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บทคัดย่อ

  การวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์อาหารท้องถ่ินและจัดประเภท

อาหารประจ�าท้องถิ่นตามวิถีชีวิตแบบด้ังเดิมโดยการมีส่วนร่วม รวมท้ังพัฒนาและ 

สร้างมลูค่าเพิม่ให้กบัอาหารท้องถิน่เพือ่การอนุรักษ์และสบืสานวฒันธรรมท่ีมเีอกลกัษณ์

ผ่านวิถีการท่องเที่ยวสร้างสรรค์เชิงวัฒนธรรม กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาคือ 

ประชากรในชุมชนพื้นที่วิจัย 5 อ�าเภอของจังหวัดล�าปาง จ�านวน 50 คนได้แก่ อ�าเภอ

เกาะคา อ�าเภอเมอืงปาน อ�าเภอแจ้ห่ม อ�าเภอวงัเหนอื และอ�าเภองาว โดยเป็นการวจิยั

เชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม เครื่องมือที่ใช้ คือ การสัมภาษณ์เชิงลึก การสนทนา 

กลุ่มย่อย การสังเกตการณ์ การจัดแลกเปลี่ยนเรียนรู้ของชุมชนในท้องถิ่น และการ

ค้นคว้าวิจยัจากเอกสาร ผลการวจิยั พบว่า อาหารท้องถิน่ของชมุชนพืน้ที ่5 อ�าเภอของ

จังหวัดล�าปางนั้นมีวัตถุดิบในการท�าอาหารที่สามารถหาได้ในท้องถ่ินและแหล่ง

ธรรมชาติ ซึ่งมีทั้งที่ซื้อมาจากตลาดและคนในชุมชนเลี้ยงเองเช่น ไก่ หมู ปลา ทั้งยังมี

การน�าพืชผักมาเป็นส่วนประกอบในการท�าอาหาร โดยพืชผักนั้นน�ามาจากผักข้างรั้ว

บ้านและผักจากป่าตามฤดูกาล เช่น เห็ดถอบ ผักหวาน หน่อไม้ เป็นต้น ส�าหรับการจัด

ประเภทอาหารท้องถิ่นนั้นจะมีการแบ่งประเภทตามกรรมวิธีการปรุงตามวิถีดั้งเดิมท่ี

เหมอืนกนัคอื การแกง การคัว่ การต�า ท�าน�า้พรกิและการลาบ ทัง้นี ้จากการพฒันาและ

สร้างมูลค่าเพิ่มให้อาหารท้องถิ่น โดยชุมชนใน 5 อ�าเภอ ได้ร่วมกันเลือกอาหารท้องถิ่น

ที่มีศักยภาพ เพื่อน�ามาพัฒนาและสร้างมูลค่าเพิ่มแก่นักท่องเที่ยว จ�านวน 3 ชนิด คือ 

แกงแคไก่พื้นบ้าน น�้าพริกน�้าปู และแกงหน่อไม้  โดยขั้นตอนการยกระดับนั้น นักวิจัย 

ได้ประยุกต์ใช้แนวคิดการยกระดับภูมิปัญญาท้องถ่ินสู ่การพัฒนาเชิงสร้างสรรค์  

ซึ่งประกอบไปด้วย 1) การอนุรักษ์ 2) การประยุกต์ และ 3) การสร้างใหม่ ท�าให้ได้มา

ซ่ึงกิจกรรมส�าหรับนักท่องเท่ียวเพื่อช่วยในการส่งเสริมการท่องเที่ยวในพื้นที่วิจัย  

คือ การให้นักท่องเที่ยวท�าอาหารท้องถ่ินร่วมกับชุมชน เป็นกิจกรรมที่สามารถสร้าง 

การเรียนรู้และสร้างประสบการณ์ใหม่ในการท�าอาหารให้กับนักท่องเที่ยว

ค�าส�าคัญ:  อาหารท้องถิ่น, การมีส่วนร่วม, การท่องเที่ยวสร้างสรรค์เชิงวัฒนธรรม
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Abstract
  This research aimed to analyze and categorize an authentic local 
food on a participatory basis. Furthermore, it aimed to develop and create 
added value for local food to conserve and inherit the unique local food 
through cultural-creative tourism. The sample of this research was a group 
of 50 people from 5 districts of Lampang consisting of Khokha District, 
Muangpan District, Chaehom District, Wangnua District, and Ngao Districts. 
This participatory action research used in-depth interview, focus group 
discussion, observation, knowledge sharing activity of local communities, 
and document research. It was revealed that, for the local food of all 5 
districts in Lampang Province, their ingredients could be found easily from 
local areas and natural resources. Some can be bought in local markets, 
and some were fed by local people, such as chickens, pigs, and fish. There 
are some local and seasonal vegetables which were used as food 
ingredients and could be found in natural surroundings such as puff-ball 
mushroom, gooseberry leaves, and bamboo shoot. Regarding food 
preparation, it could be categorized according to the traditional cooking 
techniques which were currying, roasting, crushing, and making of chili 
sauce and spicy minced meat salad. From the development and creating 
added value for local food, the participants from 5 districts agreed to 
select 3 dishes to add their value, namely mixed local vegetable chicken 
curry, crab-gravy dip, and bamboo shoot curry. In the developing phase, 
the researcher applied a local wisdom for creative development concept 
which consisted of 1) conservation, 2) application, and 3) recreation.   
As a result, these 3 local dishes led to establish a touristic activity to 
support area-based tourism which was a local cooking class. In other 
words, it was a community’s participative activity. This activity could 
create learning and new cooking experience for tourists.  

Keywords:  local food, participation, cultural-creative tourism  



วารสารอารยธรรมศึกษา โขง-สาละวิน
Mekong-Salween Civilization Studies Joural 155

บทน�า

  จากแนวทางการพัฒนาการท่องเที่ยวตามกรอบของแผนพัฒนาเศรษฐกิจ

และสงัคมแห่งชาตฉิบบัที ่11 (พ.ศ. 2555-2559) ต่อเนือ่งจากแผนพฒันาเศรษฐกจิและ

สังคมแห่งชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) ยุทธศาสตร์การสร้าง ความเข้มแข็งทาง

เศรษฐกิจและแข่งขนักนัได้อย่างยัง่ยนืสอดคล้องกบัยทุธศาสตร์ของประเทศในด้านการ

ท่องเทีย่ว จงัหวดัล�าปางมกีารจัดท�ายทุธศาสตร์จังหวดัล�าปางทีส่อดคล้องกับแผนพฒันา

เศรษฐกจิและสงัคมแห่งชาตฉิบบัที ่11 (พ.ศ. 2555-2559) ในประเดน็ด้านการท่องเทีย่ว

คอืการพฒันาเศรษฐกจิบนพืน้ฐานของเศรษฐกิจเชงิสร้างสรรค์และการสร้างมลูค่าเพิม่

ให้กับสินค้าและบริการเสริมสร้างความเข้มแข็งตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  

โดยมีการจัดท�าโครงการที่สอดคล้องกับยุทธศาสตร์จังหวัดล�าปางด้านการท่องเท่ียว 

โดยกลยุทธ์การขับเคลื่อนยุทธศาสตร์ สร้างกระบวนการมีส่วนร่วมของประชาชนและ

ชุมชนท้องถิน่เพือ่ก่อให้เกดิการจดัการทรพัยากรการท่องเทีย่วให้สามารถคนืประโยชน์

สู่ท้องถิ่น ซึ่งการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ (Creative Tourism) เป็นรูปแบบหนึ่งของ

