขือยาว แตงกวา ขา้วโพด เป็นตน้ 
  3.13 ส่วนท่ีเป็นผลแก่ เช่น แตงโม มะเขือเทศ พริก เป็นตน้ 
  3.14 พืชท่ีกินไดท้ั้งตน้ เช่น เห็ดต่าง ๆ ท่ีกินได ้ไข่นํ้า สาหร่ายทะเล เป็นตน้ 
  ผลไม ้ประเทศไทยอุดมไปดว้ยผลไมน้านาชนิด สมยัโบราณชาวป่า ชาวเขาหรือฤๅษี 
ชีไพรผูบ้าํเพญ็พรตอยูใ่นป่า สามารถดาํรงชีวิตอยูไ่ดด้ว้ยผลไม ้เพราะผลไมใ้หว้ิตามินและเกลือแร่มาก 
มูลเหตุท่ีมนุษยส์ามารถเลือกกินผลไมช้นิดต่าง ๆ ไดน้ั้น เขา้ใจว่าคงจะเห็นสัตวป่์ากินก่อน เม่ือเห็นว่า
สัตวกิ์นไดแ้ละไม่เป็นอนัตรายแลว้มนุษยจึ์งกินตาม ผลไมบ้างชนิดมีกินตลอดปีและราคาไม่แพง 
บางชนิดใหว้ิตามินซีสูง เช่น สม้ มะละกอ ฝร่ัง มะขามป้อม ผลไมบ้างชนิดตามฤดูกาล มกัจะมีราคา
แพงแต่ใหคุ้ณค่าทางอาหารนอ้ย เช่น ทุเรียน ลาํไย องุ่น เป็นตน้ (สุนี  ศกัดาเดช.  2549 : 20-22) 
 ความสําคญัของอาหารท้องถ่ิน 

 สภาพทางภูมิศาสตร์ของแต่ละทอ้งถ่ิน เป็นปัจจยัสําคญัท่ีจะกาํหนดชนิด ลกัษณะของ
อาหารทอ้งถ่ิน ซ่ึงก่อให้เกิดวฒันธรรมเฉพาะทอ้งถ่ินอยา่งหลากหลาย ทั้งท่ีแตกต่างและคลา้ยคลึง
กนั อาหารทอ้งถ่ินมีความสาํคญั ดงัน้ี (สุนีย ์ ศกัดาเดช.  2549 : 28-29) 

 1. แสดงถึงเอกลกัษณ์และวฒันธรรม ในแต่ละทอ้งถ่ินจะมีวตัถุดิบอาหาร วิธีการปรุงการ
กินอาหารทอ้งถ่ินท่ีเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวัแสดงถึงวฒันธรรมท่ีถ่ายทอดและปฏิบติัสืบต่อกนัมา 
คนท่ีอยูใ่นทอ้งถ่ินเดียวกนัหรือใกลเ้คียงกนัจะมีความนิยมหรือชอบอาหารท่ีคลา้ยคลึงกนั อาหาร
ในแต่ละทอ้งถ่ินมีเอกลกัษณ์ท่ีเด่นชดัแตกต่างกนัไป เช่น อาหารภาคเหนือ รสอ่อน แต่มนั อาหาร
ภาคอีสาน รสจดั เผด็ แต่ไม่นิยมใชน้ํ้ ามนัหรือกะทิ เป็นตน้  

 2. เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ อาหารทอ้งถ่ินใชเ้น้ือสัตวเ์ป็นส่วนประกอบไม่มากนกั ไขมนั
ตํ่า และใชพ้ืชผกัพื้นบา้นเป็นส่วนประกอบหลกั ตลอดจนแบบแผนในการรับประทานอาหารก็ช่วย
ส่งเสริมให้ร่างกายไดรั้บสารอาหารอย่างสมดุล คือมีอาหารหลายชนิด ปรุงดว้ยกรรมวิธีต่าง ๆ กนั 
ใหรั้บประทานในม้ือเดียวกนั 

 3.  ปลอดภยัจากสารเคมีทั้งปุ๋ยและยาฆ่าแมลง เน่ืองจากพืชผกัพื้นบา้นส่วนใหญ่เกิดข้ึน
เองตามธรรมชาติ อายขุองพืชสั้นหรือยาวแลว้แต่ชนิด เกิดข้ึนหมุนเวียนผลดัเปล่ียนกนัไปตามฤดูกาล
จึงไม่จาํเป็นตอ้งพึ่งพาสารเคมีต่าง ๆ 

 4.  สร้างอาชีพ สร้างรายได ้อาหารทอ้งถ่ินนอกจากปรุงเพื่อรับประทานกนัในครัวเรือน
แลว้ ยงัสามารถผลิตออกจาํหน่ายเพื่อเพิ่มรายไดใ้ห้แก่ครอบครัว ทั้งในระดบัครัวเรือนและระดบั
อุตสาหกรรม เน่ืองจากอาหารทอ้งถ่ินบางชนิดเป็นท่ีนิยมของคนทัว่ไป 
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 5.  ช่วยประหยดัรายจ่ายของครอบครัว การปรุงอาหารท้องถ่ิน เพื่อรับประทานกันใน
ครัวเรือนไม่ตอ้งเสียเงินซ้ือหาวตัถุดิบมากนกั บางคร้ังอาจเก็บหรือหาไดใ้นบริเวณบา้นหรือบริเวณ
ขา้งเคียง 

 6. ไดรั้บประทานอาหารท่ีสดใหม่เสมอ ซ่ึงวตัถุดิบอาหารและอาหารท่ีปรุงสาํเร็จถา้ตอ้ง
เกบ็ไวน้าน ๆ รสชาติเน้ือสัมผสัคุณค่าทางโภชนาการยอ่มลดลง อาหารทอ้งถ่ินสามารถปรุงรับประทาน
ใหม่ ๆ ซ่ึงดีทั้งในดา้นคุณภาพอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 

 ปัจจัยทีมี่ผลต่อเอกลกัษณ์ของอาหารท้องถ่ิน 
 จากการสาํรวจองคค์วามรู้เก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ินในปัจจุบนัมีผูเ้สนอปัจจยัท่ีคิดว่าจะมีผล

ต่ออตัลกัษณ์ของอาหารทอ้งถ่ินเป็น 9 ปัจจยั (สุนีย ์ ศกัดาเดช. 2549 : 29-31) ดงัน้ี  
 1. วตัถุดิบท่ีใชใ้นการปรุงอาหาร เป็นวตัถุดิบท่ีมีในทอ้งถ่ินทั้งพืชและสัตว ์ซ่ึงอาจเกิด

เองโดยธรรมชาติหรือชุมชนผลิตข้ึนโดยการเพาะปลูก เล้ียงสัตว ์แลว้นาํมาปรุงอาหารในชีวิตประจาํวนั
วตัถุดิบบางชนิดมีเฉพาะในทอ้งถ่ินนั้น ๆ เช่น ผกัเชียงดา มีในภาคเหนือ เหลียงเป็นพืชท่ีมีในภาคใต ้
เป็นตน้ 

 2. วิธีการปรุงและประกอบอาหาร เป็นวิธีการท่ีทาํไดง่้ายไม่ยุง่ยากซบัซอ้น บางทอ้งถ่ิน
อาจใชว้ตัถุดิบชนิดเดียวกนักบัทอ้งถ่ินอ่ืนแต่มีวิธีการปรุงและประกอบอาหารท่ีต่างกนั เช่น หน่อไม้
ดอง ทางภาคใตถ้า้นาํไปแกงสม้หรือแกงเหลืองกน็บัวา่เป็นอาหารทอ้งถ่ินของภาคใต ้แต่ถา้นาํมาตม้
สม้กบัปลากระบอกกน็บัวา่เป็นอาหารทอ้งถ่ินของภาคกลางดา้นตะวนัออก เป็นตน้ 

 3.  วิธีการรับประทานอาหารมีเหมือนๆกนัในทุกทอ้งถิ่น หากทอ้งถิ่นหน่ึงมีวิธีการ
นาํมารับประทานท่ีแตกต่างจากทอ้งถ่ินอ่ืนก็นับว่าเป็นอาหารเฉพาะทอ้งถ่ินนั้น เช่น การนาํขา้ว
เหนียวมูนมารับประทานคู่กบัแกงสม้ ซ่ึงเป็นอาหารพื้นเมืองหรืออาหารทอ้งถ่ินของจนัทบุรี เป็นตน้ 

 4.  ลกัษณะทางภูมิประเทศ สภาพพื้นที่ความสมบูรณ์ของดิน แหล่งนํ้ า ส่ิงเหล่าน้ีมี
ผลต่อแหล่งอาหารธรรมชาติ เช่น ภาคกลางเป็นพื้นท่ีราบกวา้งใหญ่เป็นท่ีราบของแม่นํ้ าหลาย
สาย ทาํให้มีตะกอนดินมาทบัถมกนัจาํนวนมาก ทาํให้เกิดความอุดมสมบูรณ์ เป็นแหล่งปลูกขา้วท่ี
สําคญัของประเทศ ตลอดจนการมีอาณาเขตติดต่อกันก็ทาํให้มีการเล่ือนไหล แลกเปล่ียนของ
วฒันธรรมดว้ย 

 5.  ลกัษณะภูมิอากาศ เช่น ภาคเหนือมีภูมิอากาศหนาวเยน็กว่าภาคอ่ืน ๆ ในฤดูหนาวทาํ
ให้มีอาหารทอ้งถ่ินคือ แกงกระดา้ง ซ่ึงความเยน็ของอากาศในฤดูหนาวทาํให้เจลาตินในหนงัหมูท่ี
ตม้เค่ียว เกิดการแขง็ตวัคลา้ยวุน้ 

 6.  การยา้ยถ่ิน อาจเกิดจากการไปหางานทาํ การไปศึกษาเล่าเรียนหรือในสมยัก่อนอาจ
เกิดจากการทาํสงคราม มนุษยก์็นาํเอาวฒันธรรมตามทอ้งถ่ินของตนเองซ่ึงมีติดต่อไปใชใ้นแหล่งท่ี
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อยูอ่าศยัใหม่และถา้เหตุการณ์เช่นน้ีเกิดข้ึนต่อเป็นระยะเวลานาน วฒันธรรมทอ้งถ่ินหน่ึงก็จะไปเกิด
เป็นวฒันธรรมใหม่ในอีกทอ้งถ่ินหน่ึง และในทางกลบักนัถา้เป็นการยา้ยถ่ินในระยะสั้น เช่น การไป
ศึกษาต่อในต่างประเทศ เม่ือมนุษยย์า้ยกลบัมาอยูใ่นถ่ินฐานเดิมกน็าํเอาวฒันธรรมทอ้งถ่ินท่ีตนเองได้
ไปพบและดาํรงชีวิตอยู่ในสังคมนั้นรายหน่ึง กลบัมาใช้ในทอ้งถ่ินเดิมของตนเองและถา้คนใน
ชุมชนพอใจยอมรับจะเกิดการนาํมาปฏิบติัต่อเน่ืองกนัไป 

 7.  ความเจริญกา้วหน้าดา้นเทคโนโลยี มีการประดิษฐ์คิดคน้ เคร่ืองมือเคร่ืองอาํนวย
ความสะดวกมากมาย มนุษยจึ์งนาํมาใชเ้พื่อช่วยทุ่นแรง ประหยดัเวลา แต่หากมนุษยไ์ม่ใช้อย่าง
ระมดัระวงัโดยเฉพาะในดา้นอาหารกอ็าจจะทาํใหเ้สียความเป็นเอกลกัษณ์ไปได ้เช่น การตาํนํ้ าพริก
กะปิ แต่โบราณเราใช้ครกและสากหิน โขลกผสมเคร่ืองปรุง เป็นตน้ แต่ปัจจุบนัร้านขา้วแกงใช้
เคร่ืองป่ันผสมอาหาร (Blender) ปรุงนํ้ าพริกกะปิ ทาํให้รสชาตินํ้ าพริกกะปิเสียไป เน่ืองจากการ
โขลกจะทาํใหเ้คร่ืองปรุงบุบชํ้า และแตก ส่วนเคร่ืองป่ันผสมอาหารมีใบมีดเลก็ ๆ ช่วยใหส่้วนผสมช้ิน
เลก็ลง ดงันั้นการผสมผสานของส่วนประกอบ การระเหยของกล่ินท่ีอยูว่ตัถุดิบจึงเสียไป 

 8.  ความเปล่ียนแปลงของครอบครัวและสังคม จากเดิมสังคมไทยเป็นครอบครัวขยายมี
ลูกหลายคน ปัจจุบนัเปล่ียนเป็นครอบครัวเด่ียว มีลูก 1-2 คน ภรรยาตอ้งออกไปทาํงานนอกบา้นเพื่อหา
รายไดเ้ล้ียงครอบครัวเหมือนสามี ทาํให้การดาํเนินชีวิตเปล่ียนไป การใชเ้วลาหรือการมีกิจกรรม
ร่วมกนัในครอบครัวนอ้ยลง ทาํใหมี้วฒันธรรมอาหารถุงพลาสติกหรือการกินอาหารนอกบา้น 

 9.  การเจริญสัมพนัธไมตรีกบัต่างประเทศ ตั้งแต่สมยัสุโขทยัเร่ือยมาจนถึงปัจจุบนั มีการ
คา้ขาย แลกเปล่ียนตลอดจนการเยีย่มเยอืน ทาํใหมี้ความสมัพนัธ์กนัอยา่งใกลชิ้ดทั้งประเทศท่ีมีอาณาเขต
ติดต่อกนั เช่น ลาว พม่า มาเลเซีย หรือประเทศท่ีอยูห่่างไกล เช่น อินเดีย จีน โปรตุเกสก็ตาม ทาํใหมี้
การรับเอาวฒันธรรมต่าง ๆ เขา้ใชแ้ละปฏิบติัในการดาํรงชีวิตของคนในชุมชน 

 กล่าวโดยสรุปแลว้ แนวคิดเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ินท่ีผูว้ิจยันาํมาใชก้บัการศึกษาเร่ืองความ
นิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรีจะใหค้วามสาํคญัเก่ียวกบัปัจจยัต่างๆ 
ไดแ้ก่ พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน แหล่งของอาหารทอ้งถ่ิน การอนุรักษอ์าหารทอ้งถ่ิน 
รสชาติของอาหารทอ้งถิ่น ภาพพจน์ของอาหารทอ้งถ่ิน และคติความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถิ่น 
ซ่ึงปัจจยัทั้งหมดท่ีผูว้ิจยัสามารถสรุปรวบรวมไดจ้ากการศึกษาแนวคิดและงานวิจยัท่ีไดส้ํารวจมา 
โดยท่ีผูว้ิจยัจะไดน้าํไปกาํหนดไวเ้ป็นตวัแปรตน้ของการศึกษาวิจยัเร่ืองน้ี 

 
งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

 รัตนา  ยะอนนั (2552) ไดท้าํการศึกษาเร่ือง กระบวนการจดัการเรียนรู้เพื่ออนุรักษภู์มิปัญญา
อาหารทอ้งถ่ิน ตาํบลนานกกก อาํเภอลบัแล จงัหวดัอุตรดิตถ ์การวิจยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษา
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สภาพชุมชนท่ีมีการรับประทานอาหารทอ้งถ่ินของตาํบลนานกกก อาํเภอลบัแล จงัหวดัอุตรดิตถ ์
และเพื่อศึกษารูปแบบกระบวนการจดัการเรียนรู้ การอนุรักษภู์มิปัญญาอาหารทอ้งถ่ิน วิธีการวิจยั
เนน้การวิจยัเชิงคุณภาพแบบมีส่วนร่วม แหล่งขอ้มูลประกอบดว้ย 1) ปราชญช์าวบา้นและกลุ่มแม่บา้น
ตาํบลนานกกก จาํนวน 37 คน 2) ครู อาจารย ์ชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 1-3 โรงเรียนนานกกก 3) เยาวชน
ตาํบลนานกกก จาํนวน 58 คน 4) นกัศึกษาระดบัปริญญาตรี ชั้นปีท่ี 2 มหาวิทยาลยัราชภฎัอุตรดิตถ ์
จาํนวน 3 คน เก็บขอ้มูลเชิงคุณภาพโดยวิธีการสนทนากลุ่ม และการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก และเชิง
ปริมาณโดยใชค้ะแนนแบบรูบริค (Rubric Scoring) การวิเคราะห์ขอ้มูลเชิงคุณภาพ ใชว้ิธีการ
วิเคราะห์เน้ือหาและเชิงเหตุผล ส่วนเชิงปริมาณใชว้ิธีวิเคราะห์จากระดบัคุณภาพผลการเรียนรู้ของ
ผูเ้รียนท่ีกาํหนดด้วยคะแนนรูบริค ผลการวิจยัพบว่า สภาพทางภูมิศาสตร์ของชุมชนนานกกก 
ท่ีเป็นพื้นท่ีการเกษตรมีผลต่อวิถีชีวิต การรับประทานอาหารของคนในชุมชนโดยเน้นการใชพ้ืชผกั  
ท่ีไดจ้ากธรรมชาติเป็นส่วนผสมของอาหาร การปรุงอาหารเน้นความเรียบง่าย ใชเ้วลาท่ีรวดเร็ว 
ไม่ซับซ้อน องคค์วามรู้ภูมิปัญญาอาหารทอ้งถ่ิน ไดแ้ก่ตาํรับอาหารทอ้งถ่ินของตาํบลนานกกก 
ส่วนผสมอาหาร วิธีการทาํอาหาร กระบวนการจดัการเรียนรู้เพื่ออนุรักษภู์มิปัญญาอาหารทอ้งถ่ิน 
ใช้รูปแบบการฝึกอบรมเชิงปฏิบติัการ ประกอบดว้ย ดา้นชุมชนเกิดความร่วมมืออย่างสูงในการ
รวบรวมองคค์วามรู้ นาํมาออกแบบกิจกรรมการถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหาร ดา้นผูส้อน มีการพฒันา
หลกัสูตรทอ้งถิ่นที่เน้นการจดักิจกรรมการเรียนรู้ท่ีเน้นผูเ้รียนเป็นสาํคญั การออกแบบการจดั 
การเรียนรู้ การวดัและประเมินผลผูเ้รียนตามสภาพจริง เรียนรู้วิธีการวิจยัแบบมีส่วนร่วมกบันกัวิจยั 
สามารถใชว้ิธีการวิจยัเป็นเคร่ืองมือในการพฒันาการจดัการเรียนรู้ ดา้นเยาวชนสามารถใชค้วามรู้ 
ความเขา้ใจ และทกัษะการทาํอาหารทอ้งถ่ินเป็นเคร่ืองมือในการอนุรักษสื์บทอดภูมิปัญญาอาหาร
ทอ้งถ่ินของตนเอง ดา้นโรงเรียนมีบทเรียนอาหารทอ้งถ่ินใชเ้ป็นตน้แบบในการสร้างบทเรียนทอ้งถ่ิน
ของกลุ่มสาระอ่ืน ส่วนนกัวิจยัเกิดแนวคิดการออกแบบการจดักิจกรรมการเรียนรู้ท่ีจะประยกุตใ์ช้
กบักิจกรรมรูปแบบอ่ืน และผลการวิจยัเป็นแบบอย่างสําหรับการพฒันาครูโรงเรียนและการจดั 
การเรียนรู้ท่ีชุมชนมีส่วนร่วม 

 สุจิตรา  ทิพยสุ์ข (2551) ไดท้าํการศึกษาเร่ือง การพฒันาชุดการสอนกลุ่มสาระการเรียนรู้
การงานอาชีพและเทคโนโลยี เร่ืองอาหารพื้นเมือง ชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 3 การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อ
พฒันาชุดการสอนกลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี เร่ืองอาหารพื้นเมืองอีสาน  
ชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 3 ท่ีมีประสิทธิภาพตามเกณฑ ์80/80 และเพื่อเปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน
ก่อนเรียนและหลงัเรียนของนักเรียนท่ีเรียนดว้ยชุดการสอนกลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและ
เทคโนโลยี เร่ืองอาหารพ้ืนเมืองอีสาน ชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 3 กลุ่มตวัอยา่งท่ีใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ีคือ 
นกัเรียนชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 3 โรงเรียนบา้นเก่าขาม สังกดัสาํนกังานเขตพื้นท่ีการศึกษาอุบลราชธานี 
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เขต 5 ปีการศึกษา 2550 จาํนวน 32 คน โดยการสุ่มอยา่งง่าย เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวิจยั ประกอบดว้ย
ชุดการสอนกลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี เร่ืองอาหารพ้ืนเมืองอีสาน ชั้นมธัยม 
ศึกษาปีท่ี 3 จาํนวน 4 ชุด และแบบทดสอบวดัผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน จาํนวน 40 ขอ้ มีค่าความยากง่าย 
ตั้งแต่ .42 - .58 ค่าอาํนาจจาํแนก ตั้งแต่ .25 - .92 และค่าความเช่ือมัน่ เท่ากบั .93 สถิติท่ีใชใ้นการ
วิเคราะห์ขอ้มูล ไดแ้ก่ ค่าเฉล่ีย ค่าร้อยละ ค่าส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และการทดสอบค่า t ผลการวิจยั
พบว่า ชุดการสอนกลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี เร่ือง อาหารพื้นเมืองอีสาน  
ชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 3 ท่ีมีประสิทธิภาพเท่ากบั 85.96 / 82.11 และนกัเรียนชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 3 ท่ีเรียน
ดว้ยชุดการสอนมีผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี เร่ือง 
อาหารพื้นบา้นอีสาน หลงัเรียนสูงกวา่ก่อนเรียนอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั .01 

 ปิยวรรณ  ศุภวิทิตพฒันา (2555) ได้ทาํการศึกษาเร่ือง การพฒันาสํารับอาหารทอ้งถ่ิน
สําหรับการท่องเท่ียวลุ่มแม่นํ้ าน่าน กรณีศึกษาตาํบลจอมทอง จงัหวดัพิษณุโลก ชุมชนจอมทอง 
จงัหวดัพิษณุโลกมีการประกอบอาชีพการทาํอาหารหลายชนิดท่ีเป็นอาหารทอ้งถ่ินจากภูมิปัญญา
ชาวบา้น แต่ไม่มีการจดัสํารับอาหารไทยเพื่อรองรับนักท่องเท่ียวจึงเกิดงานวิจยัการพฒันาสํารับ
อาหารทอ้งถ่ินสาํหรับการท่องเท่ียวลุ่มแม่นํ้ าน่าน เพื่อใหค้นในชุมชนและผูป้ระกอบการนาํอาหาร
พื้นบา้นของชุมชนไปเสริมธุรกิจการท่องเท่ียวลุ่มแม่นํ้ าน่าน เม่ือทาํการสาํรวจอาหารและภาชนะใส่
อาหารภายในชุมชนจอมทอง พบว่า อาหารไทยประเภทอาหารคาวของชุมชนจอมทอง ไดแ้ก่ แจ่ว
ปลา แกงข้ีเหล็ก ตม้จืดเตา้หู้ ผดักะเพรา นํ้ าพริกหนุ่ม-ผกัต้ม แกงหน่อไม  ้ผดัผกัรวม หมูทอด
กระเทียม ส่วนอาหารไทยประเภทอาหารหวานของชุมชนจอมทอง ไดแ้ก่ ขนมเปียกปูน ขนมถว้ยฟ ู
ขนมตาล กลว้ยบวชชี ขนมเทียน ขา้วตม้มดั ส่วนการสํารวจการใชภ้าชนะของคนในชุมชนส่วน
ใหญ่ใชภ้าชนะเซรามิค และพลาสติก จากการนาํอาหารไทยของชุมชนจอมทองมาจดัสาํรับ จาํนวน 3 
สาํรับ พบวา่สาํรับอาหารท่ีไดรั้บความชอบและมีความเหมาะสมของอาหารมากท่ีสุดประกอบดว้ยขา้ว
สวย แจ่วปลา และผกัเคร่ืองเคียง แกงข้ีเหลก็ แกงจืดเตา้หูห้มูสับ ผดัเผด็หมู ขนมถว้ยฟู นํ้ากระเจ๊ียบ
ผสมเฟ่ืองฟ้า ซ่ึงสาํรับอาหารดงักล่าวมีคุณค่าทางโภชนาการดงัน้ี  ปริมาณเถา้ร้อยละ 1.39 ± 0.51 
ไขมนัร้อยละ 1.38 ± 0.05 โปรตีนร้อยละ 0.92 ± 0.10 เส้นใยร้อยละ 3.68 ± 1.65 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 
71.00 ± 3.49 พลงังาน 300.12 ± 13.82 กิโลแคลอรี /100 กรัม ส่วนภาชนะท่ีเหมาะสมสาํหรับใส่อาหาร 
คือ ภาชนะเซรามิคลายคราม ภาชนะสาํหรับใส่สํารับ คือ เคร่ืองจกัรสานจากหวาย ตน้ทุนในการ
ผลิตอาหารไทยในสาํรับดงักล่าวซ่ึงใชภ้าชนะเซรามิคลายครามและจดัวางในเคร่ืองจกัรสานหวาย 
คือ 111.55  

 อาํไพ  โสรัจจะพนัธ์ุ (2536) ไดท้าํการศึกษาเร่ือง อาหารทอ้งถ่ินภาคใต ้โดยมีวตัถุประสงค์
เพื่อเก็บรวบรวมรายการอาหารทอ้งถ่ินภาคใต ้ทั้งประเภทอาหารคาว อาหารหวาน และอาหารว่าง 
ทั้งท่ียงันิยมทาํรับประทานในปัจจุบนั อาหารท่ีกาํลงัจะสูญหาย และประเภทท่ีสูญหายไปแลว้ เพื่อนาํมา
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วิเคราะห์ทดลองวิธีปรุงอาหารแต่ละชนิด ทาํเป็นตาํรับอาหารมาตรฐานข้ึน และเพ่ือศึกษาวฒันธรรม
เก่ียวกบัอาหารแต่ละชนิด ท่ีนิยมทาํรับประทานกนัตามเวลา ฤดูกาล และเทศกาลในทอ้งถ่ิน วิธีการ
วิจยั ทาํโดยการเก็บขอ้มูลจากผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารทอ้งถิ่นในภาคใตท้ั้ง 14 จงัหวดั โดยใช้
แบบสอบถามปลายเปิด แลว้นาํขอ้มูลมาวิเคราะห์ จดัแบ่งประเภทอาหาร แลว้ทดลองปรุง เพื่อกาํหนด
อตัราส่วนเคร่ืองปรุงใหเ้หมาะสมกบัรสอาหารแต่ละชนิด เพื่อวดัทาํเป็นตาํรับมาตรฐานอาหารทอ้งถ่ิน
ภาคใต ้และไดศึ้กษาวฒันธรรมในการรับประทานอาหารแต่ละชนิดว่า ใชใ้นเวลา ฤดูกาล และเทศกาล
ใด ผลการวิจยัพบว่าอาหารทอ้งถ่ินภาคใตท่ี้ไดข้อ้มูลมาจาํนวน 423 ชนิด จาํแนกออกเป็นประเภท
โดยวิธีการต่างๆ ดงัน้ี 1) จาํแนกตามประเภทอาหารภาคใต ้3 ประเภท คือ (1) อาหารคาว มี 236 ชนิด 
คิดเป็นร้อยละ 55.79 แบ่งยอ่ยออกได ้4 ประเภท คือ ประเภทตม้ หรือแกง ประเภทผดั ประเภทเคร่ือง
จ้ิม และประเภทเคร่ืองเคียง (2) อาหารหวาน มี 144 ชนิด คิดเป็นร้อยละ 35.22 แบ่งยอ่ยออกได ้8 ประเภท 
คือประเภทตม้ ประเภทน่ึง ประเภทอบ ประเภทกวน ประเภทลวก ประเภทเช่ือม ประเภทป้ิง ประเภท
ทอด และประเภทเบด็เตลด็ (3) อาหารวา่ง มี 38 ชนิด คิดเป็นร้อยละ 8.98 ส่วนใหญ่เป็นอาหารท่ีเกือบจะ
สูญหาย 2) จาํแนกตามความนิยม พบวา่อาหารท่ียงันิยมรับประทานมีเพียงร้อยละ 47.04 อาหารท่ีกาํลงั
สูญหาย มีร้อยละ 47.51 และสูญหายไปแลว้ ร้อยละ 5.43 ดงัน้ี (1) อาหารคาว ยงันิยมอยูร้่อยละ 54.14 
เกือบสูญหายร้อยละ 43.09 และสูญหายแลว้ร้อยละ 1.69  (2) อาหารหวาน ยงันิยมอยูร้่อยละ 34.89 
เกือบสูญหายร้อยละ 53.69 และสูญหายแลว้ร้อยละ 11.40  (3) อาหารว่าง ยงันิยมอยูร้่อยละ 50.00 
เกือบสูญหายร้อยละ 44.73 และสูญหายแลว้ร้อยละ 5.26 3)จาํแนกตามเวลาท่ีรับประทาน พบว่าส่วนใหญ่
ยงัรับประทานกนัทั้ง 3 ม้ือ คือเวลาเชา้ กลางวนั และเวลาเยน็ ดงัน้ี (1) อาหารคาว ม้ือเชา้ร้อยละ 69.37 
กลางวนัร้อยละ 87.13 และม้ือเยน็ร้อยละ 97.29  (2) อาหารหวาน ม้ือเชา้ร้อยละ 28.85 กลางวนัร้อย
ละ 95.28 และม้ือเยน็ร้อยละ 32 (3) อาหารว่าง ม้ือเชา้ร้อยละ 7.89 กลางวนัร้อยละ 99.98 และม้ือเยน็
ร้อยละ 2.63 4)จาํแนกตามเทศกาล พบว่าชาวใตท้าํอาหารตามเทศกาล 7 เทศกาล คือ เทศกาลเขา้พรรษา 
ออกพรรษา ทอดกฐิน สงกรานต ์ไหวพ้ระจนัทร์ ฮารีรายอ และเทศกาลสารท ดงัน้ี (1) อาหารคาว นิยม
ในเทศกาลกฐินและออกพรรษา (2) อาหารหวาน นิยมในเทศกาลสารทและฮารีรายอ (3) อาหารว่าง 
ไม่พบว่านิยมในเทศกาลใด 5) จาํแนกตามฤดูกาล พบว่าอาหารทั้ง 3 ประเภท นิยมรับประทานตลอด
ทั้งปีรองลงมาคือฤดูฝน 
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บทที ่3 
วธีิดาํเนินการวจิยั 

 
 วิธีดาํเนินการวิจยัเร่ือง ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั

จนัทบุรี เป็นการศึกษาวิจยัเชิงผสมผสาน (Mixed Method) โดยใชเ้ชิงสาํรวจในการศึกษาวตัถุประสงค์
ขอ้ท่ี 1 และใชเ้ชิงคุณภาพในการศึกษาวตัถุประสงคข์อ้ท่ี 2 ซ่ึงเป็นวิธีวิทยาการวิจยัท่ีผสมผสานกนั
ระหว่างการวิจยัเชิงปริมาณ และการสัมภาษณ์ในการวิจยัเชิงคุณภาพโดยผูว้ิจยัไดก้าํหนดหวัขอ้ใน
การศึกษาไว ้ดงัน้ี 

 1.  การวิจยัเชิงปริมาณ 
  1.1 การกาํหนดประชากรและการเลือกกลุ่มตวัอยา่ง 
  1.2 เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวิจยั 
  1.3 การวิเคราะห์ขอ้มูล 
 2.  การวิจยัเชิงคุณภาพ 
  2.1 การเกบ็รวมรวมขอ้มูล 
  2.2 การตรวจสอบขอ้มูล 
  2.3 การวิเคราะห์ขอ้มูล 
 

การวจัิยเชิงปริมาณ 
 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง   
 ประชากรท่ีเป็นเป้าหมายการวิจยั ไดแ้ก่ประชาชนท่ีมีสิทธิเลือกตั้งในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดั

จนัทบุรี ซ่ึงมีประชากรทั้งหมดจาํนวน 124,147 คน (งานทะเบียนราษฎร์อาํเภอเมือง.  2558 : 2) 
 การกาํหนดขนาดตวัอยา่ง (Sample Size) จะใชสู้ตรของทาโร่ยามาเน (Taro Yamane) คาํนวณ

ขนาดของตวัอยา่งท่ีเหมาะสมดงัน้ี 
   n     =                  N 

    1+Ne² 
   n     =       ขนาดตวัอยา่ง 
   N     =       ขนาดประชากร 
   e      =       ความคลาดเคล่ือนในการสุ่ม (Sampling Error) 
- ความคลาดเคล่ือนมากท่ีสุดท่ียอมรับได ้=  + - 5% 
- ความเช่ือมัน่ในการสุ่มนอ้ยท่ีสุดท่ียอมรับได ้คือความเช่ือมัน่ในการสุ่ม 95 % 
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เพราะฉะนั้น      n    =              124,147 
                            

       =          400 
ดงันั้น     จาํนวนกลุ่มตวัอยา่ง คือ  400 คน 

 ผูว้ิจยัทาํการกาํหนดขนาดตวัอยา่ง (Sample Size) ท่ีเหมาะสม จาํนวน 400 กลุ่มตวัอยา่ง 
 ส่วนเทคนิคการสุ่มตวัอยา่ง (Sample Technique) จะใชก้ารสุ่มแบบสองขั้นตอน (Two-stage 

Sampling) คือ ขั้นแรกจะใชก้ารสุ่มแบบสัดส่วน และขั้นท่ีสองจะใชก้ารสุ่มเชิงระบบ (Systematic 
Sampling) ดงัน้ี 

 ในการสุ่มแบบสดัส่วนจะพิจารณาสดัส่วนของตวัอยา่งจาํแนกตามตาํบลในเขตอาํเภอเมือง
จงัหวดัจนัทบุรีโดยไดผ้ลการสุ่มเป็นดงัน้ี 
 
ตาราง 1  แสดงกลุ่มตวัอยา่งท่ีใชใ้นการเกบ็รวบรวมขอ้มูล 
 

ช่ือตาํบล ประชากร กลุ่มตวัอย่าง 

      1.    ตาํบลตลาด 
      2.    ตาํบลวดัใหม่ 
      3.    ตาํบลคลองนารายณ์ 
      4.    ตาํบลเกาะขวาง 
      5.    ตาํบลคมบาง 
      6.    ตาํบลท่าชา้ง 
      7.    ตาํบลจนัทนิมิต 
      8.    ตาํบลบางกะจะ 
      9.    ตาํบลแสลง 
    10.    ตาํบลหนองบวั 
    11.    ตาํบลพลบัพลา 

  9,891 
15,923 
  8,053 
12,685 
  4,283 
27,075 
13,364 
10,070 
  4,809 
  6,113 
11,881 

32 
51 
26 
41 
14 
87 
43 
32 
15 
20 
39 

รวม 124,147 400 

 
ท่ีมา : งานทะเบียนราษฎร์อาํเภอเมือง (2558 : 2) 
 
 

1+124,147 (0.5)² 
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 เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจัิย 
 เคร่ืองมือวิจัยได้แก่แบบสอบถาม (Questionnaire) เก่ียวกับความนิยมในการบริโภค
อาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรีประกอบดว้ยเน้ือหาสรุปดงัน้ี 
 ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของประชากรในจงัหวดัจนัทบุรีท่ีงานวิจยัน้ีใชเ้ป็นกลุ่มตวัอยา่งไดแ้ก่ 
เพศ อาย ุระดบัการศึกษา อาชีพ และรายได ้
 ส่วนท่ี 2 ระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี 
มีทั้งหมด 3 ประเภท ไดแ้ก่ อาหารคาว อาหารหวาน และผลไม ้
 ส่วนท่ี 3 ความคิดเห็นและขอ้เสนอแนะเพิ่มเติมต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน
ของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี 
 ส่วนท่ี 4 ปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
จนัทบุรี 
 ขั้นตอนการสร้างเคร่ืองมือ 
 ผูว้ิจยัไดด้าํเนินการสร้างเคร่ืองมือตามขั้นตอน ดงัน้ี 
 ขั้นตอนท่ี 1 ศึกษางานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัความนิยมการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน
ในจงัหวดัจนัทบุรี 
 ขั้นตอนท่ี 2 การสร้างเคร่ืองมือในการศึกษา 
 ขั้นตอนท่ี 3 นาํแบบสอบถามเสนออาจารยท่ี์ปรึกษา ตรวจสอบความถูกตอ้ง ความตรงตาม
โครงสร้างเน้ือหาความครอบคลุมของเน้ือหาและความถูกตอ้งเหมาะสมของภาษา  
 ขั้นตอนท่ี 4 นาํแบบสอบถามท่ีปรับปรุงแลว้ให้ผูเ้ช่ียวชาญตรวจสอบความตรงของเน้ือหา
เพื่อใหไ้ดข้อ้คาํถามท่ีเท่ียงตรงและมีความสมบูรณ์ 
 ขั้นตอนท่ี 5 จดัพิมพแ์บบสอบถามฉบบัสมบูรณ์เพื่อใชใ้นการเกบ็รวบรวมขอ้มูลต่อไป 
 ขั้นตอนท่ี 6 นาํแบบสอบถามฉบบัสมบูรณ์ไปใชส้มัภาษณ์กลุ่มตวัอยา่ง 

 การทดสอบเคร่ืองมือจะใชก้ารทดสอบความตรง (Validity) ดงัน้ี การทดสอบความเท่ียงตรง
จะใชผู้เ้ช่ียวชาญทางดา้นวิจยัและหวัขอ้วิจยั 

ช่ือ     สถานภาพ 
 1) รศ.ดร.สมศกัด์ิ สามคัคีธรรม  ผูเ้ช่ียวชาญดา้นงานวิจยั  
 2) ผศ.ดร.โอฬาร ถ่ินบางเตียว  ผูเ้ช่ียวชาญดา้นงานวิจยั 
 3) ดร.ปรีชา เป่ียมพงษศ์านต ์  ผูเ้ช่ียวชาญดา้นงานวิจยั 
 