การท่องเทีย่วทางวฒันธรรมทีค่�านงึถงึความยัง่ยนืเป็นส�าคญั โดยเน้นย�า้ถงึความผกูพนั

ของนักท่องเที่ยวผู้มาเยือนกับผู้ถูกท่องเที่ยว ซ่ึงประสบการณ์ที่มาจากการปฏิบัติจริง

หรือที่มาจากการเรียนรู้ในพ้ืนที่ท่องเที่ยว ส่งผลให้เกิดความจดจ�า ประทับใจในพื้นท่ี

ของการท่องเทีย่วนัน้ๆ โดยในการสร้างสรรค์การท่องเทีย่วนัน้อยูบ่นพืน้ฐานของคณุค่า

ทางวัฒนธรรมของท้องถิ่น มีความสัมพันธ์กับประวัติศาสตร์ ศิลปวัฒนธรรม วิถีชุมชน

และเอกลักษณ์ของสถานที่ เป็นการเปิดโอกาสให้นักท่องเที่ยวได้รับประสบการณ์ตรง

ผ่านการเรียนรู้ผ่านทางการท่องเทีย่ว เช่น การทีน่กัท่องเทีย่วได้มโีอกาสมาพกัโฮมสเตย์

ในชมุชน พร้อมกบัได้เรยีนรูว้ธิกีารประกอบอาหารท้องถิน่ เรยีนรูว้ธิกีารท�าอาหารหรอื

ขนมเป็นต้น  โดยอาหารเป็นปัจจัยหนึง่ทีเ่ป็นตวัหนนุเสรมิด้านการท่องเท่ียวและอาหาร

เป็นส่วนหนึ่งของกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ มีคุณค่าทางศิลปะ วัฒนธรรม

และสังคม ซึ่งคุณค่าดังกล่าวมองเห็นได้ง่ายในสังคม อาหารประจ�าถ่ินสามารถเป็น 

แรงจูงใจให้นักท่องเที่ยวจากวัฒนธรรมที่แตกต่างกันเข้ามาศึกษาเรียนรู้ (Scarpato, 

2002) โดย 1 ใน 3 ของค่าใช้จ่ายของนักท่องเทีย่วทกุวนันีใ้ช้ไปกับการรบัประทานอาหาร 

ท�าให้ในปัจจุบันกระแสการท่องเที่ยว เชิงอาหารหรือ food Tourism ก�าลังเป็นที่นิยม 

ซึ่งการท่องเที่ยวรูปแบบนี้เป็นการเข้าไปเรียนรู้ประสบการณ์อาหารเฉพาะท้องถ่ินเพื่อ

สะท้อนให้เห็นถึงวิถีชีวิต ขนบธรรมเนียมประเพณี วัฒนธรรม ประวัติศาสตร์ที่สืบสาน
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ตกทอดเป็นมรดกอาหาร จะเห็นได้อาหารท้องถิน่สามารถหนนุเสรมิด้านการท่องเทีย่ว

ได้เป็นอย่างมาก (Krishanapakornkit, 2017)    

  จังหวัดล�าปางเป็นจังหวัดอยู่ทางภาคเหนือมีทั้งสิ้น 13 อ�าเภอมีวัฒนธรรม 

ประเพณ ีวถิชีวีติชมุชนทีม่เีอกลกัษณ์ของตนเอง รวมทัง้มแีหล่งท่องเทีย่วเชงิวฒันธรรม

และทางธรรมชาตอิยูม่ากมาย อาหารถอืว่าเป็นส่วนหน่ึงในวถีิชีวติของชุมชน โดยอาหาร

ท้องถิน่เป็นวฒันธรรมทีส่บืทอดต่อกันมาทัง้เร่ืองการหาวตัถดุบิ ตลอดจนการปรงุอาหาร

อาหาร จะเหน็ได้ว่าอาหารท้องถิน่เป็นวฒันธรรมทีส่ามารถน�ามาพฒันาให้เป็นกจิกรรม

หนึ่งในการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์เพ่ือหนุนเสริมการท่องเท่ียวของจังหวัดล�าปาง  

ถงึแม้ว่าจะมกีารศกึษาเกีย่วกบัอาหารท้องถิน่แต่ยงัขาดการศกึษาวจิยัในเรือ่งการพฒันา

อาหารท้องถิ่นเป็นกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ จึงเป็นที่มาของการศึกษาวิจัย

การพัฒนาอาหารท้องถิ่นแบบมีส่วนร่วมเพ่ือหนุนเสริมการท่องเท่ียวสร้างสรรค์เชิง

วัฒนธรรมของจังหวัดล�าปาง โดยมีพื้นที่เป้าหมายในการศึกษาวิจัย 5 อ�าเภอคือ  

อ�าเภอเกาะคา อ�าเภอเมืองปาน อ�าเภอแจ้ห่ม อ�าเภอวังเหนือและอ�าเภองาว ซึ่งใช้การ

ต่อยอดอาหารดั้งเดิมเป็นการอนุรักษ์และสืบสานวัฒนธรรมอาหารท้องถ่ิน เพิ่มมูลค่า

ด้วยการประยุกต์อาหารและหาจุดต่างจากการพฒันาอาหารข้ึนมาใหม่  และพฒันาเป็น

กิจกรรมการท่องเที่ยวสร้างสรรค์เชิงวัฒนธรรมเพื่อหนุนเสริมการท่องเที่ยวของชุมชน

ในพื้นที่ 5 อ�าเภอของจังหวัดล�าปาง โดยยังคงอนุรักษ์และสืบสานวัฒนธรรมอาหาร

วัตถุประสงค์ของการวิจัย

  1.   เพ่ือวิเคราะห์อาหารท้องถิ่นและจัดประเภทอาหารประจ�าท้องถ่ินตาม

วิถีชีวิตแบบดั้งเดิมโดยการมีส่วนร่วม

  2.   เพือ่พฒันาและสร้างมลูค่าเพิม่ให้กับอาหารท้องถิน่เพือ่การอนรุกัษ์และ

สืบสานวัฒนธรรมที่มีเอกลักษณ์ผ่านวิถีการท่องเที่ยวสร้างสรรค์เชิงวัฒนธรรม

วิธีด�าเนินการวิจัย

  การศึกษาวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (PAR) ใช้

ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ผู้วิจัยได้ก�าหนดขอบเขตด้าน

เนื้อหา เพื่อศึกษาข้อมูลอาหารท้องถ่ินและการจัดประเภทอาหารท้องถ่ิน การพัฒนา

และสร้างมูลค่าเพิ่มของอาหารท้องถิ่นและแนวทางการพัฒนากิจกรรมการท่องเที่ยว
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เชิงสร้างสรรค์ ขอบเขตด้านพื้นที่ในการศึกษาคือ 5 อ�าเภอ ของจังหวัดล�าปาง ได้แก่ 

อ�าเภอเกาะคา อ�าเภอเมืองปาน อ�าเภอแจ้ห่ม อ�าเภอวังเหนือและอ�าเภองาว  

กลุ ่มประชากรท่ีใช้ในการศึกษาได้แก่ ประชาชนในท้องถิ่น ผู ้น�าชุมชน องค์กร 

ส่วนปกครองท้องถิ่น โดยคัดเลือกจากผู ้รู ้ด้านอาหารท้องถ่ินในชุมชนพื้นที่วิจัย 

พื้นที่ละ 10 คน ทั้งหมด 50 คน โดยมีระยะเวลาในการศึกษา ตั้งแต่เดือนกันยายน 

2561- กันยายน 2562

  การเก็บรวบรวมข้อมูลจะใช้เก็บข้อมูลอาหารท้องถ่ินของท้ัง 5 พื้นท่ี  

ด้วยวธิกีาร การสมัภาษณ์ในเชงิลกึ (depth Interview)  โดยการออกแบบการสมัภาษณ์

แบบกึ่งโครงสร้าง การสนทนากลุ่ม (Focus Group) การออกแบบข้อค�าถามในการ

สนทนากลุม่ให้ตรงกบัวตัถุประสงค์ของการวจิยัและการสงัเกต (Observation) แบบมี

ส่วนร่วมเป็นการสงัเกตการณ์ร่วมกบัการปฏบิติัการประกอบอาหารในการพฒันาอาหาร

ท้องถิน่ของชมุชนใน 5 พืน้ที ่ได้แก่ อ�าเภอเกาะคา อ�าเภอเมอืงปาน อ�าเภอแจ้ห่ม อ�าเภอ

วังเหนือและอ�าเภองาว ภายใต้หลกัแนวคดิการท่องเทีย่วเชงิสร้างสรรค์และเทคนคิการ

ยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่การพัฒนาเชิงสร้างสรรค์ โดยน�าข้อมูลมาวิเคราะห์เชิง

เนื้อหา (Content Analysis) และการบรรยายแบบพรรณนาวิเคราะห์ (Descriptive 

Analysis)

กรอบแนวคิดในการศึกษา

 ข้อมูลและการจัดประเภทอาหาร 

ท้องถิ่น 5 อ�าเภอของจังหวัดล�าปาง                                      

- เอกสาร และการลงพื้นที่

กิจกรรมการท่องเที่ยว

สร้างสรรค์เชิงวัฒนธรรม

การพัฒนาและสร้างมูลค่าเพิ่ม                

อาหารท้องถิ่น 5 อ�าเภอโดย               

การมีส่วนร่วมของชุมชนด้วย

แนวคิดการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์และ

เทคนิคการยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่น

สู่การพัฒนาเชิงสร้างสรรค์ในเรื่อง

 - การอนุรักษ์                                          

 - การประยุกต์

 - การสร้างใหม่
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ผลการวิจัย

  1.  อาหารท้องถิ่นตามวิถีชีวิต ชุมชน 5 อ�าเภอ 

    วิถีชีวิตของคนในชุมชน 5 อ�าเภอ จังหวัดล�าปาง คือ อ�าเภอเกาะคา 

อ�าเภอเมืองปาน อ�าเภอแจ้ห่ม อ�าเภอวงัเหนอืและอ�าเภองาว ด้านอาหาร  นยิมประกอบ

อาหารจากวัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่นหรือจากแหล่งธรรมชาติ ส่วนกรรมวิธีการปรุง 

จะยังยึดถือสืบทอดต่อกันมาจากบรรพบุรุษ แต่อาจมีการปรับเปลี่ยนกรรมวิธีหรือ

วัตถุดิบไปบ้าง เนื่องจากสภาพอากาศที่มีการเปลี่ยนแปลงส่งผลให้วัตถุดิบจากแหล่ง

ธรรมชาติบางอย่างได้หายาก จากการศึกษาบริบทท่ัวไปของพื้นที่ทั้งจากการค้นคว้า

จากเอกสารและการลงพื้นที่เก็บข้อมูล จากการสนทนากลุ่ม โดยมีผู้น�าชุมชน ตัวแทน

องค์กรส่วนปกครองท้องถิ่น ตัวแทนชุมชน เข้าร่วมและการสนทนากลุ่มย่อยกับ 

กลุ่มแม่บ้านในแต่ละพื้นที่ จ�านวน 50 คน ใน 5 อ�าเภอได้แก่ 1. เทศบาลต�าบลนาแส่ง 

อ�าเภอเกาะคา 2. เทศบาลเมอืงปาน อ�าเภอเมอืงปาน 3. เทศบาลวิเชตนคร อ�าเภอแจ้ห่ม  

4. องค์การบริหารส่วนต�าบลร่องเคาะ อ�าเภอวังเหนือ 5. เทศบาลต�าบลหลวงใต้  

อ�าเภองาว พบว่า อาหารท้องถิ่น 5 อ�าเภอ สามารถแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ  

1) ประเภทอาหารท้องถิ่นตามวัตถุดิบ  2) ประเภทอาหารท้องถิ่นตามวิธีการปรุง

    1.1  ประเภทของอาหารท้องถิ่นตามวัตถุดิบ  

       วัตถุดิบท่ีมีทั้ง 5 อ�าเภอจะนิยมน�ามาท�าอาหารสามารถหาได้ 

ในท้องถิ่นและแหล่งธรรมชาติ เช่น ไก่ หมู ปลา ซึ่งมีทั้งที่ซื้อมาจากตลาดและคน 

ในชุมชนเลี้ยงเอง และมีการน�าพืชผักมาเป็นส่วนประกอบ โดยพืชผักมาจากผัก 

ข้างรั้วบ้าน ผักป่าหรือผักจากในท้องนาเช่น ผักแว่น ผักบุ้งนา เป็นต้น รวมถึงการ 

ปลูกพืชผักสวนครัว นอกจากน้ียังมีวัตถุดิบที่หาได้จากแหล่งธรรมชาติ ซ่ึงสามารถ 

สร้างรายได้ให้กับชาวบ้านและยังน�ามาท�าเป็นอาหารรับประทานในครัวเรือน  

โดยสามารถแบ่งตามฤดูกาล ดังนี้

       - ผักในฤดูร้อน เช่น   ปลีกล้วย ยอดมะขาม ยอดมะม่วง ผักเฮือด 

เห็บถอบ ไข่มดแดง เป็นต้น

       - ผกัในฤดูฝน ส่วนใหญ่จะหาได้จากป่า เช่น หน่อไม้ เหด็ชนดิต่างๆ 

ผักหวานป่า ผักกูด เตา เป็นต้น

       - ผักในฤดูหนาว ได้แก่ สะแล ยวม  ดอกแค เป็นต้น

        จากวตัถุดิบท�าให้เกดิอาหารพืน้บ้าน เช่น แกงแค แกงหยวกกล้วย 
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แกงเห็ดถอบ แกงผักหวานป่าใส่ไข่มดแดง ย�ายอดมะขาม แกงหน่อไม้ น�้าพริกผักนึ่ง 

แกงผักหวานป่า แกงเห็ดถอบ แกงสะแล แกงหยวกกล้วย แกงบอน ย�าผักกูด เป็นต้น 

นอกจากผักยังมีวัตถุดิบที่น�ามาท�าอาหารอื่นๆ เช่น ไข่มดแดง ขี้เป้า หนอนไม้ไผ่ ซึ่งมี

เป็นโปรตีนจากธรรมชาติ  

    1.2  ประเภทของอาหารท้องถิ่นตามวิธีการปรุง 

       กรรมวิธีการปรุงอาหารของทั้ง 5 อ�าเภอจะเหมือนกัน โดยการ 

ปรงุอาหารจะไม่นยิมใส่น�า้ตาล รสชาติจะออกเค็มน�าและเผด็เลก็น้อย วธิกีารปรงุอาหาร

มีดังนี้    

       1.2.1  การแกง ในการท�าแกงจะนยิมท�าแบบน�า้ขลกุขลกิ เนือ่งจาก

จะรับประทานข้าวเหนียวเป็นหลัก ท�าให้สามารถใช้ข้าวเหนียวจิ้มน�้าแกงได้  ส่วนผสม

หลักคือ กระเทียม หอมแดง ตะไคร้ พริก ปลาร้า แต่อาจมีการเพิ่มส่วนผสมตามชนิด

แกงต่างๆ เช่น แกงแค แกงสะแล แกงหน่อไม้ แกงผักกาด เป็นต้น 

       1.2.2  การคัว่ ทางภาคเหนอืคอืการผดั การคัว่มทีัง้แบบทีใ่ส่น�า้มนั

และไม่ใส่น�า้มนั โดยจะใส่น�า้ลงไปเพยีงเลก็น้อยพอเดือดจงึน�าเครือ่งปรงุไปผดัจนอาหาร