 การทดสอบความเท่ียง (Reliability) ใชก้ารทดสอบไปเก็บแบบสัมภาษณ์จาํนวน 30 ชุด 
แลว้นาํมาวิเคราะห์ดว้ยค่าสถิติ ซ่ึงค่าทางสถิติท่ี 0 - 1.0 ค่าท่ีใชไ้ดไ้ม่เกิน 0.7 
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 การวเิคราะห์ข้อมูล 
 การศึกษาคร้ังน้ีใชโ้ปรแกรมสาํเร็จรูปในการวิเคราะห์ขอ้มูล สถิติท่ีใชเ้ป็นสถิติเชิงพรรณนา 
(Descriptive Statistics) ไดแ้ก่ ค่าความถ่ี ร้อยละ และค่าเฉล่ีย สาํหรับการวดัระดบัความนิยมในการ
บริโภคอาหารทอ้งของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรีของผูต้อบแบบสอบถาม สร้างข้ึนตามลกัษณะ
การสร้างแบบวดัทศันคติท่ีเรียกว่า (Likert Scale) โดยมีตวัเลือกตอบแบบ 5 ระดบั โดยในแต่ละระดบั
กาํหนดเกณฑก์ารใหค้ะแนน ดงัน้ี  
  5   หมายถึง        นิยมบริโภคในระดบัมากท่ีสุด 
  4  หมายถึง        นิยมบริโภคในระดบัมาก     
  3  หมายถึง        นิยมบริโภคในระดบัปานกลาง    
  2  หมายถึง        นิยมบริโภคในระดบันอ้ย     
  1  หมายถึง        นิยมบริโภคในระดบันอ้ยท่ีสุด 
 ในการตีความช่วงไม่เท่าจะแบ่งคะแนนออกเป็น 5 ระดบั ดงัน้ี 
 คะแนนระหวา่ง 4.50  –  5.00 แสดงวา่นิยมบริโภคมากท่ีสุด 
 คะแนนระหวา่ง 3.50  –  4.49 แสดงวา่นิยมบริโภคมาก 
 คะแนนระหวา่ง 2.50  –  3.49 แสดงวา่นิยมบริโภคปานกลาง 
 คะแนนระหวา่ง 1.50  –  2.49   แสดงวา่นิยมบริโภคนอ้ย 
 คะแนนระหวา่ง 1.00  –  1.49 แสดงวา่นิยมบริโภคนอ้ยท่ีสุด 
 
วธีิการวจัิยเชิงคุณภาพ 
 การเกบ็รวบรวมข้อมูล  
 ในการเกบ็รวบรวมขอ้มูลจะใชว้ิธีการวิจยัในรูปแบบต่างๆ ดงัน้ี 
 1. การวิจยัเอกสาร เอกสารท่ีจะใชใ้นการวิจยัน้ีจะแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 
  1.1 เอกสารชั้นตน้ (Primary Data) ไดแ้ก่ ขอ้มูลท่ียงัไม่ไดผ้า่นการวิเคราะห์ขอ้มูลและ
สังเคราะห์เป็นขอ้มูลดิบ ขอ้มูลเหล่าน้ีไดจ้ากการเก็บรวบรวมเอกสารต่าง ๆ เช่น วารสาร เป็นตน้ 
หรือเป็นขอ้มูลท่ีผูบ้นัทึกเหตุการณ์นั้นบนัทึกดว้ยตวัเองหรือเห็นเหตุการณ์นั้น ๆ ดว้ยตวัเอง 
  1.2 เอกสารชั้นรอง (Secondary Data) ไดแ้ก่ เอกสารท่ีมีการวิเคราะห์ขอ้มูลในรูปแบบ
ต่างๆ แลว้ระดบัหน่ึง และเพื่อช่วยใหก้ารวิเคราะห์ขอ้มูลสมบูรณ์ยิง่ข้ึน เอกสารชั้นรองท่ีสาํคญั เช่น 
หนงัสือพิมพ ์ตาํราวิชาการ บทความ งานวิจยั วิทยานิพนธ์ อินเตอร์เน็ต และอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง เป็นตน้ 
 2. การสัมภาษณ์ วิธีการสัมภาษณ์ท่ีจะใชใ้นการวิจยัน้ีมีลกัษณะเป็นการสัมภาษณ์แบบ
ก่ึงโครงสร้าง (Semi-structured or Guided Interview) โดยอาศยัแนวการสัมภาษณ์ (Interview Guide) 
เป็นเคร่ืองมือในรูปแบบการสัมภาษณ์เจาะลึก (In-depth Interview) เป็นการใชแ้นวสัมภาษณ์เจาะลึก
โดยกาํหนดผูใ้หข้อ้มูลในการสมัภาษณ์ (Key-informants) 
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 การสัมภาษณ์เจาะลึก (In-depth Interview) เป็นการใชแ้นวสัมภาษณ์เจาะลึกโดยท่ีผูว้ิจยั
กาํหนดผูใ้หข้อ้มูลหลกัในการสมัภาษณ์แบบเฉพาะเจาะจงในการสมัภาษณ์ (Key-informants) ดงัน้ี  

         ช่ือ – สกลุ             สถานภาพในการให้ข้อมูล 
 1.  ลาํไย สารเกศ   เจา้ของร้านขา้วแกงรสจนัท ์(ร้านป้าอว้น) 
 2.  กิตติมา สารเกศ   ผูช่้วยเจา้ของร้านขา้วแกงรสจนัท ์(ร้านป้าอว้น)  
 3.  จ้ิมล้ิม ศิริการ   เจา้ของร้านขา้วแกงแสนตุง้ เจล้ิ้ม (วดัใหม่)  

 การสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม สาํหรับงานวิจยัน้ีผูว้ิจยัจะอาศยัการสังเกตการณ์แบบมี
ส่วนร่วม เพื่อเพิ่มความน่าเช่ือถือให้กบัการวิจยั ในฐานะท่ีผูว้ิจยัเป็นทายาทตระกูลดั้งเดิมรุ่นหลาน 
ท่ีมีประสบการณ์และความเช่ียวชาญเก่ียวกบัอาหารพื้นเมืองของจงัหวดัจนัทบุรี โดยท่ีครอบครัว
ของผูว้ิจยัมีองคค์วามรู้และความเช่ียวชาญเป็นพิเศษเก่ียวกบัขนมไทยมาแต่คร้ังโบราณ เป็นระยะเวลา
กวา่ 60 ปี 

 การตรวจสอบข้อมูล 
 ในการศึกษาคร้ังน้ีจะใชว้ิธีการตรวจสอบขอ้มูลท่ีไดจ้ากการเก็บรวบรวมขอ้มูล เพื่อให้
ขอ้มูลมีความเท่ียงตรงและน่าเช่ือถือ การตรวจสอบขอ้มูลเชิงคุณภาพ ผูศึ้กษาจะใชห้ลกัการสามเส้า 
(Triangulation) โดยใชว้ิธีการดงัน้ี 
 1.  การตรวจสอบจากแหล่งขอ้มูลท่ีต่างกนั ในการศึกษาน้ีจะใชแ้หล่งขอ้มูลจากเอกสาร 
จากการสัมภาษณ์และการสังเกตการณ์มาเปรียบเทียบ เพื่อตรวจสอบความถูกตอ้งของขอ้มูลว่าจะ
แตกต่างกนัหรือไม่ 
 2.  การตรวจสอบโดยการเก็บขอ้มูลเดียวกนัในช่วงเวลาท่ีต่างกนั เช่น การสัมภาษณ์เจาะลึก 
ผูใ้หข้อ้มูลเก่ียวกบัเร่ืองใดเร่ืองหน่ึง อาจลงไปสมัภาษณ์ 2 คร้ัง ในช่วงเวลาท่ีห่างกนั 2 สัปดาห์ หรือ
หน่ึงเดือน แลว้นาํมาเปรียบเทียบขอ้มูลจากการสมัภาษณ์วา่คงเสน้คงวาหรือขดัแยง้กนั 
 3.  การตรวจสอบโดยการเก็บขอ้มูลเดียวกนัในสถานท่ีต่างกนั เช่น สัมภาษณ์เก่ียวกบั
ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรีผูว้ิจยัจะสัมภาษณ์ผูใ้หข้อ้มูล
คนเดียวในสถานท่ีต่างกนั เช่น สัมภาษณ์ท่ีบา้นของผูใ้ห้ขอ้มูลหลกั เป็นตน้ และนาํมาพิจารณาว่า
ขอ้มูลมีความคงเสน้คงวาหรือขดัแยง้กนั 
 การวเิคราะห์ข้อมูล 

  การวิเคราะห์ขอ้มูลเชิงคุณภาพ ใชก้ารตีความขอ้มูลจากการสัมภาษณ์ เพื่อเพิ่มเติมคาํอธิบาย
ตารางจากการสาํรวจใหมี้ความสมบูรณ์ยิง่ข้ึน ลิขสิทธิ์มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี



บทที ่4 
ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 

 
 ผลการศึกษาเร่ือง ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี
จะนาํเสนอเป็นหวัขอ้ใหญ่ 3  ตอนดว้ยกนั คือ 
 1.  สญัลกัษณ์ท่ีใชใ้นการวิเคราะห์ขอ้มูล 
 2.  การนาํเสนอผลการวิเคราะห์ขอ้มูล 
 3.  ผลการวิเคราะห์ขอ้มูล 
 
สัญลกัษณ์ทีใ่ช้ในการวเิคราะห์ข้อมูล 
 เพื่อใหเ้กิดความเขา้ใจตรงกนั ผูว้ิจยัใชส้ญัลกัษณ์และอกัษรยอ่ในการศึกษาคน้ควา้ดงัต่อไปน้ี 
 X   แทน   ค่าเฉล่ีย (Mean) 
 S.D.  แทน   ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
 n   แทน  จาํนวนประชากร 
 
การนําเสนอผลการวเิคราะห์ข้อมูล 
 ตอนท่ี 1 บริบทของพื้นท่ี อาํเภอเมือง จงัหวดัจนัทบุรี 
 ตอนท่ี 2 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 ตอนท่ี 3 ระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี 
 ตอนท่ี 4 ปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดั
จนัทบุรี 
 
ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 
 ตอนที ่1 บริบทของพืน้ที ่อาํเภอเมือง จังหวดัจันทบุรี 
 บริบทพืน้ที ่อาํเภอเมือง จังหวดัจันทบุรี 
 เมืองจนัทบุรี เดิมช่ือ "เมืองควนคราบุรี ตั้งมาประมาณ 1,000 ปี ก่อนสมยักรุงศรีอยุธยา 
และเป็นเมืองขอมประมาณ 400 ปี พระเจา้อู่ทองไดเ้ขา้ยึดเมืองจนัทบุรีไดแ้ละเป็นหน่ึงในประเทศราช
ของอยธุยา และไดย้า้ยเมืองมาสร้างใหม่ท่ีบา้นหัววงั (ปัจจุบนัตาํบลจนัทนิมิต) เพราะอยูใ่กลแ้ม่นํ้ า
สะดวกต่อการคมนาคม ต่อมา พ.ศ. 2200 สมเดจ็พระนารายณ์มหาราชใหย้า้ยเมืองไปสร้างใหม่ท่ีบา้นลุ่ม 
เพื่อป้องกนันํ้ าท่วม และไดส้ร้างป้อมอย่างเมืองโบราณ คือมีคูและเชิงเทียนรอบเมืองและตั้งอยู่
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ตลอดสมยักรุงศรีอยุธยาประมาณ พ.ศ. 2310 สมเด็จพระเจา้ตากสินมหาราชไดตี้ฝ่าวงลอ้มพม่า
เขา้ยึดเมืองจนัทบุรี เพื่อให้เป็นแหล่งสะสมเสบียง อาหาร รวบรวมพล เป็นเวลา 5 เดือน เพื่อกูก้รุง
ศรีอยธุยา ต่อมาในกรุงรัตนโกสินทร์ รัชกาลสมเด็จพระนัง่เกลา้เจา้อยูห่วั เกิดสงครามกบัเวียดนาม 
จึงไดใ้ห้มีการสร้างป้อมค่ายเมืองใหม่ท่ีบา้นเนินวง ตาํบลบางกะจะ ประมาณ พ.ศ. 2377 เพราะ
เมืองใหม่อยูใ่นท่ีสูง เหมาะแก่การสร้างฐานทพั ต่อมาในรัชกาลพระบาทสมเด็จพระจอมเกลา้เจา้อยูห่ัว 
ไดโ้ปรดเกลา้ใหย้า้ยเมืองจนัทบุรีจากเมืองใหม่ท่ีบา้นค่ายเนินวงกลบัมาตั้งท่ีเมืองเก่าท่ีบา้นลุ่มจนถึง
ทุกวนัน้ี (อรวรรณ  ใจกลา้.  ม.ป.ป. : 15) 
 ตําแหน่งทีต่ั้ง 
 อาํเภอเมืองจนัทบุรี ตั้งอยูท่างทิศตะวนัออกของจงัหวดัจนัทบุรีโดยอยูห่่าง 150 เมตร 
 สภาพพืน้ที ่
 อาํเภอเมืองจนัทบุรี มีพื้นท่ีประมาณ 253 ตารางกิโลเมตร มีแม่นํ้ าท่ีสาํคญั คือแม่นํ้ าจนัทบุรี 
ลกัษณะพ้ืนท่ีเป็นท่ีราบ พื้นท่ีส่วนใหญ่เหมาะแก่การเพาะปลูกมีอาณาเขตดา้นทิศเหนือติดต่อกบั
อาํเภอขลุงและอาํเภอเขาคิชฌกูฏ ทิศตะวนัออกติดต่อกบัเขาสระบาป ทิศตะวนัตกติดต่อกบัอาํเภอ
ท่าใหม่ 
 การคมนาคม 
 ในอาํเภอเมืองจนัทบุรี สามารถติดต่อโดยอาศยัทางหลวงแผน่ดิน สายสุขมุวิทและทางหลวง
ทอ้งถ่ิน  
 ประชากรและอาชีพ 
 อาํเภอเมืองจนัทบุรีมีประชากรรวมทั้งส้ิน 118,659 คนส่วนมากประกอบอาชีพเกษตรกรรม
อุตสาหกรรม คา้ขายอ่ืน ๆ 
 การปกครอง 
 การปกครอง ของอาํเภอเมืองจนัทบุรี แบ่งออกเป็น 9 ตาํบล 98 หมู่บา้น  
 ส่วนการปกครองส่วนทอ้งถ่ิน ไดแ้ก่ เทศบาลเมือง 1 แห่ง เทศบาลตาํบล 4 แห่ง และองคก์ร
บริหารส่วนตาํบล 8 แห่ง  
 บริบททางประวตัิศาสตร์ อาํเภอเมือง จังหวดัจันทบุรี 
 ยุคก่อนประวติัศาสตร์ท่ีเก่าแก่ที่สุดของเมืองจนัทบุรีเท่าท่ีคน้พบหลกัฐานจดัอยู่ในยุค
หินใหม่ มีอายปุระมาณ 2,000 - 3,000 ปี ทั้งน้ีไดมี้การคน้พบหลกัฐานใน 3 บริเวณ คืออาํเภอมะขาม 
เขาวง อาํเภอท่าใหม่ และบา้นคลองบอน อาํเภอโป่งนํ้ าร้อน ท่ีอาํเภอมะขามคน้พบเคร่ืองมือหินขดั 
และเคร่ืองป้ันดินเผา บริเวณท่ีพบท่ีบา้นคลองบอนเป็นท่ีราบเชิงเขา ซ่ึงเป็นชุมชนค่อนขา้งใหญ่  
มีแหล่งนํ้ าและร่องนํ้ าท่ีอุดมสมบูรณ์ บริเวณใกลเ้คียงพบถํ้ าจาํนวนมาก ชาวบา้นบริเวณนั้นพบ
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ขวานหินขดั เศษภาชนะดินเผา เคร่ืองมือเคร่ืองใชป้ระเภทหินวางเร่ียราดอยู่ในถํ้า สันนิษฐานว่า
บริเวณดงักล่าวแต่เดิมคงเป็นท่ีอยู่ของมนุษยก่์อนประวติัศาสตร์ ต่อมาไดอ้พยพมาอยู่ท่ีราบ ทั้งน้ี
เน่ืองจากบริเวณท่ีราบพบลาํธาร แอ่งนํ้าตามแนวร่องนํ้าพบหินกรวด และมีร่องรอยหินท่ีมนุษยก่์อน
ประวติัศาสตร์เลือกมากระเทาะทาํเป็นเคร่ืองมือเคร่ืองใช ้เช่น ขวานหินขดั กาํไลหิน เคร่ืองมือหิน
สาํหรับขดุดิน เป็นตน้ นอกจากน้ีบนพื้นท่ีราบพบเศษภาชนะดินเผาลายเชือกทาบกระจายอยูท่ ัว่ไป 
 ยคุประวติัศาสตร์ท่ีเก่าแก่ท่ีสุดของเมืองจนัทบุรีเท่าท่ีคน้พบหลกัฐาน อยูใ่นช่วงประมาณ 
พทุธศตวรรษท่ี 12 คือ ปลายสมยัฟูนนัไดค้น้พบเมืองโบราณเก่าแก่ท่ีไดรั้บวฒันธรรมจากอินเดียมากว่า 
พนัปีแลว้ ชาวบา้นเรียกวา่เมืองเพนียดบา้ง เมืองนางกาไวบา้ง ท่ีตั้งเมืองโบราณกินบริเวณบา้นเพนียด 
บา้นสระบาป ตาํบลคลองนารายณ์ อาํเภอเมือง ตั้งอยู่ท่ีราบลอนลูกคล่ืน ผงัเมืองเป็นรูปส่ีเหล่ียมผืนผา้
กวา้งประมาณ 1 กิโลเมตร ยาวประมาณ 2 กิโลเมตร ในบริเวณดงักล่าวไดพ้บโบราณสถาน โบราณวตัถุ
ท่ีเป็นสถาปัตยกรรม ประติมากรรม และเศษภาชนะดินเผาจาํนวนมาก หลกัฐานดงักล่าวมีอายตุั้งแต่
พทุธศตวรรษท่ี 12 ถึงพทุธศตวรรษท่ี 18 ซ่ึงจดัเป็นศิลปะศาลาปริวติั จนถึงยคุบายน 
 จากหลกัฐานดงักล่าวขา้งตน้ สันนิษฐานว่าพวกฟูนนัหรือขอมไดเ้ขา้มาตั้งถ่ินฐานสร้าง
บา้นเรือน และศาสนสถานในเมืองจนัทบุรี ตั้งแต่ประมาณพุทธศตวรรษท่ี 12 เป็นตน้มา เป็นพวก 
ท่ีเดินทางเขา้มาทางเรือ นบัถือศาสนาฮินดู พวกน้ีอาศยัอยูต่ามท่ีราบแนวคลองนารายณ์ และคลอง
สระบาป เป็นท่ีท่ีมีความอุดมสมบูรณ์อยูร่ะหว่างแม่นํ้ าจนัทบุรีและเวฬุ สามารถติดต่อกบัชุมชนอ่ืน
ไดส้ะดวก และสามารถออกทะเลได ้ฉะนั้นชุมชนดงักล่าวนอกจากจะมีชาวพ้ืนเมือง คือพวกชองแลว้ 
คงมีคนชาติอ่ืนเขา้มาอาศยัดว้ย เช่น อินเดีย พ่อคา้ชาวฟูนัน เจนละ ขอม เป็นตน้ เน่ืองจากร่องรอย
โบราณวตัถุท่ีพบเป็นลกัษณะผสมผสาน ระหวา่งวฒันธรรมพื้นเมืองและวฒันธรรมท่ีไดรั้บจากอินเดีย 
ในสมยัขอมเรืองอาํนาจ เมืองจนัทบุรีอาจจะตกอยูภ่ายใตอิ้ทธิพลของขอมเร่ือยมาจนถึงพุทธศตวรรษท่ี 
18 เน่ืองจากหลกัฐานท่ีปรากฏคือ การสร้างเพนียดไวค้ลอ้งชา้งหรือขงัชา้ง การปรับเปล่ียนศาสนสถาน
สมยัก่อนเมืองพระนคร ในเขตวดัทองทัว่ให้เป็นปราสาท และศาสนสถานขอมสมยัเมืองพระนคร 
มีทบัหลงั และเสากรอบประตูแปดเหล่ียมตลอดจนรูปเคารพ เช่น เทวรูปขอม ศิลาจารึกสมยัเมือง
พระนคร ท่ีเมืองเพนียดท่ีสรรเสริญกษตัริยแ์ห่งกมัพูชา และการออกระเบียบแบบแผนเก่ียวกบัชน
ชาติต่าง ๆ นบัตั้งแต่สามญัชน ขนุนาง เจา้นาย นกับวชพราหมณ์ ท่ีเขา้ไปเก่ียวขอ้งกบัศาสนสถาน 
พิจารณาจากท่ีตั้งเมืองเพนียด คงเป็นเมืองท่าคา้ขายทางทะเลท่ีสาํคญั เป็นเมืองท่าและรับซ้ือสินคา้
ของป่าท่ีมาจากแผน่ดินทางตะวนัออก แถบเทือกเขาบรรทดั ในขณะเดียวกนัเป็นเมืองท่าท่ีนาํ สินคา้
จากเมืองไกลเขา้สู่แผ่นดินตอนในดว้ย โดยเห็นไดจ้ากร่องรอยเส้นทางโบราณจากจงัหวดัจนัทบุรี
ไปยงัอาํเภออรัญประเทศ เขา้สู่กมัพูชาทางตะวนัออก เขา้สู่จงัหวดัปราจีนบุรีทางทิศเหนือบริเวณ
ดงักล่าวไดพ้บปราสาทหินแบบเขมร และจารึกตามแนวชายแดนไทยกมัพชูา นอกจากน้ีในเขตบา้น
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สะพานหก ตาํบลทบัชา้ง ก่ิงอาํเภอสอยดาว จงัหวดัจนัทบุรี ไดพ้บแหล่งฝังศพ มีไห ถว้ยชามจีน
สมยัราชวงศห์ยวน อิฐเป็นจาํนวนมากฝังอยู่ ภายในมีไห มีหอกเหล็ก เคร่ืองประดบัสําริด ลูกปัดแกว้ 
เคร่ืองถว้ยชามเหล่าน้ีคงจะนาํมาจากเมืองเพนียด การเป็นเมืองท่าท่ีสาํคญัทางการคา้คงจะทาํใหร่ํ้ารวย
จนสามารถสร้างศาสนสถานใหญ่โตได ้ เมืองเพนียดนอกจากเป็นเมืองท่าท่ีสาํคญัแลว้คงเป็นเมือง
ศกัด์ิสิทธ์ิทางศาสนาควบคู่กนัไป หรือเป็นเมืองของบรรพบุรุษท่ีลูกหลานจะตอ้งเคารพบูชาให้
ความสําคญัเพราะหลกัฐานท่ีปรากฏจะเป็นศิลปกรรมท่ีมีฝีมือสูง ซ่ึงแสดงให้เห็นถึงความสําคญั
ของจนัทบุรีในอดีต จากหลกัฐานท่ีปรากฏ ชุมชนเหล่าน้ีคงจะอยูใ่ตอิ้ทธิพลขอมเร่ือยมาจนกระทัง่
ถึงพุทธศตวรรษท่ี 18 เน่ืองจากศิลปแบบบายนเป็นศิลปะขอมรุ่นสุดทา้ยท่ีปรากฎในเมืองจนัทบุรี 
ภายหลงัจากน้ีเช่ือวา่เมืองจนัทบุรีคงจะเป็นศิลปะรุ่นสุดทา้ยท่ีปรากฏในเมืองจนัทบุรี ภายหลงัจากน้ี
เช่ือวา่เมืองจนัทบุรี คงจะเป็นอิสระจากอิทธิพลของขอม เมืองจนัทบุรีเม่ือเป็นอิสระแลว้ ไม่มีหลกัฐาน
ยืนยนัว่าข้ึนอยู่กบัสุโขทยัหรือไม่ ในสมยัอยุธยาอาณาจกัรไทยทางฝ่ายใต ้ซ่ึงมีราชธานีอยู่ท่ีเมือง
สุพรรณบุรี (เมืองอู่ทอง) เขา้ยดึเมืองจนัทบุรีไวไ้ด ้เมืองจนัทบุรีจึงถูกรวบรวมเขา้กบัอยธุยาเร่ือยมา 
ทั้งน้ีปรากฏหลกัฐานเม่ือพระเจา้อู่ทองทรงสร้างกรุงศรีอยธุยา ใน พ.ศ. 1893 ทรงประกาศว่ากรุงศรี
อยธุยามีประเทศราช 16 หวัเมือง ซ่ึงมีเมืองจนัทบุรีอยูด่ว้ยเมืองหน่ึง 
 เมืองจนัทบุรีในสมยัอยธุยาเป็นเมืองข้ึนกบักรมท่าชั้นนอก เป็นเมืองท่ีมีความสาํคญัทั้งดา้น
การเมืองและเศรษฐกิจ ดงัปรากฏหลกัฐานดงัน้ี 
 ความสําคญัทางด้านเศรษฐกจิ จดหมายเหตุของบาทหลวงเดอ ชวั ซีย ์รายงานว่าเมืองจนัทบุรี
เป็นเมืองท่าสาํคญัทางชายทะเลตะวนัออก มีสินคา้ท่ีสาํคญั คือ พริกไทยและของป่าต่าง ๆ มีการซ้ือขาย
แลกเปล่ียนสินคา้กบัประเทศจีน ลาว กมัพูชา และเกาะต่าง ๆ สมบูรณ์ไปดว้ยงาชา้ง ขา้ว พริกไทย 
คร่ัง ยาสูบ หนงัสตัว ์ฝ้าย การบูร ข้ีผึ้ง ดีบุก ไมมี้ค่า ไข่มุก เพชรพลอย 
 ความสําคัญทางด้านยุทธศาสตร์ เป็นเมืองท่ีคอยควบคุมเขมร ปรากฏในพระราชพงศาวดาร
กรุงศรีอยุธยา ฉบบัพนัจนัทนุมาศว่า ในสมยัสมเด็จพระนเรศวรมหาราชทรงยกกองทพัไปตีเขมร
พระองคท์รงให้กองทพัเมืองจนัทบูร คุมกองกาํลงัเรือ 150 ลาํ ไปตีเขมร ปรากฏว่าเขมรถูกตีแตก
ยบัเยนิ ไดก้วาดตอ้นผูค้นลงมาถึง 30,000 คน ในสมยัสมเด็จพระนารายณ์มหาราช (พ.ศ.2199 - 2231) 
เขมรเกิดจลาจล ทั้งไทยและญวนต่างเขา้มาแทรกแซง นบัตั้งแต่นั้นมาเขมรกลายเป็นดินแดนกนัชน
ระหว่างไทยกบัญวนเร่ือยมาถึงสมยัรัตนโกสินทร์ตอนตน้ เมืองจนัทบุรีกลายเป็นเมืองท่ีมีความสาํคญั
ทางยทุธศาสตร์ในการส่งข่าว เหตุการณ์ในเขมรและญวนใหท้างส่วนกลางทราบและเป็นเมืองหนา้ด่าน
ทางตะวนัออกท่ีคอยป้องกนั การรุกรานของเขมรและญวน ดงันั้นในสมยัสมเด็จพระนารายณ์มหาราช 
สนันิษฐานวา่ทรงใหส้ร้างกาํแพงเมืองป้อมคูเมืองหอรบตามแบบตะวนัตกท่ีบา้นลุ่ม ปัจจุบนัยงัคงมี
หลกัฐานหลงเหลืออยูบ่ริเวณค่ายตากสิน ท่ีตั้งของตวัเมืองจนัทบุรีแห่งท่ี 2 สันนิษฐานว่าน่าจะยา้ย