สุกและปรุงรส ซ่ึงการคั่วนี้ท�าให้รสชาติของอาหารแตกต่างออกไปและท�าให้อาหาร 

เก็บได้นาน เช่น คั่วลาบ คั่วมะเขือถั่วฝักยาว (คั่วบ่าเขือบ่าถั่ว) เป็นต้น

       1.2.3  การต�า หรือ ต�๋า เป็นอาหารที่มีกรรมวิธีเหมือนการย�า  

โดยจะน�าส่วนผสมต่างๆพร้อมเครื่องปรุงใส่ลงในครกโขลก และคลุกเคล้า เช่น ต�าขนุน 

ต�ามะขาม เป็นต้น ส่วนประกอบหลัก ได้แก่ เกลือ กระเทียม หัวหอม พริกแห้งหรือ

พริกสด กะปิ ปลาร้า ซึ่งท�าให้สุกแล้ว ส่วนย�าจะใช้ส่วนผสมที่สุกแล้วเช่น เช่น ย�าไก่  

(ย�าจิ๊นไก่) ท�าด้วยไก่ต้ม โดยใส่เครื่องย�าเหมือนกับน�้าพริก และเติมเนื้อไก่ลงไป  

พร้อมผักชีฝรั่ง  ย�าผักเฮือด เป็นต้น 

       1.2.4  ท�าน�้าพริก  หรือ น�้าพิก เป็นอาหาร มีส่วนประกอบหลัก 

คือ พริก เกลือ  หอมแดง กระเทียม เป็นต้น อาจมีส่วนผสมอื่นๆ เพิ่มเข้าไป แล้วแต่จะ

ปรุงเป็นน�้าพริกแต่ละชนิด วิธีการปรุง จะน�าส่วนผสมทั้งหมดมาโขลกรวมกันในครก 

เช่น น�้าพริกหนุ่ม น�้าพริกอีเก๋ น�้าพริกปลาร้า น�้าพริกมะเขือส้ม เป็นต้น 

       1.2.5   การลาบ เป็นวิธีการปรุงอาหารโดยการสับให้ละเอียด เช่น 

เนื้อสัตว์ ทั้งนี้เพื่อน�าไปปรุงกับเครื่องปรุง โดยมีน�้าพริกพริกลาบ การเรียกชื่อลาบตาม

ชนดิของเน้ือสัตว์ เช่น ลาบไก่ ลาบหม ูลาบววั ลาบปลา  เป็นต้น ซึง่ถ้าลาบทีย่งัไม่ท�าให้
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สุกเรียกว่าลาบดิบ  ส่วนถ้าหากน�าลาบดิบไปคั่วให้สุกเรียกว่า ลาบคั่ว เช่น ลาบหมูคั่ว 

บ้านแม่ไฮ อ�าเภอเกาะคา เป็นต้น

  2.  การพัฒนาและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับอาหารท้องถิ่นเพื่อสร้างเป็น

กิจกรรมการท่องเที่ยวสร้างสรรค์

    2.1  การพัฒนาและสร้างมลูค่าเพ่ิมอาหารท้องถิน่โดยชมุชน ทัง้ 5 อ�าเภอ 

       จากการสัมภาษณ์และสนทนากลุ่มย่อยกับกลุ่มแม่บ้านของชุมชน

ทั้ง 5 อ�าเภอ เพื่อให้แต่ละชุมชนท�าการคัดเลือกอาหาร 3 ชนิดมาท�าการพัฒนาและ

สร้างมลูค่าเพ่ิม โดยเน้นตามวตัถดิุบและเอกลกัษณ์ของแต่ละพืน้ที ่และวธิกีารปรงุแบบ

ดั้งเดิม โดยอาหารท้องถิ่นที่คัดเลือกเป็นอาหารที่ชุมชนปรุงอาหารรับประทานใน

ครอบครวัหรอืท�าเพือ่ใช้ในงานพธิต่ีางๆ ของชมุชน  เพือ่ทีจ่ะน�าอาหารท้องถิน่ทีพ่ฒันา

สามารถน�ามาจัดเป็นส�ารบัอาหารกลางวนัและส�ารบัอาหารเยน็เพือ่รองรบันกัท่องเท่ียว 

และน�ามาเป็นแนวทางสร้างกจิกรรมการท่องเทีย่วสร้างสรรค์เชงิวฒันธรรมด้านอาหาร

ตามหลักการท่องเท่ียวเชิงสร้างสรรค์โดยกิจกรรมการท่องเท่ียวมีลักษณะส�าคัญคือ  

การให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมในการลงมือท�าโดยเน้นการมีส่วนร่วมและปฏิสัมพันธ์

ระหว่างนักท่องเที่ยวและเจ้าบ้าน รวมถึงเป็นกิจกรรมที่สามารถสร้างการเรียนรู้และ

ความเข้าใจผ่านประสบการณ์เป็นต้น (Department of Tourism, 2017) มีดังนี้
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 พื้นที่วิจัย รายชื่ออาหาร

บ้านแม่ไฮ  อ�าเภอเกาะคา 1) น�้าพริกหนุ่ม 

  2) แกงแคไก่พื้นบ้าน 

  3) ลาบหมูคั่ว

บ้านปางอ่าย  อ�าเภอเมืองปาน 1) แกงหน่อหนีบ

  2) ทอดมันหน่อหนีบ 

  3) ผัดหน่อหนีบ

บ้านใหม่เหล่ายาว  อ�าเภอแจ้ห่ม 1) น�้าพริกน�้าปู 

  2) ลาบปลาดุก 

  3) แกงแคซี่โครงหมู

บ้านสบลืน  อ�าเภอวังเหนือ 1) ย�าไก่พื้นเมือง 

  2) แกงหน่อไม้สด 

  3) น�้าพริกอ่อง

บ้านใหม่เจริญสุข  อ�าเภองาว 1) น�้าเงี้ยว 

  2) แกงแคไก่พื้นเมือง

  3) น�้าพริกอีเก๋

ตารางที่ 1  อาหารที่น�ามาพัฒนาและสร้างมูลค่า

    2.2  การพัฒนาและการเพิ่มมูลค่าอาหารท้องถ่ิน ใช้วิธีการสัมภาษณ์

และปฎิบัติการร่วมโดยให้ตัวแทนชุมชนใน 5 อ�าเภอ ร่วมกันคัดเลือกอาหาร 3 ชนิด 

จาก 5 อ�าเภอ  โดยในการคัดเลือกจะดูจากอาหารท้องถิ่นที่ชุมชนคิดว่าเป็นเอกลักษณ์ 

มีความน่าสนใจและเป็นที่นิยม เพ่ือน�ามาต่อยอดอาหารดั้งเดิมเป็นการอนุรักษ์และ

สืบสานวัฒนธรรมอาหารท้องถิน่  เพิม่มลูค่าด้วยการประยกุต์อาหารและหาจดุต่างจาก

การพัฒนาอาหารขึ้นมาใหม่และสร้างเป็นกิจกรรมการท่องเท่ียวสร้างสรรค์เชิง

วัฒนธรรมเพื่อหนุนเสริมการท่องเท่ียวของชุมชนในพ้ืนท่ี 5 อ�าเภอของจังหวัดล�าปาง 

โดยปรับใช้จากเทคนิคการยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่การพัฒนาเชิงสร้างสรรค์ของ 