ลิขสิทธิ์มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี



 
24 

 

จากเมืองเพนียด ตั้งแต่ขอมหมดอาํนาจในพุทธศตวรรษท่ี 18 มาตั้งถ่ินฐานบริเวณบา้นหวัวงั ตาํบล
พุงทะลาย (ปัจจุบนัคือตาํบลจนัทนิมิต) ทางฝ่ังตะวนัออกของแม่นํ้ าจนัทบุรี ทั้งน้ีคงจะเป็นเพราะ
เมืองเดิมมีภูเขา และแม่นํ้ ากระหนาบอยู่ไม่สามารถขยายเมืองให้ใหญ่ไดแ้ละคงจะเน่ืองจากการ
เปล่ียนแปลงทางภูมิศาสตร์ เดิมตวัเมืองคงจะตั้งใกลท้ะเลลึก เรือเดินทะเลเขา้จอดไดส้ะดวก ต่อมา
ฝ่ังทะเลขยายตวัออกไป การเดินเรือไปยงัตวัเมืองคงไม่สะดวกจึงจาํเป็นตอ้งยา้ยจากทะเลไปหาท่ีตั้งใหม่ 
บริเวณตวัเมืองท่ีบา้นหวัวงั ไดพ้บหลกัฐานท่ีเป็นชุมชนเก่าแก่ มีร่องรอยศิลปกรรมสมยัอยธุยาตอนตน้ 
คน้พบใบเสมาหลายช้ิน และยงัมีแนวคนัดินท่ีปรากฏร่องรอยให้เห็น ปัจจุบนับริเวณดงักล่าวไดมี้
ราษฎรเขา้ไปสร้างบา้นเรือนอาศยัหมดแลว้ ท่ีตั้งของเมืองจนัทบุรีแห่งท่ี 3 สันนิษฐานว่ายา้ยจากหวัวงั 
ตาํบลพุงทะลายมายงับา้นลุ่มฝ่ังตะวนัตกของแม่นํ้ าจนัทบุรีประมาณพุทธศตวรรษท่ี 23 ในสมยัสมเด็จ  
พระนเรศวรมหาราช (พ.ศ. 2133 - 2148) ดงัท่ีนิโคลสั เจอร์แวส (Nicolas Gervis) ผูเ้ขียนเร่ืองเมืองไทย
สมยัสมเด็จพระนารายณ์มหาราช ไดก้ล่าวถึงจนัทบูร (Chanou Moeung Hang) ผูมี้ฉายาว่า พระองคด์าํ 
ซ่ึงเป็นผูส้ร้างพิษณุโลกไดเ้ป็นผูก่้อตั้งเมืองน้ีบนฝ่ังแม่นํ้ าสายหน่ึง ซ่ึงมีช่ืออย่างเดียวกนั จนัทบูร
เป็นเมืองชายแดนของเขมร อยูห่่างจากฝ่ังทะเล เป็นระยะทางวนัหน่ึงเตม็ๆ  สาเหตุการยา้ยจากบา้น
หัววงั ตาํบลพุงทะลายมายงับา้นลุ่ม คงจะเน่ืองจากสมเด็จพระนเรศวรมหาราชทรงเลง็เห็นความสาํคญั
ของเมืองจนัทบุรีทางยทุธศาสตร์ ดงัปรากฏหลกัฐานการสาํรวจของ พีรพน พิสณุพงศ ์ระบุว่า ท่ีเดิม
เป็นท่ีราบ ค่อนขา้งลุ่ม มีนํ้ าท่วมขงั เมืองมีความคบัแคบ ส่วนท่ีใหม่เป็นท่ีราบลาดสูงชนั เหมาะในการ
เป็นท่ีอาศยัและป้องกนัเมือง เน่ืองจากอยูห่่างจากแม่นํ้าจนัทบุรีประมาณ 500 เมตร โดยมีหล่มคัน่อยู่
ทางทิศตะวนัออก ส่วนทางทิศตะวนัตกเฉียงเหนือของตวัเมืองเป็นคลองท่าสิงห์ และคลองท่าชา้ง 
ซ่ึงเป็นสาขาของแม่นํ้าจนัทบุรี ทางทิศตะวนัตกเฉียงใตข้องเมืองท่ีเป็นหล่มป่าชายเลน นํ้าเคม็ ห่างจาก
ตวัเมืองไปทางทิศตะวนัตก 1 กิโลเมตร มีคลองนํ้ าใสไหลจากทิศตะวนัตกเฉียงเหนือของเมืองผา่น
ป่าชายเลนนํ้าเคม็ไปออกแม่นํ้าจนัทบุรีทางทิศใตล้กัษณะของภูมิศาสตร์ทางบา้นลุ่มดงักล่าว จึงเหมาะ
ท่ีจะเป็นท่ีอยูอ่าศยั และการป้องกนัเมือง สาํหรับเมืองจนัทบุรีท่ีบา้นลุ่มน้ีตั้งเป็นท่ีทาํการของเจา้เมือง
มาจนกระทัง่ถึง พ.ศ. 2378 ในสมยัสมเด็จพระนัง่เกลา้เจา้อยูห่วั เมืองจนัทบุรีสมยักรุงธนบุรีเป็นเมือง 
ท่ีมีความสาํคญั ในฐานะท่ีเป็นฐานสาํคญัในการ กอบกูเ้อกราชจากพม่า การท่ีสมเด็จพระเจา้ตากสิน
มหาราชทรงเลือกเมืองจนัทบุรีเป็นแหล่งพกัฟ้ืน รวบรวมพล เสบียงอาหาร อาวุธยุทโธปกรณ์เพื่อ
กอบกูเ้อกราช มีเหตุผลหลายประการคือ 
 1.  ดา้นยทุธศาสตร์ เน่ืองจากท่ีตั้งของเมืองจนัทบุรีเป็นเมืองสาํคญั ชายทะเลตะวนัออก
ท่ีสามารถติดต่อกบัเมืองอ่ืนๆ ไดส้ะดวก เช่น หัวเมืองปักษใ์ต ้เขมร ถา้มีปัญหาในการทาํสงคราม
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 2. ดา้นเศรษฐกิจ เมืองจนัทบุรีเป็นเมืองท่าท่ีสาํคญั และเป็นเมืองท่ีอุดมสมบูรณ์ ฉะนั้น
จึงสามารถรวบรวมเสบียงอาหารไดง่้าย ประกอบกบัสมเด็จพระเจา้ตากสินมหาราชเคยเสด็จมาคา้ขาย 
ฉะนั้นจึงมีความชาํนาญในเส้นทางดงักล่าว และพระองคค์งมีมิตรท่ีเป็นพ่อคา้ ซ่ึงสามารถนาํมาใช้
ประโยชน์ในการรวบรวมพลเพ่ือกอบกูเ้อกราช 
 3. ดา้นเช้ือชาติ เน่ืองจากเมืองจนัทบุรีมีชาวจีนแตจ๋ิ้วจาํนวนมาก ซ่ึงเป็นเช้ือชาติเดียวกบั
สมเดจ็พระเจา้ตากสินมหาราช ทาํใหพ้ระองคไ์ดรั้บความช่วยเหลือจากกลุ่มชนเหล่าน้ี ในการกอบกู ้
เอกราช 
 ระหวา่งท่ีกรุงศรีอยธุยาตกอยูใ่นวงลอ้มของพม่า สมเดจ็พระเจา้ตากสินมหาราชยศในขณะนั้น
คือพระยาวชิรปราการ ไดร้วบรวมสมคัรพรรคพวกไดป้ระมาณ 500 คน ยกออกจากกรุงศรีอยธุยา
ทางดา้นตะวนัออกในวนัเสาร์เดือนยี ่ข้ึน 6 คํ่า ปีจอ พ.ศ. 2309 มุ่งไปทางเมืองนครนายก เมืองปราจีนบุรี 
เมืองฉะเชิงเทรา เมืองชลบุรี และเมืองระยอง หลงัจากท่ีตีเมืองระยองไดแ้ลว้ สมเด็จพระเจา้ตากสิน
มหาราชไดต้ั้งตนเป็นรัฐอิสระ ในขณะนั้นเนเมียวสีหบดี แม่ทพัพม่าท่ีค่ายโพธ์ิสามตน้ ไดมี้หนงัสือ
บอกมาให้พระยาจนัทบุรียอมอ่อนนอ้ม ซ่ึงเป็นช่วงเวลาเดียวกนักบักรุงศรีอยธุยาเสียแก่พม่า ทาํให้
พระยาจนัทบุรี แขง็ขอ้ต่อสมเดจ็พระเจา้ตากสินมหาราชเพราะมีกาํลงัเหนือกวา่ และไดรั้บการสนบัสนุน
จากกรมการเมืองระยอง พระยาจนัทบุรี ไดห้าทางกาํจดัสมเด็จพระเจา้ตากสินมหาราช โดยนิมนต์
พระสงฆ ์4 รูป นาํเสด็จสมเด็จพระเจา้ตากสินมหาราชจากเมืองระยอง พระองคไ์ดเ้ดินทพัเขา้จนัทบุรี 
โดยทางบกใชเ้วลา 5 วนั ถึงบา้นพลอยแหวน ตาํบลบางกะจะ ซ่ึงเป็นท่ีตั้งชุมชนของชาวจีนท่ีมี
ขนาดใหญ่ พระองคไ์ดท้ราบข่าวว่า พระยาจนัทบุรีมีความประสงคร้์ายต่อพระองคด์งัปรากฏใน
พระราชพงศาวดารกรุงธนบุรีตอนหน่ึงวา่ 
 “ฝ่ายพระยาจนัทบุรี ให้หลวงปลดักบัขนุหม่ืนมีช่ือออกมานาํทพัเป็นอุบายให้ กองทพัหลวง
เล้ียวไปทางใตต้วัเมือง จะใหข้า้มนํ้าไปฟากตะวนัออกแลว้จะยกพลทหารออกโจมตีเม่ือขา้มนํ้า คร้ัน
ทรงทราบจึงให้นายบุญมี มหาดเลก็ข้ึนมา้ควบไปห้ามทหารกองหนา้มิให้ไปตามหลวงปลดันาํนั้น
ใหก้ลบัขา้งขวางตรงเขา้ประตูท่าชา้ง เสด็จประทบัพลตาํบลวดัแกว้ ริมเมืองจนัทบุรี จึงใหพ้ลทหาร
ตั้งกองทพัรอบพระวิหารวดัแกว้ซ่ึงเสดจ็ประทบัอยูน่ั้น” 
 จากขอ้ความในพระราชพงศาวดารขา้งตน้ กองทพัสมเดจ็พระเจา้ตากสินมหาราชเม่ือหยดุ
ตั้งทพัท่ีบา้นพลอยแหวน ตาํบลบางกะจะแลว้ ไดย้กทพัมาตวัเมืองทางดา้นตะวนัออกเฉียงใต ้ตาม
อุบายของพระยาจนัทบุรีจะเขา้โจมตีเม่ือกองทพัขา้มนํ้ าไปฟากตะวนัออก คงจะหมายถึงขา้มแม่นํ้ า
จนัทบุรีไปทางตะวนัออก แต่พระองคท์รงทราบอุบายเสียก่อน จึงให้นายบุญมี มหาดเล็กไปห้าม 
มิให้ทหารกองหนา้เดินตามหลวงปลดักลบัตรงเขา้ประตูท่าชา้ง ซ่ึงอยู่ทางทิศเหนือ ไดป้ระทบัพล 
ท่ีตาํบลวดัแกว้ ริมเมืองจนัทบุรี สมเด็จพระเจา้ตากสินมหาราชไดย้ื่นคาํขาดให้พระยาจนัทบุรีออกมา
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เจรจากนันอกตวัเมือง แต่พระยาจนัทบุรีไม่ยอมออกมา สมเด็จพระเจา้ตากสินมหาราชตระหนกัว่า
กองทพัของพระองคอ์ยูใ่นท่ีคบัขนัเพราะอาจถูกขา้ศึกโจมตีได ้พระองคจึ์งตรัสสั่งทหารใหหุ้งอาหาร
รับประทานท่ีเหลือใหเ้ทท้ิง พร้อมทั้งใหท้าํลายหมอ้ขา้วหมอ้แกงหมด พร้อมทั้งแจง้แก่ทหารว่าในคืนน้ี
จะเขา้โจมตีเมืองจนัทบุรี ไปหาขา้วกินในเมืองถา้ตีไม่ไดก้็ใหต้ายเสียดว้ยกนั พระองคโ์ปรดใหย้กทพั
บ่ายหน้าเขา้ทางตะวนัออกเฉียงเหนือ แลว้จดัทหารไทยจีนลอบเขา้ไปประจาํอยู่ทุกดา้น สมเด็จ 
พระเจา้ตากสินมหาราชสามารถยึดเมืองจนัทบุรีไดส้ําเร็จ โดยเขา้ตีเมืองจนัทบุรีทางประตูท่าชา้ง 
ทางทิศเหนือ ในคืนวนัอาทิตย ์เดือน 7 ปีกุน พ.ศ. 2310 ภายหลงัเสียกรุงศรีอยธุยาได ้2 เดือน เม่ือสมเด็จ 
พระเจา้ตากสินมหาราชยึดเมืองจนัทบุรีไดแ้ลว้ ไดเ้ขา้ยึดเมืองตราดสามารถ ควบคุมชาวจีนท่ีเป็น
เจา้ของเรือสําเภาไดต้ลอดแนวทะเล และมีอาํนาจเหนือริมฝ่ังทะเลตะวนัออกไดท้ั้งหมด จากนั้น
พระองคไ์ดต่้อเรือรบ และรวบรวมอาวุธ เสบียงอาหาร พอถึงเดือน 11 ภายหลงัเสียกรุงศรีอยธุยา  
ได ้6 เดือน ทรงยกพลดว้ยเรือรบ 100 ลาํ กาํลงัพลไทยจีน 5,000 คน ออกจากเมืองจนัทบุรีล่องไป
ตามลาํนํ้ าจนัทบุรีไปออกปากอ่าว และเลียบฝ่ังทะเลเขา้ปากนํ้ าเจา้พระยา ตีค่ายพม่าท่ีกรุงธนบุรี 
หลงัจากนั้นทรงยกกองทพัไปตีพม่าท่ีค่ายโพธ์ิสามตน้ท่ีพระนครศรีอยธุยา สามารถขบัไล่พม่าออก
จากกรุงศรีอยธุยา ภายหลงัเสียกรุงศรีอยธุยาเป็นเวลา 7 เดือน เมืองจนัทบุรีสมยัรัตนโกสินทร์ตอนตน้ 
การปกครองข้ึนกบักรมท่า ดงัปรากฏในพระราชพงศาวดาร รัชกาลท่ี 1 ของพระยาทิพากรวงศว์่า 
“ยงัคงเป็นเมืองข้ึนกรมท่าอีก 8 เมือง คือเมืองนนทบุรี1 เมืองสมุทรปราการ1 เมืองสาครบุรี1 เมือง
ชลบุรี1 เมืองบางละมุง1 เมืองระยอง1 เมืองจนัทบุรี1 เมืองตราด1” เมืองจนัทบุรีข้ึนกบักรมท่าจนกระทัง่ 
พ.ศ. 2441 จึงโอนไปข้ึนกบักระทรวงมหาดไทย 
 จากการท่ีเมืองจนัทบุรีมีความสาํคญัทางดา้นยทุธศาสตร์ในสมยัสมเด็จพระนัง่เกลา้เจา้อยูห่วั 
จึงทรงโปรดเกลา้ฯ ใหย้า้ยเมืองจากบา้นลุ่มมาอยูท่ี่บา้นเนินวง ใน พ.ศ. 2378 เพื่อตั้งรับศึกญวน จดัเป็น
ท่ีตั้งเมืองจนัทบุรีเเห่งท่ี 4 ทั้งน้ีเน่ืองจากพระบาทสมเดจ็พระนัง่เกลา้เจา้อยูห่ัวทรงตระหนกัถึงปัญหา
ความสมัพนัธ์กบัญวน อนัเกิดจากการแยง่ชิงดินแดนลาวและเขมร ประกอบกบัในปี พ.ศ. 2377 ไทย
ไดย้กกองทพัไปตีญวนและยดึเมืองไซ่ง่อนได ้จึงทรงเกรงวา่ญวนจะเขา้มาตีกรุงเทพฯ เน่ืองจากท่ีตั้ง
ของเมืองจนัทบุรีมีความสาํคญัในการสกดักั้นญวน พระบาทสมเดจ็พระนัง่เกลา้เจา้อยูห่วัจึงโปรดเกลา้ฯ 
ใหส้มเด็จพระบรมมหาประยรูวงศ ์(ดิศ  บุนนาค) ซ่ึงขณะนั้นดาํรงตาํแหน่งเจา้พระยาพระคลงัออกมา
สร้างกาํแพงเมืองจนัทบุรี พระยาพระคลงัเห็นวา่เมืองเก่านั้นตั้งอยูลึ่กเขา้ไปหลงัหมู่บา้นราษฎร ถา้มี
ขา้ศึกมาทางนํ้ าก็จะถึงหมู่บา้นราษฎรก่อน จะไม่สามารถป้องกนัได ้จึงไดร้ื้อป้อมกาํแพงเมืองเก่าเสีย 
แลว้มาสร้างเมืองใหม่ท่ีบา้นเนินวงซ่ึงตั้งอยู่บนท่ีสูง มีทาํเลเหมาะในการตั้งฐานทพัไวรั้บศึกญวน 
อยู่ระหว่างบางกะจะกบัเมืองเก่า พร้อมกนัน้ีไดโ้ปรดเกลา้ฯ ให้จม่ืนราชามาตยต่์อมาคือเจา้พระยา
ทิพากรวงศ ์รับไปดาํเนินการก่อสร้างป้อมและซ่อมแซมป้อม โดยจม่ืนราชามาตยไ์ดใ้ห้พระยาอภยั
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พิพิธ (ต่อมาเป็นเจา้เมืองตราด) เป็นแม่กองสร้างป้อมท่ีแหลมด่านปากนํ้ า 1 ป้อม คือ ป้อมไพรีพินาศ 
จม่ืนราชามาตยไ์ดซ่้อมแซมป้อมท่ีแหลมสิงห์ คือป้อมพิฆาตปัจจามิตร ป้อมดงักล่าวสันนิษฐานว่า
น่าจะสร้างตั้งแต่สมยัสมเด็จพระนารายณ์มหาราช เน่ืองจากสมยัน้ีมีการติดต่อกบัชาว ตะวนัตก มีการ
คา้ขายมาก และเมืองจนัทบุรีเป็นเมืองท่ีมีความสาํคญัทั้งทางดา้นการคา้และยทุธศาสตร์ ดว้ยเหตุผล
ดงักล่าวสมเด็จพระนารายณ์มหาราชคงจะโปรดเกลา้ฯ ใหส้ร้างป้อมข้ึน เพื่อเป็นจุดควบคุมการเขา้ออก
ของเรือต่างๆ ท่ีเขา้ออกเมืองจนัทบุรี ป้อมน้ีคงจะใชง้านมาตลอดจนกระทัง่เม่ือฝร่ังเศสยดึเมืองจนัทบุรี 
จึงไดส้ร้างตึกแดงทบัลงป้อมพิฆาตปัจจามิตร สาํหรับป้อมไพรีพินาศและป้อมพิฆาตปัจจามิตร มีดินดาํ
และปืน เม่ือพระบาทสมเด็จพระจอมเกลา้เจา้อยูห่วัเสด็จประพาสเมืองจนัทบุรี ทรงเห็นว่าป้อมดงักล่าว
ไม่ไดใ้ชง้านและดูทรุดโทรม จึงโปรดเกลา้ฯ ให้ขนปืนไปไวใ้นเมือง ภายหลงัท่ีสร้างเมืองใหม่ท่ีบา้น
เนินวงเรียบร้อยแลว้ ทางราชการไดอ้พยพราษฎรจากเมืองเก่ามาอยู ่ปรากฏวา่ราษฎรส่วนมากไม่เตม็ใจ
อยูเ่น่ืองจากเมืองใหม่อยูบ่นท่ีสูงจากระดบันํ้ าทะเลประมาณ 30 เมตร และอยูห่่างจากคลองนํ้ าใสซ่ึง
เป็นคลองท่ีแยกมาจากแม่นํ้าจนัทบุรีไม่นอ้ยกว่า 1 กิโลเมตร ทาํใหร้าษฎรไม่ไดรั้บความสะดวกในเร่ือง
นํ้าท่ีจะบริโภค ปัญหาดงักล่าวทาํใหร้าษฎรส่วนใหญ่ยงัคงอยูท่ี่เมืองเก่า ส่วนผูท่ี้อยูบ่า้นเนินวงส่วนใหญ่
จะเป็นขา้ราชการ กรมการเมือง เจา้เมือง ปัจจุบนับริเวณ ดงักล่าวเรียกวา่ “บา้นทาํเนียบ” 
 เน่ืองจากราษฎรไม่เตม็ใจท่ีจะไปอยูท่ี่บา้นเนินวง เน่ืองจากปัญหาขาดแคลนนํ้ าประกอบกบั
สงครามระหว่างไทยกบัญวนไดส้งบลง เม่ือญวนตกเป็นเมืองข้ึนของฝร่ังเศส พระบาทสมเด็จ
พระเจา้อยู่หัวจึงโปรดเกลา้ฯ ให้ราษฎรเลือกอยูไ่ดต้ามความสมคัรใจ ยกเวน้จวนเจา้เมืองยงัคงอยู่
บา้นเนินวง จนกระทัง่ในสมยัพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลา้เจา้อยูห่ัวจึงโปรดเกลา้ฯ ให้ยา้ยตวัเมือง
กลบัไปตั้งท่ีบา้นลุ่มตามเดิม ดงัปรากฏหลกัฐานท่ีวา่ราชการเมือง (ปัจจุบนัคือสาํนกังานป่าไมจ้งัหวดั) 
ท่ีว่าราชการมณฑล (ปัจจุบนัคือท่ีทาํการของมหาวิทยาลยับูรพา) ศูนยก์ลางของชุมชนเมืองไดข้ยาย
จากบา้นลุ่มไปตามริมแม่นํ้ าจนัทบุรี คือตลาดท่าหลวง หลงัจากนั้นชุมชนไดข้ยายตวัไปทางทิศใต้
ของตลาดท่าหลวง บริเวณดงักล่าวจดัไดว้า่เป็นศูนยก์ลางทางดา้นเศรษฐกิจของเมืองจนัทบุรีในปัจจุบนั 
(มหาวิทยาลยัราชภฎัรําไพพรรณี.  2557 : 8) 
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 ตอนที ่2 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม  
ตาราง 2  ร้อยละกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกกนัตามเพศ (n = 400) 

 
 จากตาราง 2 พบว่า กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่เป็นเพศชาย จาํนวน 235 คน คิดเป็นร้อยละ 58.8 
และเป็นเพศหญิง จาํนวน 165 คน คิดเป็นร้อยละ 41.2 
 
ตาราง 3  ร้อยละกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกกนัตามอาย ุ(n = 400)  
 

 
 จากตาราง 3 พบว่ากลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่จะมีอาย ุ20-29 ปี จาํนวน 100 คน คิดเป็นร้อยละ 
25.0 อาย ุ30-39 ปี จาํนวน 99 คน คิดเป็นร้อยละ 24.8 อาย ุ60 ปีข้ึนไป จาํนวน 69 คน คิดเป็นร้อยละ 
17.2 
 
 
 
 
 

เพศ จํานวน ร้อยละ 
ชาย 235   58.8 
หญิง 165   41.2 
รวม 400  100.0 

อายุ จํานวน ร้อยละ 
10-19   34   8.5 
20-29 100 25.0 
30-39   99 24.8 
40-49   60 15.0 
50-59   38   9.5 

        60 ปีข้ึนไป   69 17.2 
รวม 400 100.0 
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ตาราง 4  ร้อยละกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกกนัตามระดบัการศึกษา (n = 400)  
 

 
 จากตาราง 4 พบวา่ กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่จะมีการศึกษาระดบัปริญญาตรี จาํนวน 138 คน 
คิดเป็นร้อยละ 34.4 ระดบัมธัยมศึกษาหรือเทียบเท่า จาํนวน 137 คน คิดเป็นร้อยละ 34.3 ระดบัประถม 
ศึกษา จาํนวน 85 คน คิดเป็นร้อยละ 21.3 
 
ตาราง 5  ร้อยละกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกกนัตามอาชีพ (n = 400) 

 
 จากตาราง 5 พบว่ากลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่จะมีอาชีพรับจา้งอิสระ จาํนวน 129 คน คิดเป็น
ร้อยละ 32.3 อาชีพธุรกิจส่วนตวั  จาํนวน 80 คน คิดเป็นร้อยละ 20.0 อาชีพอ่ืน ๆ จาํนวน 49 คน คิดเป็น
ร้อยละ 12.4 
 

การศึกษา จํานวน ร้อยละ 
ประถมศึกษา   85 21.3 
มธัยมศึกษาหรือเทียบเท่า 137 34.3 
อนุปริญญาหรือเทียบเท่า   36   9.0 
ปริญญาตรี 138 34.4 
สูงกวา่ปริญญาตรี    4   1.0 

รวม 400 100.0 

อาชีพ จํานวน ร้อยละ 
รับราชการและหน่วยงานของรัฐอ่ืนๆ   39  9.8 
พนกังานบริษทัเอกชน   38  9.5 
ธุรกิจส่วนตวั   80 20.0 
รับจา้งอิสระ 129 32.3 
เกษตรกร   43 10.5 
แม่บา้น   22   5.5 
อ่ืนๆ   49  12.4 

รวม 400 100.0 
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ตาราง 6  ร้อยละกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกกนัตามรายได ้(n = 400)  

 
 จากตาราง 6 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่จะมีรายได ้0-9999 บาท จาํนวน 154 คน คิดเป็น
ร้อยละ 38.5 รายได ้10000-19999 จาํนวน 148 คน คิดเป็นร้อยละ 37.0 รายได ้20000-29999 จาํนวน 
60 คน คิดเป็นร้อยละ 15.0 
  
 ตอนที ่3 ระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี 
ตาราง 7 แสดงจาํนวนร้อยละ ค่าเฉล่ีย ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของกลุ่มตวัอยา่งความนิยม จาํแนกตาม

ความนิยมการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินในจงัหวดัจนัทบุรี ในภาพรวม  

 
 จากตาราง 7 พบว่ากลุ่มตวัอยา่งระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินในจงัหวดั
จนัทบุรีลาํดบัท่ี 1 คือ ผลไม ้ลาํดบัท่ี 2 คือ อาหารหวาน และลาํดบัท่ี 3 คือ อาหารคาว ในภาพรวมอยู่
ในระดบัมาก คิดเป็นค่าเฉล่ีย ( X = 3.91) 
 
 
 
 

อาชีพ จํานวน ร้อยละ 
0-9,999 บาท   154  38.5 
10,000-19,999   148  37.0 
20,000-29,999 บาท     60  15.0 
30,000 บาทข้ึนไป     38   9.5 

รวม   400 100.0 

ประเภท X  S.D. แปลความหมาย ลาํดับที ่

ผลไม ้            4.12 0.995 มาก 1 
อาหารคาว           3.95 1.124 มาก 2 
อาหารหวาน           3.66 1.120 มาก 3 

รวม           3.91 1.079 มาก  
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ตาราง 8  แสดงจาํนวนร้อยละ ค่าเฉล่ีย ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของกลุ่มตวัอยา่งความนิยม (ผลไม)้           

 
 จากตาราง 8 พบว่ากลุ่มตวัอยา่งระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินในจงัหวดั
จนัทบุรีประเภทผลไม ้ในภาพรวมอยูใ่นระดบัมาก คิดเป็นค่าเฉล่ีย ( X = 4.12) และเม่ือพิจารณา
ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถิ่นในจงัหวดัจนัทบุรีออกเป็นรายประเภทผลไม  ้พบว่า
กลุ่มตวัอย่างมีความนิยมอยูใ่นระดบัมากมีจาํนวน 9 รายการ ซ่ึงสามารถอธิบายโดยการเรียงลาํดบั
จากมากไปหานอ้ย ไดแ้ก่ เงาะ ( X  = 4.37) รองลงมาเป็น มงัคุด ( X = 4.34) และ ลองกอง ( X = 4.20) 
ตามลาํดบั 
 นอกจากน้ีแลว้ผลการศึกษาในเชิงคุณภาพ ในประเด็นท่ีคนจงัหวดัจนัทบุรีให้ความนิยม
ในการเลือกบริโภคผลไมป้ระเภทเงาะ ซ่ึงผลการศึกษามีขอ้คน้พบวา่ กลุ่มตวัอยา่งมีระดบัความนิยม
อยู่ในลาํดบัแรก ผลการศึกษาท่ีไดรั้บจากการสัมภาษณ์เจาะลึกมีขอ้คน้พบว่า สาเหตุท่ีประชาชนใน
จงัหวดัจนัทบุรีให้ความนิยมบริโภคเงาะมาเป็นอนัดบัหน่ึง เพราะเงาะเป็นผลไมท่ี้หารับประทานง่าย 
ตามทอ้งตลาดทัว่ไป เป็นผลไมท่ี้มีรสชาติอร่อยถูกปากมากกว่าผลไมช้นิดอ่ืน ดงัคาํกล่าวท่ีว่า “เงาะ
เป็นผลไมร้สชาติอร่อย หากินง่าย”  (กิตติมา  สารเกศ.  สมัภาษณ์.  2559) 
 
 
 

ประเภท X  S.D. แปลความหมาย ลาํดับที ่

ผลไม้ 
เงาะ 4.37   .818 มาก 1 
มงัคุด 4.34   .816 มาก 2 
ลองกอง 4.20   .991 มาก 3 
สละ 4.13 1.003 มาก 4 
ทุเรียน 4.10 1.077 มาก 5 
สบัปะรด 4.08   .982 มาก 6 
ลาํใย 4.06 1.019 มาก 7 
ลางสาด 3.94 1.152 มาก 8 
ระกาํ 3.91 1.104 มาก 9 

รวม 4.12   .995 มาก  
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ภาพประกอบ 2  เงาะ 
 