(Choibamroong, 2012) คือ  1) การอนุรักษ์  2) ประยุกต์  3) การสร้างใหม่  และ

การสร้างมลูค่าเพิม่ด้วยการจัดตกแต่งอาหารโดยน�าวสัดทุ้องถ่ินท่ีหาได้มาตกแต่งอาหาร 
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เช่น ไม้ไผ่ ดอกไม้ท้องถิ่น หรือใบตอง เป็นต้น โดยผลจากการคัดเลือก อาหารท้องถิ่น 

3 ชนิด คือ

       1)  แกงแคไก่พื้นบ้าน

       2)  น�้าพริกน�้าปู

       3)  แกงหน่อไม้

ตารางที่ 2 การพัฒนาและสร้างมูลค่าเพิ่มอาหารท้องถิ่นสู่การพัฒนาเชิงสร้างสรรค์
 รายชื่ออาหาร เทคนิคการยกระดับ การพัฒนาและสร้างมูลค่าเพิ่มอาหารสู่การพัฒนา

  ภูมิปัญญาสู่การพัฒนา การท่องเที่ยวสร้างสรรค์

  เชิงสร้างสรรค์

 แกงแคไก่พื้นบ้าน การอนุรักษ์ การท�าแกงแคไก่พื้นบ้าน ยังคงมีกรรมวิธีการปรุงแบบดั้งเดิม 
   ทั้งการต�าน�้าพริกแกง มีส่วนผสมคือ พริก ตะไคร้ กระเทียม  
   หอมแดง ปลาร้า เกลือเล็กน้อย  รวมถึงการใช้วัตถุดิบที่ใส่
   ในแกงประกอบด้วย ไก่พื้นบ้านและผักพื้นบ้านหรือผักริมรั้ว  
   เช่น มะเขือผักพลูนก ใบพริก ผักแค เป็นต้น ซึ่งความแตกต่าง 
   ความรสชาติในแต่ละพื้นที่คือ ผักที่ใส่ลงไปในแกงแค 
  การประยุกต์ การน�าสิ่งเดิมมาปรับใช้ให้เหมาะสมกับยุคสมัย ในการน�าเสนอ 
   แกงแคให้กับนักท่องเที่ยว โดยใช้วิธีการตกแต่งอาหารแกงแค
   ให้มีความน่าสนใจในการใช้ภาชนะที่มาจากธรรมชาติ โดยน�า 
   แกงแคใส่ในกระบอกไม้ไผ่  สื่อให้เห็นถึงเอกลักษณ์ท้องถิ่น
  การสร้างใหม่ การน�าสิ่งเดิมมาปรับใช้ให้เหมาะสมกับยุคสมัย โดยการท�า
   แกงแคมีการเพิ่มคุณค่าอาหารด้วยการใส่ผักสมุนไพรที่ก�าลัง
   เป็นที่นิยม คือผักคะน้าเม็กซิโก ที่มีสรรพคุณในการช่วยดูแล 
   สุขภาพ สามารถช่วยลดน�้าตาลในเลือด  รวมถึงปรับวัตถุดิบ
   โดยปรับจากไก่พื้นบ้านเป็นแกงแคกระดูกซี่โครงอ่อน 
 น�้าพริกน�้าปู การอนุรักษ์ การอนุรักษ์คือการรักษาสิ่งที่มีอยู่คงอยู่สืบต่อไปโดย ในจังหวัด 
   ล�าปางมีการท�าน�้าปู ซึ่งเป็นอาหารท้องถิ่นดั้งเดิม โดยวิธีใช้การ 
   เคี่ยวน�้าปู เมื่อได้น�้าปูจะน�ามาท�าเป็นเครื่องปรุงในการท�าอาหาร 
   เช่นน�้าพริกน�้าปู  ซึ่งที่มีการท�าในทุกพื้นที่และมีกรรมวิธีในการ 
   ท�าแบบดั้งเดิมคือ การน�าปูที่ได้จากท้องนามาต้มและเคี่ยว โดย 
   ใส่สมุนไพรเพื่อดับกลิ่นคาว โดยที่ปูที่ได้ต้องเป็นปูเป็นท�าให้ได้ 
   น�้าปูที่สดใหม่ 
  การประยุกต์ การน�าสิ่งเดิมมาปรับใช้ให้เหมาะสมกับยุคสมัย ในการน�าเสนอ 
   ส�ารับน�้าพริกน�้าปูให้กับนักท่องเที่ยว โดยใช้แนวคิดการตกแต่ง 
   เครื่องเคียงให้พอดีค�า สะดวกต่อการรับประทานและภาชนะที่ 
   ใส่ท�ามาจากตะกร้าไผ่สาน น�าเครื่องเคียงผักพื้นบ้านมาจัดใส่ใน 
   ในตะกร้าไม้ไผ่ เพื่อให้ดูน่ารับประทาน
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  การสร้างใหม่ การสร้างบรรจุภัณฑ์น�้าปูแต่เดิมจะใส่ในกระป๋องพลาสติก น�ามา 
   พัฒนาใส่ในขวดโหลแก้วเพื่อความสวยงามและสะดวกต่อการใช้  
   รวมถึงมีการจัดท�าฉลากบนบรรจุภัณฑ์เพื่อสร้างความน่าเชื่อถือ  
   โดยมีวันเดือนปีที่ผลิต เพื่อจ�าหน่ายเป็นของที่ระลึกเป็นการเพิ่ม 
   มูลค่า
 แกงหน่อไม้ การอนุรักษ์ การอนุรักษ์คือการรักษาสิ่งที่มีอยู่คงอยู่สืบต่อไปเรื่องวิถีชีวิตของ 
   ชุมชนที่อยู่กับธรรมชาติในการหาของป่า  ซึ่งพื้นที่ 5 อ�าเภอ 
   ตั้งอยู่ใกล้กับพื้นที่ป่าไม้  วิถีชีวิตของชุมชนมีการหาของป่าเพื่อ 
   ด�ารงชีพและเพื่อการจ�าหน่าย โดยเฉพาะการหาหน่อไม้ น�ามา 
   ท�าเป็นอาหารและจ�าหน่าย โดยแกงหน่อไม้ยังใช้กรรมวิธีในการ 
   ปรุงแบบดั้งเดิมในการน�้าพริกแกง คือ พริกสด ตะไคร้ กระเทียม  
   หอมแดง ปลาร้า มะแขว่น  ผักชะอม ใบพลูนก  ใบย่านางและ 
   เพิ่มเติมคุณค่าอาหารด้วยเนื้อสัตว์ คือไก่พื้นบ้าน นอกจากนี้สิ่งที่ 
   ยังมีการอนุรักษ์สืบทอดในการแกงหน่อไม้คือ การใส่น�้าใบย่านาง 
   ในน�้าแกงเพื่อท�าให้รสชาติกลมกล่อมและท�ายังช่วยลดกรดยูริค
   ในหน่อไม้ เป็นภูมิปัญญาที่ถ่ายทอดสืบต่อกันมา
  การประยุกต์ การน�าสิ่งเดิมมาปรับให้ทันสมัยในการน�าเสนอแกงหน่อไม้ให้กับ 
   นักท่องเที่ยว โดยใช้แนวคิดการตกแต่งการน�าแกงหน่อไม้ใส่ใน 
   กระบอกไม้ไผ่และตกแต่งด้วยมะแขว่น พริกวางลงบนแกงหน่อไม้ 
   เพื่อให้ดูน่ารับประทาน สื่อให้เห็นถึงเอกลักษณ์ท้องถิ่น
  การสร้างใหม่ การน�าสิ่งเดิมมาปรับใช้ให้เหมาะสมกับยุคสมัย การน�าหน่อไม้มา 
   ถนอมอาหารโดยท�าเป็นหน่อไม้หนีบ  โดยมีวิธีการท�าคือการหา 
   หน่อไม้น�ามาล้างและฝานเป็นแผ่น ๆ น�ามาใส่ในตะกร้าใบใหญ่
   จนเต็มและกดทับด้วยหินหรือไม้ขนาดใหญ่ เพื่อท�าให้น�้าใน
   หน่อไม้ออกมา ใช้เวลาประมาณ 1 เดือนสามารถน�ามาท�าอาหาร 
   โดยรสชาตจิะมคีวามเปรีย้วน้อยกว่าหน่อไม้ดองท่ัวไป ซึง่สามารถ
   น�ามาท�าเป็นอาหารได้ตลอดปีและเป็นผลิตภัณฑ์ของชุมชน รวม
   ถึงการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับหน่อไม้หนีบ โดยท�าเป็นเมนูทอดมัน
   หน่อไม้หนีบ 

  จากการพัฒนาและสร้างมลูค่าเพิม่อาหารท้องถ่ินสูก่ารพฒันาเชงิสร้างสรรค์ 
โดยเทคนิคการระดับภมูปัิญญาสูก่ารพัฒนาเชงิสร้างสรรค์ คอืการอนรุกัษ์ การประยกุต์ 
การสร้างใหม่  โดยการสมัภาษณ์ชมุชนร่วมกับการปฎิบตักิารพฒันาอาหารพบประเดน็
ที่น่าสนใจจากเมนูอาหารที่มีการพัฒนาและสร้างมูลค่าเพิ่มคือ 1) แกงแค จากการ
สัมภาษณ์ตัวแทนชุมชนบ้านแม่ไฮ อ�าเภอเกาะคา กล่าวว่ารสชาติของแกงแคมีความ
แตกต่างกันตามผักที่ใส่ ซ่ึงในแต่ละพื้นที่มีการใส่ผักที่แตกต่างกันไปเช่นทางอ�าเภอ
เกาะคานิยมใส่ผักไม่มาก เพื่อให้ได้รสชาติของน�้าแกง 2)  น�้าพริกน�้าปู โดยน�้าปู  
เป็นเครื่องปรุงท่ีสามารถมาปรุงอาหาร จากการสัมภาษณ์ตัวแทนชุมชนบ้านใหม่
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เจริญสุข อ�าเภอแจ้ห่ม ซึ่งมีชื่อเสียงในการท�าน�้าปู กล่าวว่า น�้าปูจะมีรสชาติดีขึ้นอยู่กับ
การใช้ปูนาสดท�าและการใส่สมุนไพรในการเคี่ยว  3) แกงหน่อไม้ หน่อไม้เป็นวัตถุดิบ 
ทีส่ามารถมาท�าอาหารได้หลากหลาย โดยนยิมน�ามาท�าเป็นแกงหน่อไม้  หมูบ้่านปางอ่าย 
อ�าเภอเมืองปาน เป็นหมู่บ้านที่มีการน�าหน่อไม้มาถนอมอาหารเป็นหน่อไม้หนีบ  
จากการสัมภาษณ์ตัวแทนชุมชนบ้านปางอ่าย อ�าเภอเมืองปาน กล่าวว่าแต่เดิมชุมชน
น�าหน่อไม้มาท�าอาหารตามฤดูกาลแต่เน่ืองจากต้องการท�าให้หน่อไม้สามารถเกบ็ได้นาน
จงึได้มกีารท�าเป็นหน่อไม้หนีบซึง่คล้ายกบัหน่อไม้ดองแต่มวีธิกีารท�าและรสชาตทิีเ่ปรีย้ว
น้อยกว่า เป็นการถนอมอาหารจากหน่อไม้ให้สามารถเก็บไว้รับประทานได้นานข้ึน 
และมรีสชาตเิปรีย้วน้อยกว่าหน่อไม้ดอง นอกจากนีย้งัมกีารถ่ายทอดภมูปัิญญานีใ้ห้กบั
คนในชุมชนและในชุมชนมีการสร้างสรรค์เมนูอาหารจากหน่อไม้หนีบคือ เมนูทอดมัน
หน่อไม้หนีบ จากข้อมูลในการพัฒนาและเพิ่มมูลค่าอาหารท้องถิ่นผู้วิจัยมีการรวบรวม
จัดท�าเป็นคู่มือเพื่อให้ชุมชนน�าไปใช้ประโยชน์ในการเป็นแนวทางในการจัดเมนูอาหาร
และปรุงอาหาร เพื่อใช้ในการรองรับนักท่องเที่ยว
    2.3  แนวทางการจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวสร้างสรรค์เชิงวัฒนธรรม 
ด้านอาหาร
       การสร้างกจิกรรมการท่องเทีย่วสร้างสรรค์ตามแนวคดิการท่องเทีย่ว
เชิงสร้างสรรค์เพ่ือเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับอาหารท้องถิ่น ตามหลักการพัฒนาแหล่ง 
ท่องเทีย่วเชงิสร้างสรรค์ (DASTA, 2018) ในด้านความคดิสร้างสรรค์ทีเ่ป็นต้นแบบอย่าง
แท้จริง (Authenticity) โดยเป็นกิจกรรมการท่องเที่ยวมีลักษณะส�าคัญคือ การให ้
นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมในการลงมือท�าโดยเน้นการมีส่วนร่วมและปฏิสัมพันธ์ระหว่าง
นกัท่องเทีย่วและเจ้าบ้าน รวมถงึเป็นกิจกรรมทีส่ามารถสร้างการเรยีนรูแ้ละความเข้าใจ
ผ่านประสบการณ์ เป็นต้น (Department of Tourism, 2017) ดังนั้นกิจกรรม 
การท่องเที่ยวสร้างสรรค์เชิงวัฒนธรรมด้านอาหารของทั้ง 5 อ�าเภอ 5 พื้นจึงได้ต่อยอด
จากการพัฒนาอาหารท้องถิ่น คือ กิจกรรมการท�าอาหารท้องถิ่น ซึ่งให้นักท่องเที่ยว 
มส่ีวนร่วมในการลงมอืท�าอาหารท้องถิน่โดยเน้นการมส่ีวนร่วมและปฏสิมัพนัธ์ระหว่าง
นักท่องเที่ยวและเจ้าบ้าน ต้ังแต่การเตรียมวัตถุดิบ มีการน�าวัตถุดิบที่โดดเด่นของ 
ท้องถิ่นมาใช้ในการท�าอาหารท้องถิ่น โดยคัดเลือกอาหารที่นักท่องเที่ยวสามารถ 
มีส่วนร่วมในการท�าได้ โดยท่ีเจ้าบ้านเป็นผู ้แนะน�าหรือสาธิตเพื่อเป็นการสร้าง 
การเรียนรู้และความเข้าใจผ่านประสบการณ์ท�าอาหารท้องถิ่น และเป็นการยกระดับ
อาหารท้องถิ่นสู่การท่องเที่ยวสร้างสรรค์
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  ตัวอย่างกิจกรรมการท�าอาหาร: การท�าแกงแค 