 ส่วนผลไมท่ี้รองลงมาจากเงาะคือมงัคุด เน่ืองจากมงัคุดเป็นผลไมท่ี้มีผลดีต่อสุขภาพช่วย
ป้องกนัโรค เพราะมงัคุดเป็นผลไมท่ี้มีฤทธ์ิเยน็ ทาํใหป้ระชาชนในจงัหวดัจนัทบุรีใหค้วามนิยมบริโภค
มงัคุด ดงัคาํกล่าวท่ีวา่ “มงัคุดมีฤทธิเยน็ หากินง่าย”  (ลาํไย  สารเกศ.  สมัภาษณ์.  2559) 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพประกอบ 3  มงัคุด 
  
 รองลงมาคือลองกอง เพราะลองกองเป็นผลไมท่ี้มีรสชาติติดปาก เป็นยารักษาโรคกระเพาะ
สามารถใชเ้ป็นยาไล่ยุงหรือไวน์ลองกองได ้(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่.  2557 : 10) ดงันั้นจึงทาํให้
ประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรีนิยมรับประทาน ดงัคาํกล่าวท่ีว่า “รสชาติอร่อย มีประโยชน์หลายอยา่ง” 
(ลาํไย  สารเกศ.  สมัภาษณ์.  2559)  
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ภาพประกอบ 4  ลองกอง 
 
 ผลการศึกษาในเชิงคุณภาพ ในประเด็นท่ีคนจงัหวดัจนัทบุรีใหค้วามนิยมในการเลือกบริโภค
ผลไมป้ระเภททุเรียนเป็นอนัดบั 5 ทั้งท่ีความน่าจะเป็นแลว้หากมองจากสังคมภายนอกจะเป็นการเลือก
บริโภคทุเรียนเป็นอนัดบั 1 ทั้งน้ีโดยการพิจารณาจากความมีช่ือเสียงของประเภทผลไมอ้ยา่งไรก็ตาม
ผลการศึกษาท่ีไดรั้บจากการสัมภาษณ์เจาะลึกมีขอ้คน้พบว่า ท่ีประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรีใหค้วาม
นิยมในการบริโภคทุเรียนเป็นอนัดบั 5 เพราะประชาชนในยุคปัจจุบนัหันมาดูแลสุขภาพมากข้ึน 
เน่ืองจากทุเรียนมีรสชาติหวานมนัและส่งผลเสียต่อสุขภาพของประชาชนวยักลางคน ทาํให้ประชาชน
นิยมบริโภคทุเรียนนอ้ยลงกวา่ในอดีต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพประกอบ 5  ทุเรียน 
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ตาราง 9  แสดงจาํนวนร้อยละ ค่าเฉล่ีย ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของกลุ่มตวัอยา่งความนิยม (อาหารหวาน)  

 
 จากตาราง 9 พบว่ากลุ่มตวัอยา่งระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินในจงัหวดั
จนัทบุรี ในภาพรวมอยูใ่นระดบัมาก คิดเป็นค่าเฉล่ีย ( X = 4.12) และเม่ือพิจารณาความนิยมในการ
บริโภคอาหารทอ้งถ่ินในจงัหวดัจนัทบุรีออกเป็นรายประเภทอาหารหวาน พบว่า กลุ่มตวัอย่างมีความ
นิยมอยูใ่นระดบัมากมีจาํนวน 8 รายการ ซ่ึงสามารถอธิบายโดยการเรียงลาํดบัจากมากไปหานอ้ย 
ไดแ้ก่ ปาท่องโก๋นํ้ าจ้ิม ( X = 3.81) รองลงมาเป็น ทุเรียนทอด ( X  = 3.79) และ ทุเรียนกวน ( X = 3.68) 
และระดบัปานกลางจาํนวน 2 รายการ ซ่ึงสามารถเรียงลาํดบัจากมากไปหานอ้ย ไดแ้ก่ ขา้วเหนียว
หวัหงอก ( X = 3.41) และ ขนมบนัดุก ( X = 3.23) ตามลาํดบั  
 จากการศึกษาขอ้มูลในเชิงคุณภาพ โดยยกเอากรณีท่ีคนจงัหวดัจนัทบุรีมีความนิยมในการ
บริโภคขนมบนัดุก ซ่ึงเป็นความนิยมท่ีอยูล่าํดบัท่ี 9 ผลการศึกษาคร้ังน้ีมีขอ้คน้พบว่า ขนมบนัดุกท่ี
ประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรีเรียกอีกช่ือหน่ึงว่า ขนมเปียกปูนขาว ปัจจุบนัท่ีขนมบนัดุกหรือขนม
เปียกปูนขาว ไดรั้บความนิยมลดลง เป็นเพราะ เด็กยคุปัจจุบนัไม่ค่อยไดรู้้จกั และไม่นิยมรับประทาน 
เน่ืองจากเป็นขนมโบราณท่ีหารับประทานไดเ้ฉพาะท่ี ส่วนใหญ่ท่ียงันิยมรับประทานขนมบนัดุกอยู่
มีนอ้ย จะอยูใ่นช่วยอายวุยักลางคน ดงัคาํกล่าวท่ีว่า “ไม่ค่อยมีคนรู้จกั” (จ้ิมล้ิม  ศิริการ.  สัมภาษณ์. 
2559)  

ประเภท X  S.D. แปลความหมาย ลาํดับที ่
อาหารหวาน 
ปาท่องโก๋นํ้าจ้ิม 3.81  1.030 มาก 1 
ทุเรียนทอด 3.79  1.131 มาก 2 
ทุเรียนกวน 3.68  1.107 มาก 3 
ทองมว้นอ่อน 4.13 1.088 มาก 4 
เตา้หูท้อดนํ้าจ้ิม 4.10 1.080 มาก 5 
ขา้วเกรียบอ่อนนํ้าจ้ิม 4.08  1.214 มาก 6 
ขา้วตงัหนา้ตั้ง 4.06  1.074 มาก 7 
ขนมปังทอดหนา้หมู 3.94    .991 มาก 8 
ขา้วเหนียวหวัหงอก 3.94  1.275 ปานกลาง 8 
ขนมบนัดุก 3.91  1.256 ปานกลาง 9 

รวม 4.12   1.124 มาก  
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ภาพประกอบ 6  ขนมบนัดุก 
 
 วธีิทาํขนมบันดุก 
 เคร่ืองปรุง 
 1.  ขา้วจา้ว 
 2. นํ้าด่าง (ใชเ้ถาไมโ้กงกางผสมนํ้า) หรือนํ้าปูนใสท่ีตกตะกอนแลว้       
 3. ใบเตย 
 วิธีทาํ 
 1. นาํขา้วจา้วแช่กบันํ้าด่างหรือนํ้ าปูนใสใหพ้อง ประมาณ 1 คืนและลา้งออกดว้ยนํ้ าสะอาด 
2 คร้ัง 
 2. นาํขา้วไปโม่ใหล้ะเอียด กรองดว้ยผา้ขาวบาง 1 คร้ัง 
 3. นาํแป้งใส่กระทะทองเหลือง ใชไ้ฟกลาง คนดว้ยไมพ้ายไปทางเดียวกนั จนแป้งใสเหนียว
จึงยกลง 
 4. เทแป้งกวนแลว้ใส่ถาด ท้ิงไวจ้นเยน็ 
 5. เวลาเสิร์ฟ ตดัเป็นช้ินๆตามขนาดท่ีตอ้งการ จดัใส่ถว้ย ราดดว้ยนํ้ าเช่ือม โรยถัว่ลิสงคัว่ปน 
(บางทอ้งถ่ินใชน้ํ้ ากะทิสดราดดว้ย) 
 ส่วนผสมนํ้าเช่ือม 
 1. นํ้าตาลออ้ย หรือนํ้าตาลทราย 
 2. นํ้าสะอาด 
 วิธีทาํ 
 1. นาํนํ้าตาล 3 ส่วนและนํ้าสะอาด 1 ส่วน ใส่หมอ้ 
 2. ตั้งไฟเค่ียวใหเ้หนียว 
 3. กรองนํ้าเช่ือมดว้ยผา้ขาวบาง 
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 นอกจากน้ีแลว้ผลการศึกษาในเชิงคุณภาพ ในประเด็นท่ีคนจงัหวดัจนัทบุรีให้ความนิยม
ในการเลือกบริโภคอาหารหวานประเภทปาท่องโก๋นํ้ าจ้ิม ซ่ึงผลการศึกษามีขอ้คน้พบว่า กลุ่มตวัอยา่ง 
มีระดบัความนิยมอยู่ในลาํดบัแรก ผลการศึกษาท่ีไดรั้บจากการสัมภาษณ์เจาะลึกมีขอ้คน้พบว่า 
ปาท่องโก๋นํ้ าจ้ิม มีแห่งเดียวในจังหวดัจนัทบุรี และได้รับความนิยมมากของประชาชนในจังหวดั
จนัทบุรี เพราะประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรีส่วนใหญ่ชอบทานกาแฟ และขนมท่ีสามารถรับประทาน
กบักาแฟไดร้สชาติดี ก็คือปาท่องโก๋นํ้าจ้ิม แต่ในปัจจุบนัสามารถประยุกต ์ปาท่องโก๋รับประทาน
คู่กบันํ้ าจิ้มสังขยาหรือกาแฟก็ได ้ดงัคาํกล่าวท่ีว่า “มีรสชาติดี สามารถกินคู่กบัอะไรก็ได”้ (ลาํไย  
สารเกศ.  สมัภาษณ์.  2559) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพประกอบ 7  ปาท่องโก๋นํ้าจ้ิม 
 
 วธีิการทาํนํา้จิม้ปาท่องโก๋ 
 ส่วนผสม 
 1. นํ้าสมสายชูหมกั      
 2. นํ้าตาล                    
 3. นํ้าเปล่า                        
 4. พริกแหง้                         
 5. กระเทียมละเอียด         
 วิธีทาํ 
 1. ตั้งนํ้ าสม้สายชูไฟอ่อนๆ  
 2. ใส่นํ้าตาล กระเทียม พริก 
 3. เติมนํ้าเปล่า คนจนนํ้าตาลละลาย 

ลิขสิทธิ์มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี



 
37 

 

ตาราง 10  แสดงจาํนวนร้อยละ ค่าเฉล่ีย ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของกลุ่มตวัอยา่งความนิยม (อาหารคาว) 
 

 
 จากตาราง 10 พบว่ากลุ่มตวัอยา่งระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินในจงัหวดั
จนัทบุรี ในภาพรวมอยูใ่นระดบัมาก คิดเป็นค่าเฉล่ีย ( X = 3.66) และเม่ือพิจารณาความนิยมในการ
บริโภคอาหารทอ้งถ่ินในจงัหวดัจนัทบุรีออกเป็นรายประเภทอาหารคาว พบว่ากลุ่มตวัอยา่งมีความ
นิยมอยูใ่นระดบัมากมีจาํนวน 12 รายการ ซ่ึงสามารถอธิบายโดยการเรียงลาํดบัจากมากไปหานอ้ย 
ไดแ้ก่ ก๋วยเต๋ียวหมู/เน้ือเลียง ( X  = 4.00) รองลงมาเป็น หมูสะเตะ๊ ( X = 3.94) และ หมูป่าผดัพริกไทย
อ่อน ( X = 3.91) และอยูใ่นระดบัปานกลางมีจาํนวน 6 รายการ ซ่ึงสามารถเรียงลาํดบัจากมากไปหา
นอ้ย ไดแ้ก่ นํ้าพริกมะขาม ( X = 3.43) รองลงมาเป็น ยาํมะอึก ( X = 3.42) และแกงใบแตว้ ( X = 3.41)  
ตามลาํดบั 

ประเภท X  S.D. แปลความหมาย ลาํดับที ่
อาหารคาว 
ก๋วยเต๋ียวหมู/เน้ือเลียง 4.00 1.050 มาก 1 
หมูสะเตะ๊ 3.94 1.126 มาก 2 
หมูป่าผดัพริกไทยอ่อน 3.91 1.095 มาก 3 
หอยจ๋า/ปูจ๋า 3.88 1.049 มาก 4 
นํ้าพริกปูไข่ 3.85   .981 มาก 5 
ก๋วยเต๋ียวผดัปู 3.84 1.162 มาก 6 
ปลากระบอกตม้ระกาํ 3.80 1.040 มาก 7 
แกงสม้ไข่ปลาเรียวเซียว 3.79 1.068 มาก 8 
หมูตม้ชะมวง 3.77 1.074 มาก 9 
ผดัเผด็เน้ือเป็ดใส่ลูกกลว้ย 3.74 1.119 มาก 10 
ตม้กะทิสายบวั 3.61 1.110 มาก 11 
ขนมจีนซาวนํ้า 3.56 1.160 มาก 12 
นํ้าพริกมะขาม 3.43 1.142 ปานกลาง 13 
ยาํมะอึก 3.42 1.209 ปานกลาง 14 
แกงใบแตว้ 3.41 1.281 ปานกลาง 15 
แกงกะทิหน่อไมก้บัปู 3.38 1.167 ปานกลาง 16 
แกงเห็ดเสมด็ 3.35 1.186 ปานกลาง 17 
แกงเน้ือหน่อสบัปะรด 3.26 1.151 ปานกลาง 18 

รวม           3.66 1.120 มาก  
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 จากการศึกษาขอ้มูลในเชิงคุณภาพ โดยยกเอากรณีท่ีคนจงัหวดัจนัทบุรีมีความนิยมในการ
บริโภคแกงเน้ือหน่อสับปะรด ซ่ึงเป็นความนิยมท่ีอยู่ลาํดบั 18 ผลการศึกษาคร้ังน้ีมีขอ้คน้พบว่า  
ท่ีประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรีใหค้วามนิยมในการบริโภคแกงเน้ือหน่อสบัปะรดเป็นอนัดบัสุดทา้ย 
เน่ืองจาก ประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรีส่วนใหญ่ไม่นิยมรับประทานเน้ือววั เพราะบางท่านมีความเช่ือ
เก่ียวกบัการนบัถือเจา้แม่กวนอิม ไม่รับประทานสตัวใ์หญ่ ทาํใหส่้งผลถึงการบริโภคแกงเน้ือหน่อ
สบัปะรดท่ีลดลงมาดว้ย ดงัคาํกล่าวท่ีวา่ “คนไม่ชอบกินเน้ือ” (ลาํไย  สารเกศ.  สมัภาษณ์.  2559)  
 
  
 
 
 
 
 
ภาพประกอบ 8  แกงเน้ือหน่อสบัปะรด 
 
 วธีิทาํแกงเนือ้หน่อสับปะรด 
 เคร่ืองปรุง  
 เคร่ืองพริกแกงเผด็ 
 1. พริกแหง้เมด็ใหญ่  
 2. ตะไคร้  
 3. ผวิมะกรูด  
 4. ข่า 
 5. หวัหอม 
 6. กระเทียม  
 7. กระชาย 
 8. รากผกัชี  
 9. กะปิ 
 10. ขม้ินเลก็นอ้ย (เพิ่มสีของพริกแกง)  
 11. พริกช้ีฟ้าสีเขียวแดงหัน่ยาว   
 12. ใบมะกรูดฉีก  
 13. พริกตุม้หรือพริกหวานหัน่คร่ึง  
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 วิธีทาํ 
 1. ตั้งกระทะ ใส่นํ้ามนัพอเดือดใส่เคร่ืองแกงลงผดักบัหมู  
 2. ตามดว้ยดว้ยหน่อสบัปะรด ผดัคลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั 
 3. เติมนํ้าลงไปผดัครู่ใหญ่ใหเ้ดือดพล่านจนนํ้าแหง้เหลือพอขลุกขลิก  
 4. ปรุงรสดว้ยนํ้าปลา นํ้าตาลเลก็นอ้ย ใส่พริกตุม้ พริกช้ีฟ้า และใบมะกรูด  
 5. ผดัคลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนัถึงรสถึงเคร่ือง 
 ส่วนแกงเห็ดเสมด็ท่ีเป็นอาหารข้ึนช่ือของจงัหวดัจนัทบุรี แต่ไดรั้บความนิยมอยูใ่นลาํดบัทา้ย
เช่นเดียวกบัแกงเน้ือหน่อสับปะรดนั้น เป็นเพราะสาเหตุท่ีว่าเห็นเสมด็จะเกิดข้ึนตามฤดูกาล และมี
รสชาติขม ทาํใหแ้กงเห็ดเสมด็เป็นท่ีนิยมในคนหมู่นอ้ย ดงัคาํกล่าวท่ีว่า “ขม อร่อย หากินยากมีเป็น
หนา้ๆ” (ลาํไย  สารเกศ.  สมัภาษณ์.  2559)  
 
 
 
 
 
 
 
ภาพประกอบ 9  แกงเห็ดเสมด็ 
 
 วธีิทาํแกงเห็ดเสม็ด 
 เคร่ืองปรุง 
 1. เห็ดเสมด็ 
 2. นํ้าพริกแกงกะทิ 
 3. นํ้ากะทิ  
 4. กุง้ 
 5. เคร่ืองปรุงรส 
 วิธีทาํ 
 1. ก่อนจะแกงกต็อ้งตดัตรงโคนท่ีมีดินติดอยูท้ิ่ง ลา้งใหส้ะอาด แลว้แช่นํ้าปูนใส (ปูนกิน
หมากละลายนํ้า) 
 2. แลว้กล็วกนํ้าร้อน 1 คร้ังเพื่อใหเ้มือกของเห็ดนอ้ยลง  
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 3. แลว้คัว่นํ้ าพริกแกงดว้ยหวักะทิจนหอม ใส่กุง้สดพอสุกแลว้จึงใส่เห็ดและนํ้ากะทิท่ีเหลือ 
 4. ปรุงรสดว้ยเกลือ นํ้าปลาและนํ้าตาลเลก็นอ้ย 
 ส่วนแกงกะทิหน่อไมก้บัปู ท่ีไดรั้บความนิยมอยูใ่นอนัดบัทา้ยดว้ยนั้น มาจากปัจจุบนัไม่ค่อย
มีร้านอาหารนิยมทาํ เน่ืองจาก ร้านอาหารในปัจจุบนัประยกุตเ์ปล่ียนจากเน้ือปูท่ีทาํยากใชเ้วลานาน
และตน้ทุนสูง มาเป็นเน้ือไก่หรือเน้ือหมูมากกว่า ท่ีจะนิยมแกงกะทิหน่อไมก้บัปู ดงัคาํกล่าวท่ีว่า 
“แพง ตน้ทุนสูง” (ลาํไย  สารเกศ.  สมัภาษณ์.  2559) 
 
  
  
 
 
 
 