  แกงแค เป็นอาหารท้องถิ่นของภาคเหนือ ที่เป็นที่รู้จักทั่วไป ซึ่งในพื้นที่ 5 

อ�าเภอมี 3 อ�าเภอที่เลือกแกงแคเป็นอาหารที่โดดเด่นของชุมชน ซึ่งรูปแบบการจัด

กิจกรรมเป็นการท�ากจิกรรมร่วมกนัระหว่างนักท่องเท่ียวกบัเจ้าบ้าน โดยให้นักท่องเท่ียว

มส่ีวนร่วมตัง้แต่เก็บผกัสวนครวั พชืสมนุไพรทีเ่ป็นวตัถดุบิในการท�าแกงแค ระหว่างการ

เกบ็ผักเจ้าบ้านมกีารสอดแทรกความรูป้ระโยชน์หรอืสรรพคณุของพชืผกัสวนครวั และ

พืชสมุนไพรที่นักท่องเที่ยวเก็บไปปรุงแกงแคตามความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น  ในขั้นตอน

การเตรียมเครื่องแกง เจ้าบ้านจะท�าการสาธิตส่วนผสมในการท�าเครื่องแกงพร้อมการ

โขลกน�า้พรกิ พร้อมให้นกัท่องเทีย่วด�าเนนิการ โขลกน�า้พรกิด้วยตนเอง และด�าเนนิการ

ปรุงแกงแค และให้นักท่องเที่ยวจัดแต่งแกงแคในภาชนะด้วยตนเอง รวมถึงการ 

รับประทานอาหารร่วมกัน ท�าให้นักท่องเที่ยวเกิดประสบการณ์ การท�าอาหารท้องถิ่น 

ร่วมกับชุมชนเกิดความประทับใจ และอยากจะกลับมาท่องเที่ยวอีก

  สรุปได้ว่าในการพฒันาอาหารท้องถิน่โดยให้ชมุชนมส่ีวนร่วมโดยให้ตวัแทน

ชุมชนท�าการคัดเลือกอาหารใน 5 อ�าเภอ มาพัฒนา 3 ชนิดและร่วมกันคัดเลือกอาหาร

ท้องถิน่ทีน่่าสนใจจ�านวน 3 ชนดิ มาพฒันา โดยมกีารอนรุกัษ์อาหารท้องถิน่ด้วยการวธิี

การปรุงอาหารแบบดั้งเดิมทั้ง 5 อ�าเภอ รวมถึงการใช้วัตถุดิบที่มาจากในพื้นที่และมี 

การสืบทอดกรรมวิธีในการอาหารจนกลายเป็นเอกลักษณ์ของแต่ละท้องถ่ิน ได้อย่าง

โดดเด่นและรักษาความเป็นอาหารท้องถิ่น  โดยพบว่า อาหารท้องถิ่นที่เป็นที่นิยมและ

ชุมชนเลือกเป็นอาหารท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ คือ แกงแค ถึงแม้จะมีวิธีการปรุงท่ี

เหมอืนกนัแต่แกงแคแต่ละพืน้ทีจ่ะมรีสชาตทิีแ่ตกต่างกนัออกไปขึน้อยูก่บัผกัพืน้บ้านที่

น�ามาประกอบอาหาร  นอกจากนีย้งัมกีารประยกุต์ โดยการใช้ภาชนะจากวสัดธุรรมชาติ

ที่หาได้ทั่วไปคือกระบอกไม้ไผ่ และการตกแต่งให้ดูน่ารับประทานด้วยวัสดุธรรมชาติที่

หาได้ในท้องถิน่เช่น ใบตอง ดอกไม้ต่าง ๆ  นอกจากนีย้งัต่อยอดพัฒนาสร้างเป็นกิจกรรม

การท่องเทีย่วสร้างสรรค์เชงิวฒันธรรมด้านอาหาร โดยให้นกัท่องเทีย่วมส่ีวนร่วมในการ

ท�าอาหารร่วมกบัชมุชน เริม่ตัง้แต่การเกบ็วตัถดุบิทีใ่ช้ในการท�าอาหารจนกระทัง่ถงึการ

ปรุงอาหาร เพื่อให้นักท่องเที่ยวได้ประสบการณ์เกิดความประทับใจ และอยากจะกลับ

มาท่องเที่ยวอีก 
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สรุปผลการวิจัย
  1.   การวิเคราะห์อาหารท้องถิ่นและจัดประเภทอาหารประจ�าท้องถิ่นตาม

วิถีชีวิตแบบดั้งเดิมโดยการมีส่วนร่วมของชุมชน  พื้นที่การวิจัย มี 5 พื้นที่ใน 5 อ�าเภอ

คือ 1. เทศบาลต�าบลนาแส่ง อ�าเภอเกาะคา 2. เทศบาลเมืองปาน อ�าเภอเมืองปาน  

3. เทศบาลวเิชตนคร อ�าเภอแจ้ห่ม 4. องค์การบรหิารส่วนต�าบลร่องเคาะ อ�าเภอวังเหนอื  

5. เทศบาลต�าบลหลวงใต้ อ�าเภองาว พบว่าวัตถุดิบในการน�ามาประกอบอาหาร 

ของแต่ละพื้นที่มีความคล้ายคลึงกัน ทั้งที่ได้มาจากการหาของป่า และการปลูกพืชผัก

สวนครัว อันเนื่องมาจากสภาพภูมิศาสตร์ ภูมิประเทศที่อยู่ในเขตพื้นที่จังหวัดเดียวกัน

มีความใกล้เคียงกัน รวมท้ังวิธีการปรุงอาหารเหมือนกัน แต่มีรสชาติอาหารมีความ 

แตกต่างกันตามเอกลักษณ์ของแต่ละชุมชน เช่น การท�าน�้าพริกน�้าปู   น�้าปูมีทุกอ�าเภอ

แต่รสชาตหิรอืส่วนผสมในสมนุไพรทีใ่ช้ในการเค่ียวน�า้ปมูคีวามแตกต่างกนั ท�าให้รสชาติ

ที่ได้แตกต่างกัน เป็นต้น  ส่วนการจัดประเภทอาหารอาหารท้องถ่ิน ท้ัง 5 อ�าเภอ  

จะจัดประเภทอาหารท้องถิน่ตามวัตถดิุบท้องถิน่และวธิกีารปรงุแบบดัง้เดมิ โดยวตัถุดิบ

ที่ใช้มีทั้งพืชผักที่ได้มาจากป่าและการปลูกพืชผักสวนครัวในครัวเรือน ซึ่งมีความ 

ใกล้เคียงกันทั้ง 5 อ�าเภอ เช่นเห็ดถอบ เตา เห็ดหล่ม หน่อไม้ น�้าปู ไข่มดแดง   

ผกัหวานป่า  ส่วนการแบ่งประเภทของอาหารท้องถิน่ตามวธิกีารปรงุแบบดัง้เดมิมคีวาม

คล้ายคลึงกัน เช่นการแกง  การคั่ว การต�า   ท�าน�้าพริกและการลาบ 

  2.   การพฒันาและสร้างมลูค่าเพิม่ให้กบัอาหารเพือ่การอนรุกัษ์และสบืสาน

วัฒนธรรมที่มีเอกลักษณ์ผ่านวิถีการท่องเที่ยวสร้างสรรค์เชิงวัฒนธรรม โดยชุมชน 

ได้คัดเลือกอาหารที่น�ามาพัฒนาและสร้างมูลค่าเพิ่ม 3  ชนิด คือ 1) แกงแคไก่พื้นบ้าน 

2) น�า้พริกน�า้ป ู3) แกงหน่อไม้ และใช้เทคนคิการยกระดับภมูปัิญญาท้องถ่ินสูก่ารพฒันา

เชิงสร้างสรรค์ของ (Choibamroong, 2012) คือ 1) การอนุรักษ์ เป็นการรักษาสิ่ง 

ที่มีอยู่คงอยู่โดยการสืบทอดกรรมวิธีในการปรุงอาหารท้ังการท�าแกงแคไก่พื้นบ้าน  

การเคี่ยวน�้าปูและการแกงหน่อไม้  2) การประยุกต์ เป็นการน�าสิ่งเดิมมาปรับ 

ให้ทันสมัย โดยจะใช้การตกแต่งอาหารท้องถิ่นด้วยวัสดุธรรมชาติ รวมถึงการใช้ภาชนะ

ที่ท�ามาจากธรรมชาติสื่อให้เห็นถึงเอกลักษณ์ท้องถิ่น 3) การสร้างใหม่ เป็นการน�า 

สิ่งเดิมมาปรับใช้ให้เหมาะสมกับยุคสมัย  โดยการน�าหน่อไม้มาท�าเป็นหน่อไม้หนีบ 

เป็นการถนอมอาหารท�าให้สามารถน�าหน่อไม้มาปรงุอาหารได้ตลอด โดยมรีสชาตเิปรีย้ว

น้อยกว่าหน่อไม้ดองทั่วไป และข้อมูลอาหารท้องถิ่นท่ีได้พัฒนาและสร้างมูลค่าเพิ่ม 
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น�าไปจัดท�าเป็นคู่มือเพื่อให้ชุมชนน�าไปใช้ประโยชน์ในการเป็นแนวทางในการจัดและ

ปรุงอาหาร เพื่อใช้ในการรองรับนักท่องเที่ยว 

  3.   แนวทางการพัฒนากิจกรรมการท่องเที่ยวสร้างสรรค์เชิงวัฒนธรรมด้าน

อาหาร มกีารต่อยอดจากการพฒันาอาหารท้องถิน่โดยให้นกัท่องเทีย่วมส่ีวนร่วมในการ

ลงมอืท�าอาหารท้องถิน่โดยเน้นการมส่ีวนร่วมและปฏสิมัพนัธ์ระหว่างนกัท่องเทีย่วและ

เจ้าบ้าน ตั้งแต่การเตรียมวัตถุดิบ มีการน�าวัตถุดิบที่โดดเด่นของท้องถิ่นมาใช้ในการท�า

อาหารท้องถิน่ โดยคัดเลอืกอาหารให้นักท่องเทีย่วได้ลงมอืท�าร่วมกบัชมุชน เพือ่เป็นการ

สร้างการเรยีนรูแ้ละความเข้าใจผ่านประสบการณ์ท�าอาหารท้องถิน่ เช่น การท�าแกงแค 

โดยให้นักท่องเที่ยวร ่วมเก็บผักสวนครัว พืชสมุนไพรที่ เป ็นวัตถุดิบในการท�า 

แกงแค โดยมีการสอดแทรกประโยชน์หรือสรรพคุณของพืชผักสวนครัว สมุนไพรท่ี 

นักท่องเที่ยวเก็บไปปรุงแกงแค รวมถึงการโขลกน�้าพริกและการปรุงแกงแค เป็นต้น 

ท�าให้นักท่องเที่ยวเกิดความประทับใจ และอยากจะกลับมาท่องเที่ยวในพื้นที่อีก 

เป็นการเรียนรู้ผ่านประสบการณ์ตามหลักแนวคิดการท่องเที่ยวสร้างสรรค์

อภิปรายผลการวิจัย
  การวิเคราะห์บริบทของพื้นที่และวิเคราะห์อาหารท้องถ่ิน 5 อ�าเภอของ

จังหวัดล�าปางคืออ�าเภอเกาะคา อ�าเภอเมืองปาน อ�าเภอแจ้ห่ม อ�าเภอวังเหนือและ

อ�าเภองาว พบว่าวัตถุดิบในการน�ามาประกอบอาหารของแต่ละพื้นที่มีความคล้ายคลึง

กนั ทัง้ทีไ่ด้มาจากการหาของป่า และการปลกูพชืผกัสวนครวั  ผกัรมิรัว้ อนัเนือ่งมาจาก

สภาพภมูศิาสตร์ ภูมปิระเทศทีอ่ยูใ่นเขตพืน้ทีจ่งัหวดัเดยีวกนัมีความใกล้เคียงกนั ท�าให้

วัตถุดิบในการท�าอาหารเหมือนกันรวมทั้งวิธีการปรุงอาหารเหมือนกันคือ การแกง  

การคั่ว การต�า ท�าน�้าพริกและการลาบ สอดคล้องกับ (Suwannapha, Woowong, & 

Suphametheesakul, 2018) กล่าวว่า คนในชุมชนภาคเหนือมีความรู้ความเข้าใจ 

เก่ียวกบัความหมายของอาหารพ้ืนบ้าน โดยเฉพาะผูเ้ฒ่าผูแ้ก่จะให้ความส�าคญักบัอาหาร

พ้ืนบ้านที่มีคุณค่าทางโภชนาการ มีสรรพคุณทางยาเป็นส�าคัญ ท้ังนี้อาหารส่วนใหญ ่

ที่รับประทานจะมีรสชาติไม่จัดจ้านและนิยมไม่ใส่กะทิ เน้นการบริโภคผักและอาหาร 

ที่หาได้ตามธรรมชาติ ส่วนในการศึกษาวิจัยในครั้งนี้ยังพบว่าถึงแม้ว่าการท�าอาหาร 

ท้องถิ่นมีวัตถุดิบและวิธีการปรุงมีความเหมือนกัน แต่ละอ�าเภอมีรสชาติท่ีแตกต่างกัน

ตามเอกลักษณ์ของแต่ละชุมชน เช่น การท�าน�้าพริกน�้าปู น�้าปูมีทุกอ�าเภอแต่รสชาติ 
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หรือส่วนผสมในสมุนไพรที่ใช้ในการเค่ียวน�้าปูมีความแตกต่างกัน ท�าให้รสชาติที่ได ้

แตกต่างกัน เป็นต้น โดยวัตถุดิบและอาหารที่มีความใกล้เคียงกัน เช่น เห็ดถอบ เตา 

เห็ดหล่ม หน่อไม้ น�้าปู ไข่มดแดง ผักหวานป่าเป็นต้น  

  Thongmee (2015) ศึกษาเรื่องวัฒนธรรมอาหารล้านนา: การพัฒนา 

เชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ พบว่า อาหารล้านนาหรืออาหารพื้นเมืองภาคเหนือตอนบน 

ถือได้ว่าเป็นทุนทางวัฒนธรรมของท้องถิ่นซึ่งมีการสะสมองค์ความรู้และถ่ายทอดมา

อย่างต่อเนื่อง จากอดีตถึงปัจจุบัน อาหารการกินของคนเมืองโดยทั่วไปตามธรรมชาติ

มีส่วนปรุงแต่งน้อย อาหารที่ท�ารับประทานส่วนใหญ่มักจะเป็นไปตามฤดูกาลซ่ึงหา 

ได้ง่ายในท้องถิ่นนั้น ๆ ท�าให้อาหารพื้นเมืองของแต่ละท้องถิ่นมีความแตกต่างกันบ้าง

ตามสภาพพ้ืนที่ ส่วนการแบ่งประเภทของอาหารท้องถ่ินตามวิธีการปรุงแบบดั้งเดิม 

ทุกพื้นที่มีการปรุงอาหารที่เหมือนกันคือ  แกง คั่ว การเจียว การต�า น�้าพริก ปิ้ง /ย่าง/ 

ทอด ปิ้ง ลาบ/หลู้ ส้า อ๊อก แอ