ภาพประกอบ 10  แกงกะทิหน่อไมก้บัปู 
 
 วธีิทาํแกงกะทหิน่อไม้กบัปู 
 เคร่ืองปรุง 
 1. นํ้าปลา 
 2. นํ้าตาล 
 3. ใบโหระพา 
 4. กะทิ 
 5. หน่อไมด้อง 
 6. ปูทะเล 
 วิธีทาํ 
 1. เอานํ้ ากะทิใส่หมอ้ตั้งไฟ ใส่พริกแกงลงไป คนให้ละลาย จากนั้นรอให้เดือดจึงใส่
หน่อไมด้อง  
 2. เม่ือเดือดแลว้กป็รุงรส ใส่นํ้าปลา ใส่นํ้าตาล  
 3. รอใหเ้ดือดอีกทีกใ็ส่ปู (ใส่แลว้หา้มคน กนัคาว ปิดฝาหมอ้) 
 4. เดือดอีกทีปิดไฟ ใส่โหระพา  ลิขสิทธิ์มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี
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 นอกจากน้ีแลว้ผลการศึกษาในเชิงคุณภาพ ในประเด็นคนจงัหวดัจนัทบุรีใหค้วามนิยมในการ
เลือกบริโภคอาหารประเภทก๋วยเต๋ียวหมู/เน้ือเลียง ทั้งท่ีความน่าจะเป็นแลว้หากมองจากสงัคมภายนอก
น่าจะเป็นการเลือกบริโภคหมูตม้ชะมวงมากกวา่ ทั้งน้ีโดยการพิจารณาจากความมีช่ือเสียงของประเภท
อาหาร ผลการศึกษาท่ีไดรั้บจากการสัมภาษณ์เจาะลึกมีขอ้คน้พบว่า ท่ีประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี
ส่วนใหญ่ใหค้วามนิยมบริโภคหมูตม้ชะมวงนอ้ยกว่าก๋วยเต๋ียวหมู/เน้ือเลียง เพราะคนจนัทบุรีส่วนใหญ่
ท่ีใหค้วามนิยมบริโภคหมูตม้ชะมวงอยูน่ั้นมีอายอุยูใ่นระดบักลางคน ท่ีตอ้งดูแลสุขภาพมากเป็นพิเศษ 
เน่ืองจากการทาํหมูตม้ชะมวงนั้นใชว้ตัถุดิบท่ีเป็นหมูสามชั้น ท่ีอาจจะส่งผลต่อสุขภาพ ทาํใหป้ระชาชน
ในจงัหวดัจนัทบุรีใหค้วามนิยมบริโภคหมูตม้ชะมวงนอ้ยลงมากกว่าสมยัก่อน แต่หมูตม้ชะมวงท่ีเป็น
อาหารประจาํจงัหวดัของจงัหวดัจนัทบุรียงัเป็นท่ีนิยมอยูม่ากของคนต่างจงัหวดั 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพประกอบ 11  หมูตม้ใบชะมวง 

 
 วธีิทาํหมูต้มชะมวง 
 เคร่ืองพริกแกง 
 1. หอมแดง  
 2. กระเทียม 20 กรัม 
 3. ข่าซอย 
 4. ตะไคร้ซอย 20 กรัม 
 5. พริกแหง้เมด็ใหญ่เอาเมด็ออก 
 6. กะปิ  
 7. เกลือ 
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 เคร่ืองปรุงการหมกัหมู 
 1. หมูเน้ือสนั 
 2. นํ้าตาลป๊ีบ  
 3. ซีอ๊ิวดาํหวาน 
 4. เกลือ  
 เคร่ืองปรุงหมูชะมวง 
 1. หมูท่ีผา่นการหมกัแลว้   
 2. ใบชะมวง  
 3. นํ้าซุปหรือนํ้าสะอาด 
 4. นํ้ามนัพืช  
 5. นํ้าตาลป๊ิบ 
 6. ซีอ้ิวขาว  
 วิธีทาํ 
 1. นาํหมูไปลา้งใหส้ะอาดแลว้ใส่เคร่ืองปรุง นํ้าตาลป๊ิบ ซีอ้ิวดาํหวานและเกลือคลุกเคลา้
ใหเ้ขา้กนัหมกัท้ิงไว ้1 ชัว่โมง 
 2. จากนั้นมาเตรียมเคร่ืองแกง พริกแช่นํ้ าไว ้นาํ ข่า ตะไคร้ หวัหอมกระเทียมไปคัว่หรือ
อบจนหอมเอาไปตาํ และใส่เกลือและกะปิแลว้ตาํใหแ้หลก เสร็จแลว้พกัไว ้
 3. ใบชะมวงใหเ้ดด็คลา้ยใบมะกรูด เอาแกนกลางออก 
 4. เอานํ้ามนัใส่กะทะแลว้ตามดว้ยพริกแกง ผดัเขา้กนัจนหอม ใส่หมูท่ีหมกัลงไป ผดัให้
หมูสุกแลว้เติมนํ้าซุปลงไป ปรุงรสดว้ยนํ้าตาลป๊ิบ และซีอ้ิวขาว รอจนส่วนผสมเขา้กนัดี 
 5. จากนั้นใส่ใบชะมวง รอใบชะมวงเร่ิมเปล่ียนสี เค่ียวต่อไปเร่ือย จนนํ้ างวด (หมูชะมวง
ยิง่เค่ียวยิง่อร่อยนะ) ไวค้า้งคืนยิง่อร่อย  
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ตอนที ่4 ปัจจัยทีมี่ผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถ่ินของประชาชนในจังหวดัจันทบุรี 
 การศึกษาเร่ือง ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี 
ในส่วนของวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาปัจจยัที่มีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถิ่นของ
ประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี มีการกาํหนดกรอบแนวคิดในการศึกษาปัจจยัไว ้6 ดา้น ดงัน้ี 
 1. พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน 
 2. แหล่งของอาหารทอ้งถ่ิน 
 3. การอนุรักษอ์าหารทอ้งถ่ิน 
 4. รสชาติของอาหารทอ้งถ่ิน 
 5. ภาพพจน์ของอาหารทอ้งถ่ิน 
 6.  คติความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ิน 
 จากการลงพื้นท่ีศึกษาขอ้มูลดว้ยแบบสอบถามและการสัมภาษณ์ ไดผ้ลการศึกษา จาํแนก
ตามประเดน็แต่ละดา้น ดงัน้ี 
 1.  พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน 
  อาหารทอ้งถ่ินคือ อาหารท่ีมีมาตั้งแต่สมยัโบราณ ซ่ึงเป็นอาหารท่ีมีมาตั้งแต่สมยัรุ่นปู่ 
รุ่นยา่ การบริโภคอาหารทอ้งถ่ินปัจจุบนัน้ีส่วนใหญ่มกัเป็นประชาชนท่ีมีอายอุยูใ่นช่วยวยักลางคน คือ
อายตุั้งแต่ 30 ปีข้ึนไป ทาํใหพ้ฤติกรรมการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินในปัจจุบนัยงัเคยชินกบัอาหารทอ้งถ่ิน 
เม่ือเปรียบเทียบกบัการบริโภคอาหารในสมยัใหม่ยงัทาํใหค้นจนัทย์งัคุน้เคยกบัอาหารดั้งเดิม จึงทาํให้
ยงัเคยชินกบัการบริโภคอาหารในสมยัโบราณเช่นเดิม กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  

   “คนจนัท ์ยงัชินกบัอาหารดั้งเดิมมากกวา่” (กิตติมา  สารเกศ.  สมัภาษณ์.  2559)       
   แต่เด็กรุ่นใหม่ส่วนใหญ่ไม่ค่อยรู้จกัอาหารทอ้งถ่ินเท่าท่ีควรเน่ืองจากเศรษฐกิจมีการ

พฒันาเพิ่มข้ึน จึงส่งผลให้พฤติกรรมการบริโภคแปรเปล่ียนไปตามสมยั การดาํรงชีวิตของเด็กรุ่นใหม่
จึงเปล่ียนไปและหนัไปนิยมบริโภคอาหารสมยัใหม่นิยมรับประทานอาหารจานด่วน เช่น ผดักระเพรา 
ขา้วผดั โดยมกัหาทานไดง่้ายตามร้านอาหารหรือสถานท่ีต่าง ๆ กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสัมภาษณ์
ท่ีวา่  

  “เด็กรุ่นใหม่ ไม่กินข้าวแกง เน้นความสะดวกและรวดเร็ว” (กิตติมา  สารเกศ.  
สมัภาษณ์.  2559) 

 2. แหล่งของอาหารทอ้งถ่ิน 
  อาหารทอ้งถ่ินเป็นอาหารท่ียงัเป็นท่ีนิยมของประชาชนในปัจจุบนัอยู ่และอาหารทอ้งถ่ิน

เป็นอาหารท่ียงัหาบริโภคไดง่้ายในครัวเรือนและตามทอ้งตลาดหรือร้านอาหารข้ึนช่ือท่ีมีอยู่ทัว่ไป
ในจงัหวดัจนัทบุรี แต่ในปัจจุบนัมีวิวฒันาการท่ีทนัสมยัมากกว่าแต่ก่อน มีการทาํอาหารกระป๋อง 
อาหารแช่แขง็ และอาหารสาํเร็จรูปแบบพกพา ทาํใหใ้นปัจจุบนัแหล่งของอาหารทอ้งถ่ินยงัหาบริโภค
กนัไดง่้าย กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  

  “อาหารทอ้งถ่ินยงัหาซ้ือไดง่้ายกว่า ส่วนอาหารสมยัใหม่ตอ้งไปห้างสรรพสินคา้” 
(ลาํไย  สารเกศ.  สมัภาษณ์.  2559) 
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 3. การอนุรักษอ์าหารทอ้งถ่ิน 
  อาหารทอ้งถ่ินเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าแก่การอนุรักษ ์รักษาไวใ้หค้งอยู ่ไม่เพียงแต่มีรสชาติ

ท่ีอร่อยกลมกล่อม โดยอาศยัเคร่ืองปรุงในการปรุงแต่งอาหาร วสัดุท่ีนาํมาประกอบอาหารต่าง ๆ จาก
แหล่งธรรมชาติท่ีอยูล่อ้มรอบ เช่น ปลา และจากการผลิตข้ึนเอง โดยมีกรรมวิธีทาํและรสชาติท่ีเป็น
เอกลกัษณ์ท่ีบ่งบอกถึงวฒันธรรมและภูมิปัญญาของคนในทอ้งถ่ิน อาหารทอ้งถ่ินเป็นอาหารท่ีไดส้มดุล
ทางโภชนาการ ผสมผสานลงตวั การปรุงอาหารจะเป็นการตม้ แกง ยาํ ตาํ มีการปรุงท่ีเรียบง่าย พิถีพิถนั 
ใชน้ํ้ ามนัในการปรุงอาหารนอ้ย แต่อาหารทอ้งถ่ินเนน้ในเร่ืองของสมุนไพรไทยจากธรรมชาติท่ีสาํคญั
ยงัช่วยใหสุ้ขภาพร่างกายแขง็แรงอีกดว้ย กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  

  “เรียบง่ายและผสมผสานอยา่งลงตวั” (จ้ิมล้ิม  ศิริการ.สมัภาษณ์.  2559) 
 4. รสชาติของอาหารทอ้งถ่ิน 
  รสชาติของอาหารทอ้งถ่ิน ถือว่าเป็นปัจจยัอีกปัจจยัหน่ึงท่ีมีผลต่อความนิยมในการ

บริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี การท่ีเป็นเช่นน้ีจากขอ้มูลท่ีไดจ้ากการสัมภาษณ์
เจาะลึก ผูว้ิจยัพบวา่ อาหารทอ้งถ่ินของจงัหวดัจนัทบุรีนั้นมีรสชาติท่ีก่อใหเ้กิดความนิยมในการบริโภค
คือเป็นอาหารท่ีมีรสชาติจดัจา้นทั้งเผด็ เปร้ียว หวาน เคม็ ในเวลาเดียวกนั ดงันั้นเม่ือเปรียบเทียบอาหาร
ทอ้งถ่ินของจนัทบุรีกบัอาหารสมยัใหม่ เช่น พิซซ่า จะพบว่า อาหารสมยัใหม่ดงักล่าวนั้นค่อนขา้งไป
ในทางท่ีมนัทาํใหห้ลายคนรู้สึกเล่ียนและเอือม ตวัอยา่งของอาหารทอ้งถ่ินจนัทบุรี เช่น แกง มกันิยม
แกงท่ีใชก้ะทิเป็นส่วนประกอบหลกั ซ่ึงสามารถแยกแกงท่ีใส่กะทิไดเ้ป็น 2 ประเภท คือ แกงกะทิ
ประเภทท่ีใชน้ํ้ าพริกแกง เช่น แกงกะทิหน่อไมก้บัปู ท่ีมีรสชาติเผด็เคม็เปร้ียว แบบจดัจา้นเพ่ือเพิ่ม
ความเขม้ขน้ของกะทิ แกงกะทิประเภทท่ีไม่ใชน้ํ้ าพริกแกง เช่น ตม้กะทิสายบวั ตม้ข่าไก่ ท่ีมีรสชาติ
เปร้ียว เคม็นาํ ส่วนแกงท่ีใชน้ํ้ าพริกแกงแต่ไม่ใส่กะทิ เช่น แกงป่า แกงส้ม ท่ีมีการใส่พริกลงไปเพื่อให้
มีรสเผด็ร่วมดว้ย  เป็นตน้  

  แกงทั้ง 3 ประเภทของจนัทบุรีน้ี ไม่ว่าจะเป็นแบบไหนก็ตามลว้นมีรสชาติจดัจา้น
ในรูปแบบใดรูปแบบหน่ึง ดงันั้นจึงนาํมาสู่ความนิยมในการบริโภคของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี
กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  

  “ข้ึนช่ือแกงจนัทต์อ้งจดัจา้นไวก่้อน” (ลาํไย  สารเกศ.  สมัภาษณ์.  2559) 
 5. ภาพพจน์ของอาหารทอ้งถ่ิน 
  อาหารทอ้งถ่ินจนัทบุรี บ่งบอกถึงความสวยงาม  ความอ่อนชอ้ย ความละเอียด พิถีพิถนั 

ความประณีต และความเป็นเอกลกัษณ์ในหนา้ตาอาหารทอ้งถ่ินจนัทบุรี ไม่ว่าจะเป็นรสชาติอาหาร 
วตัถุดิบในการปรุงแต่งอาหารในแต่ละจาน คุณค่าทางอาหารของแต่ละจาน อาหารทอ้งถ่ินยงัช่วย 
ในเร่ืองการรักษาสุขภาพร่างกายและปราศจากโรคภยัไขเ้จ็บ กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสัมภาษณ์
ท่ีวา่  

  “อาหารของจนัท ์มีหนา้ตาย ัว่ยวนชวนใหล่ิ้มลอง” (จ้ิมล้ิม  ศิริการ.  สมัภาษณ์.  2559) 
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 6. คติความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ิน 
  ความเช่ือเก่ียวกบัอาหารเป็นส่ิงท่ีมีคู่กบัคนไทยมาชา้นาน ความเช่ือส่วนใหญ่ของ

ประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี เป็นความเช่ือเก่ียวกบัทางประวติัศาสตร์เพราะจงัหวดัจนัทบุรีเป็นเมือง
ประวติัศาสตร์ของไทย ส่วนความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรีนั้น 
ส่วนใหญ่จะเป็นความเช่ือเก่ียวกบัการนับถือเจา้แม่กวนอิม คือการไม่นิยมบริโภคเน้ือสัตวใ์หญ่ 
กรณีดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสมัภาษณ์ท่ีวา่  

  “ไม่กินเน้ือ ไม่กินสัตวใ์หญ่ เพราะนบัถือเจา้แม่กวนอิม” (ลาํไย  สารเกศ.  สัมภาษณ์.  
2559) 
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บทที ่ 5 
สรุป อภปิรายผลและข้อเสนอแนะ 

 
 การนาํเสนอผลการวิจยัในบทท่ี 5 น้ี แบ่งหวัขอ้การเสนอออกเป็น 3 หวัขอ้ใหญ่ๆ ดงัต่อไปน้ี 

 1. สรุปผลการวิจยั 
 2. อภิปรายผล 
 3. ขอ้เสนอแนะ 
 

สรุปผลการวจัิย 
 การวิจยัเร่ืองความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรีมี

วตัถุประสงคใ์นการศึกษา คือ 
 1.  เพื่อศึกษาระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี 
 2. เพื่อศึกษาปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนใน

จงัหวดัจนัทบุรี 
 ขอ้คน้พบ ตามวตัถุประสงคข์อ้ท่ี 1 สามารถสรุปไดว้่า ประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรีมีความ

นิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน โดยภาพรวมอยูใ่นระดบัมาก และมีลาํดบัความนิยมคือ ลาํดบัท่ี 1  
ผลไม ้ลาํดบัท่ี 2 อาหารหวาน และลาํดบัท่ี 3 อาหารคาว  

 เมื่อพิจารณาความนิยมประเภทผลไม ้พบว่ากลุ่มตวัอย่างมีความนิยมอยู่ในระดบัมาก 
ในสามลาํดบัแรก คือ เงาะ มงัคุด และ ลองกอง ตามลาํดบั 

 เม่ือพิจารณาความนิยมประเภทอาหารหวาน พบว่ากลุ่มตวัอย่างมีความนิยมอยู่ในระดบั
มาก ในสามลาํดบัแรก คือ ปาท่องโก๋นํ้าจ้ิม ทุเรียนทอด และทุเรียนกวน ตามลาํดบั 

 เม่ือพิจารณาความนิยมประเภทอาหารคาว พบวา่กลุ่มตวัอยา่งมีความนิยมอยูใ่นระดบัมาก 
ในสามลาํดบัแรก คือ ก๋วยเต๋ียวหมู/เน้ือเลียง รองลงมาเป็น หมูสะเต๊ะ และหมูป่าผดัพริกไทยอ่อน 
ตามลาํดบั 

 ขอ้คน้พบ ตามวตัถุประสงคข์อ้ท่ี 2 สามารถสรุปว่า ปัจจยัท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภค
อาหารทอ้งถ่ินของประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี มี 6 ปัจจยั ไดแ้ก่ 

 1.  พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน พบว่า ประชาชนท่ีมีอายุอยู่ในช่วยวยักลางคน 
อายตุั้งแต่ 30 ปีข้ึน ยงัเคยชินอยูก่บัการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินมากกวา่ท่ีจะบริโภคอาหารสมยัใหม่ 

 2.  แหล่งของอาหารทอ้งถ่ิน พบว่า อาหารทอ้งถ่ินเป็นอาหารท่ียงัหาบริโภคไดง่้าย ยงัมี
อยูท่ ั้งในครัวเรือน ทอ้งตลาด และร้านอาหารข้ึนช่ือท่ีมีอยูท่ ัว่ไปในจงัหวดัจนัทบุรี 

ลิขสิทธิ์มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี



 
47 

 

 3.  การอนุรักษอ์าหารทอ้งถ่ิน พบว่า อาหารทอ้งถ่ินเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าแก่การอนุรักษ ์
รักษาไวใ้หค้งอยู ่โดยมีกรรมวิธีทาํและรสชาติท่ีเป็นเอกลกัษณ์ท่ีบ่งบอกถึงวฒันธรรมและภูมิปัญญา
ของคนในทอ้งถ่ินจนัทบุรี 

 4.  รสชาติของอาหารทอ้งถ่ิน พบว่า อาหารท่ีมีรสชาติกลมกล่อม เผด็ เปร้ียว หวาน เคม็ 
จดัจา้นมากกว่าอาหารสมยัใหม่ ท่ีมนั เล่ียน เอือม จะทาํใหป้ระชาชนจงัหวดัจนัทบุรีนิยมบริโภคอาหาร
ทอ้งถ่ิน 

 5.  ภาพพจน์ของอาหารทอ้งถ่ิน พบว่า อาหารทอ้งถ่ินจนัทบุรี บ่งบอกถึงความสวยงาม 
ความอ่อนชอ้ย ความละเอียด พิถีพิถนั ความประณีต และความเป็นเอกลกัษณ์ในหนา้ตาอาหารทอ้งถ่ิน
จนัทบุรี 

 6.  คติความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ิน พบว่า ความเช่ือเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ินของประชาชน
ในจงัหวดัจนัทบุรีนั้น ส่วนใหญ่จะเป็นความเช่ือเก่ียวกบัการนบัถือเจา้แม่กวนอิม คือการไม่นิยมบริโภค
เน้ือสตัวใ์หญ่ 

 
อภิปรายผล 

 ในการวิเคราะห์ถึงองคค์วามรู้ใหม่ท่ีไดจ้าการวิจยั ผูว้ิจยัจะอภิปรายเปรียบเทียบระหว่าง
ขอ้คน้พบท่ีไดจ้ากการศึกษาและองคค์วามรู้เดิมจากเน้ือหาบทท่ี 2 ดงัน้ี 

 ขอ้คน้พบจากการวิจยัคร้ังน้ีสามารถอธิบายไดอ้ยา่งเหมาะสมจากแนวคิดของสุนีย ์ศกัดาเดช 
เน่ืองจากแนวคิดไดก้ล่าวถึงความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน คืออาหารทอ้งถ่ินจงัหวดัจนัทบุรี
แสดงถึงเอกลกัษณ์ในการปรุงอาหารท่ีถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น เน่ืองจากมีวตัถุดิบท่ีหาไดง่้ายในทอ้งถ่ิน
นั้น ๆ ในการหาพืชและสัตวม์าประกอบอาหารในการรับประทาน และหารายไดเ้ขา้ครอบครัว แต่เม่ือ
เปรียบเทียบกบัอาหารทอ้งถ่ินทัว่ไป จะแตกต่างกนัในเร่ืองสภาพและส่ิงแวดลอ้มท่ีมีอยูใ่นธรรมชาติ 
และการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นก็จะมีความแตกต่างกนั ในขณะท่ีขอ้คน้พบความนิยมในการบริโภค
อาหารทอ้งถ่ินของประชาชนจงัหวดัจันทบุรี พบว่า อาหารทอ้งถ่ินจงัหวดัจันทบุรีเป็นอาหารท่ียงั
รับประทานอยูม่าก เน่ืองจากปัจจยัสาํคญั คืออาหารทอ้งถ่ินมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั ไดแ้ก่ 

 1.  วตัถุดิบท่ีใชใ้นการปรุงอาหารเป็นวตัถุดิบท่ีมีในทอ้งถ่ิน โดยการเพาะปลูก เล้ียงสัตว ์
และนาํมาปรุงอาหารในชีวิตประจาํวนั  

 2.  วิธีการปรุงและประกอบอาหารเป็นวิธีท่ีทาํไดง่้ายไม่ยุง่ยากซบัซอ้น 
 3.  วิธีการรับประทานอาหารมีเหมือนกนัในทุกทอ้งถ่ิน มีวิธีการนาํมาประทานท่ีแตกต่าง

จากทอ้งถ่ินอ่ืน กน็บัวา่เป็นอาหารเฉพาะทอ้งถ่ินนั้น 
 4.  ลกัษณะทางภูมิประเทศ สภาพพื้นท่ีมีความสมบูรณ์ของดิน แหล่งนํ้ า ส่ิงเหล่าน้ีมีผล

ต่อแหล่งอาหารธรรมชาติ ทาํใหเ้กิดความอุดมสมบูรณ์  
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 5.  ลกัษณะภูมิอากาศจงัหวดัจนัทบุรี เป็นจงัหวดัท่ีอยูใ่นเขตมรสุมลมร้อน ทาํใหมี้อาหาร
ทอ้งถ่ิน คือ หมูตม้ชะมวง ผดัเผด็ไก่กระวาน เป็นตน้ 

 6.  การยา้ยถ่ิน การไปศึกษาเล่าเรียนก็นาํเอาวฒันธรรมทอ้งถ่ินของตนเอง ซ่ึงมีติดต่อไป
ใชใ้นแหล่งท่ีอยูอ่าศยัใหม่ 

 7.  ความเจริญกา้วหนา้ดา้นเทคโนโลย ีมีการนาํเคร่ืองช่วยทุ่นแรงมาใชใ้นการทาํอาหาร 
เพื่อไม่ใหเ้สียความเป็นเอกลกัษณ์ไป เช่น การตาํนํ้ าพริก ปัจจุบนัใชเ้คร่ืองป่ันแทน เป็นตน้ 

 8.  ความเปล่ียนแปลงของครอบครัวและสังคม ในการดาํเนินวิถีชีวิตเปล่ียนแปลงไป 
การใชเ้วลาหรือการมีกิจกรรมร่วมกนัในครอบครัวน้อยลง ทาํให้มีวฒันธรรมอาหารถุงพลาสติก 
หรือการกินอาหารนอกบา้น 
 
ข้อเสนอแนะ 

  อาหารทอ้งถ่ินจงัหวดัจนัทบุรีเป็นอาหารท่ีมีมาตั้งแต่อดีต ซ่ึงไดรั้บการถ่ายทอดการทาํอาหาร
ทอ้งถ่ินมาอย่างต่อเน่ือง อาหารทอ้งถ่ินนั้นจะสะทอ้นให้เห็นการดาํเนินวิถีชีวิตในอดีต แต่ในปัจจุบนั
อาหารทอ้งถ่ินจงัหวดัจนัทบุรีนั้นเร่ิมเลือนลางหายไป เพราะอาหารทอ้งถ่ินเป็นอาหารท่ีใชเ้วลาใน
การปรุงนาน ตอ้งมีความพิถีพิถนัละเอียดอ่อน จึงทาํใหอ้าหารทอ้งถ่ินเหล่าน้ีหายไป 
 ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 

 1.  จากผลการศึกษาพบว่า ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินกบัเร่ืองการเผยแพร่
อาหารทอ้งถ่ินในจงัหวดัจนัทบุรี ดงันั้น จึงควรมีการเผยแพร่ทางวิทยุ หรือ โทรทศัน์ เพื่อส่งเสริม
ใหเ้ยาวชนรุ่นใหม่ไดรู้้จกัอาหารทอ้งถ่ินของจงัหวดัจนัทบุรีมากข้ึน  

 2. จากผลการศึกษาพบว่า ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินกบัเร่ืองการส่งเสริม
อาหารทอ้งถ่ินในจงัหวดัจนัทบุรี ดงันั้น จึงควรมีการจดัการสอนทาํอาหารทอ้งถ่ินใหก้บัคนรุ่นใหม่ 
เพื่อท่ีจะส่งเสริมใหค้นรุ่นใหม่หนัมาใหค้วามสาํคญัและรักษาอาหารทอ้งถ่ินใหค้งอยูต่่อไป 
 ข้อเสนอแนะในการทาํวจัิยคร้ังต่อไป 

 หลงัจากท่ีไดด้าํเนินการวิจยัเร่ืองความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของประชาชนใน
จงัหวดัจนัทบุรีเป็นท่ีเรียบร้อยแลว้ ผูว้ิจยัเห็นวา่ควรมีการดาํเนินวิจยัหลงัจากน้ีคือ 

  1. ในอนาคตควรมาศึกษาเพิ่มเติมเก่ียวกบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
จงัหวดัจนัทบุรี  

  2.  ควรจะศึกษาความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินทั้งภาคตะวนัออก 
 3.  วิจยัเล่มน้ีศึกษาแต่อาหารทอ้งถ่ินในทอ้งตลาด ควรศึกษาความนิยมในการบริโภคอาหาร

ทอ้งถ่ินท่ีมีอยูใ่นครัวเรือน ท่ีกาํลงัจะเลือนหายไป 
 4.  ควรศึกษาความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินในเชิงประวติัศาสตร์แต่ละยคุสมยั 
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ภาคผนวก ก  
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แบบสํารวจการวจัิย 
เร่ือง ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถ่ินของประชาชนในจังหวดัจันทบุรี 

........................................................................................................................................... 
 แบบสํารวจน้ีมีจุดมุ่งหมายเพื่อศึกษาระดบัความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของ
ประชาชนในจงัหวดัจนัทบุรี เพื่อความถูกตอ้งของขอ้มูล จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์จากท่านในการ
ตอบแบบสอบถามคร้ังน้ีดว้ยความจริงใจในแต่ละส่วน 
 
ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 
คาํช้ีแจง : โปรดใส่เคร่ืองหมาย  ลงในช่อง (   ) หรือเติมคาํในช่องว่างทีเ่ป็นจริง 

1. เพศ         (  ) ชาย  (  ) หญิง 
2. อายุ .....................ปีเตม็ 
3. การศึกษา 

(  ) ประถมศึกษา   (  ) มธัยมศึกษาหรือเทียบเท่า 
(  ) อนุปริญญาหรือเทียบเท่า (  ) ปริญญาตรี   (  ) สูงกวา่ปริญญาตรี 

4. อาชีพ 
(  ) รับราชการ และหน่วยงานของรัฐอ่ืนๆ    (  ) พนกังานบริษทัเอกชน 
(  ) ธุรกิจส่วนตวั      (  ) รับจา้งอิสระ (  ) เกษตรกร 
(  ) แม่บา้น     (  ) อาชีพอ่ืนๆ (โปรดระบุ) ........................................ 

5. รายได้ ต่อเดือน ............................... บาท   
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ตอนที ่2  ระดับความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถ่ินของประชาชนในจังหวดัจันทบุรี 
ท่านชอบทานอาหารทอ้งถ่ินจงัหวดัจนัทบุรีมากนอ้ยเพียงใด 

คาํช้ีแจง โปรดใส่เคร่ืองหมาย  ในช่องท่ีท่านตอ้งการ 
 

 
ประเภทอาหาร 

ระดับความนิยม 

มาก
ทีสุ่ด 

5 

มาก 
 
4 

ปาน
กลาง 

3 

น้อย 
 
2 

น้อย
ทีสุ่ด 

1 

อาหารคาว 
1.  หมูตม้ชะมวง      
2.  ยาํมะอึก      
3.  แกงใบแตว้      
4.  หมูป่าผดัเผด็พริกไทยอ่อน      
5.  ปลากระบอกตม้ระกาํ      
6.  แกงกะทิหน่อไมก้บัปู      

7.  แกงเน้ือหน่อสบัปะรด      
8.  แกงเห็ดสเมด็      

9.  ก๋วยเต๋ียวผดัปู      

10. ก๋วยเต๋ียว(หมู/เน้ือ)เลียง      

11. นํ้าพริกปูไข่      

12. นํ้าพริกมะขาม      

13. หอยจ๋า / ปูจ๋า      

14. ขนมจีนซาวนํ้า      

15. ผดัเผด็เน้ือเป็ดใส่ลูกกลว้ย      

16. ตม้กะทิสายบวั      

17. แกงสม้ไข่ปลาเรียวเซียว      

18. หมูสะเตะ๊      
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ประเภทอาหาร 

ระดับความนิยม 

มาก
ทีสุ่ด 

5 

มาก 
 
4 

ปาน
กลาง 

3 

น้อย 
 
2 

น้อย
ทีสุ่ด 

1 

อาหารหวาน 
1.  ขา้วเกรียบอ่อนนํ้าจ้ิม      
2.  ขา้วเหนียวหวัหงอก      
3.  ทองมว้นอ่อน      
4.  ทุเรียนกวน      
5.  ทุเรียนทอด      
6.  ขนมบนัดุก      

7.  ปาท่องโก๋นํ้าจ้ิม      
8.  เตา้หูท้อดนํ้าจ้ิม      

9.  ขนมปังทอดหนา้หมู      

10. ขา้วตงัหนา้ตั้ง      

ผลไม้ 

1.  ทุเรียน      

2.  เงาะ      

3.  มงัคุด      

4.  ลองกอง      

5.  สละ      

6.  ลาํไย      

7.  สบัปะรด      

8.  ระกาํ      
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ตอนที ่3  ความคดิเห็นและข้อเสนอแนะเพิม่เติม 
3.1 ความคิดเห็นเพิ่มเติม 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
 

3.2 ขอ้เสนอแนะเพ่ิมเติม 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
 

 
       ขอขอบคุณทีใ่ห้ความร่วมมือ 

        ผู้วจัิย  
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ภาคผนวก ข  
แนวการสัมภาษณ์ข้อมูลชุมชน 
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แนวการสัมภาษณ์ 
เร่ือง ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถ่ินของประชาชนในจังหวดัจันทบุรี 

ช่ือผูใ้หส้มัภาษณ์……..………………..…………….. 
สถานภาพ……..…………………………………….. 
วนัท่ี……………………………………...………….. 

 
ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถ่ินในจังหวดัจันทบุรี 
 1.   ทาํไมคนอาํเภอเมืองจนัทบุรีจึงนิยมอาหารทอ้งถ่ินของเมืองจนัทบุรีค่อนขา้งมากอยู ่ 
ทั้งอาหารคาว อาหารหวาน และ ผลไม ้
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
 2.  ความเคยชินในการบริโภคเป็นเหตุปัจจยัท่ีทาํใหค้นในเมืองจนัทบุรี นิยมอาหารทอ้งถ่ิน
ของเมืองจนัทบุรีค่อนขา้งมากอยู ่ทั้งอาหารคาว อาหารหวาน และผลไม ้
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
 3.  การทานอาหารทอ้งถ่ินของเมืองจนัทบุรีค่อนขา้งมากอยู ่ทั้งอาหารคาว อาหารหวาน 
และผลไม ้ของท่านข้ึนอยูก่บัการขายจากทอ้งตลาดหรือไม่อยา่งไร 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 

ลิขสิทธิ์มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี



 
60 

 

 4.  ภาพพจน์ของอาหารท่ีดูดีในสายตาของสาธารณะชนเป็นแรงจูงใจในการบริโภค
อาหารทอ้งถ่ินของเมืองจนัทบุรีหรือไม่อยา่งไร 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
 5.  ความโกเ้ก๋ของอาหารเป็นผลให้คนอาํเภอเมืองจนัทบุรีนิยมบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน
นอ้ยกวา่อาหารสมยัใหม่ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
 6.  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของเมืองจนัทบุรีเน่ืองมาจากรสชาติอร่อย
มากกวา่อาหารอ่ืนหรือไม่อยา่งไร 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
 7.  ความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินเป็นผลมาจากความเช่ือบางอยา่งเก่ียวกบัอาหาร
ใช่หรือไม่อยา่งไร 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
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 8.  ปัจจยัอ่ืนท่ีมีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินของคนในอาํเภอเมืองจนัทบุรี
คืออะไรและเป็นอยา่งไร 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
ความนิยมในการบริโภคอาหารคาวในจังหวดัจันทบุรี 
 9.  ทาํไมคนจนัทบุรีนิยมบริโภคก๋วยเต๋ียวหมู/เน้ือเลียงเป็นอนัดบัหน่ึง 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
 10.  ทาํไมคนจนัทบุรีนิยมบริโภคหมูสะเตะ๊เป็นอนัดบัสอง 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
 11.  ทาํไมคนจนัทบุรีนิยมบริโภคหมูป่าผดัพริกไทยอ่อนเป็นอนัดบัท่ีสาม 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 

ลิขสิทธิ์มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี



 
62 

 

 12.  ทาํไมคนจนัทบุรีจึงไม่นิยมบริโภคแกงเน้ือหน่อสบัปะรดเป็นอนัดบัหน่ึง 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
 13.  ทาํไมคนจนัทบุรีจึงไม่นิยมบริโภคแกงเห็ดเสมด็เป็นอนัดบัท่ีสอง 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
 14.  ทาํไมคนจนัทบุรีจึงไม่นิยมบริโภคแกงกะทิหน่อไมก้บัปูเป็นอนัดบัท่ีสาม 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
 15.  ทาํไมหมูตม้ชะมวงถึงไดรั้บความนิยมอยูใ่นระดบักลาง 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
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ความนิยมในการบริโภคอาหารหวานในจังหวดัจันทบุรี 
 16.  ทาํไมคนจนัทบุรีนิยมบริโภคปาท่องโก๋นํ้าจ้ิมเป็นอนัดบัหน่ึง 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
 17.  ทาํไมคนจนัทบุรีนิยมบริโภคทุเรียนทอดเป็นอนัดบัท่ีสอง 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
 18.  ทาํไมคนจนัทบุรีนิยมบริโภคบวัลอยไข่หวานเป็นอนัดบัท่ีสาม 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
 19.  ทาํไมคนจนัทบุรีจึงไม่นิยมบริโภคขนมบนัดุกเป็นอนัดบัหน่ึง 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 

ลิขสิทธิ์มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี



 
64 

 

 20.  ทาํไมคนจนัทบุรีจึงไม่นิยมบริโภคขา้วเหนียวหวัหงอกเป็นอนัดบัท่ีสอง 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
 21.  ทาํไมคนจนัทบุรีจึงไม่นิยมบริโภคขนมปังหนา้หมูทอดเป็นอนัดบัท่ีสาม 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
ความนิยมในการบริโภคผลไม้ในจังหวดัจันทบุรี 
 22.  ทาํไมคนจนัทบุรีนิยมบริโภคเงาะมากกวา่ผลไมช้นิดอ่ืน 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
 23.  ทาํไมคนจนัทบุรีนิยมบริโภคมงัคุดเป็นอนัดบัท่ีสอง 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
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 24.  ทาํไมคนจนัทบุรีนิยมบริโภคลองกองเป็นอนัดบัท่ีสาม 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
 25.  ทาํไมคนจนัทบุรีถึงนิยมบริโภคทุเรียนเป็นอนัดบักลาง 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
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ประวตัย่ิอผู้วจิยั 
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ประวตัย่ิอผู้วจิยั 
 

ช่ือ – ช่ือสกลุ       นางสาวกรกนก มาหยา 
วนั เดือน ปีเกดิ      วนัท่ี 12 พฤศจิกายน 2533 
สถานทีเ่กดิ       อาํเภอเมือง จงัหวดัจนัทบุรี 
สถานทีอ่ยู่ปัจจุบัน      บา้นเลขท่ี 44/12 หมู่ท่ี 3 ตาํบลทุ่งเบญจา  
        อาํเภอท่าใหม่ จงัหวดัจนัทบุรี 
ตําแหน่งหน้าทีก่ารงานปัจจุบัน   ธุรกิจส่วนตวั 
สถานทีท่าํงานปัจจุบัน     บา้นเลขท่ี 44/12 หมู่ท่ี 3 ตาํบลทุ่งเบญจา  
        อาํเภอท่าใหม่ จงัหวดัจนัทบุรี 
ประวตัิการศึกษา 
 พ.ศ. 2548     มธัยมศึกษาตอนตน้  
        โรงเรียนศรียานุสรณ์ จงัหวดัจนัทบุรี 
 พ.ศ. 2551     มธัยมศึกษาตอนปลาย  
        โรงเรียนศรียานุสรณ์ จงัหวดัจนัทบุรี 
 พ.ศ. 2555     ศิลปศาสตรบณัฑิต ศศ.บ.  
        (การพฒันาชุมชน) 
        มหาวิทยาลยัราชภฏัรําไพพรรณี จงัหวดัจนัทบุรี
 พ.ศ. 2559     รัฐประศาสนศาสตรมหาบณัฑิต รป.ม. 
        (การปกครองทอ้งถ่ิน) 
      มหาวิทยาลยัราชภฏัรําไพพรรณี จงัหวดัจนัทบุรี
  

ลิขสิทธิ์มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี




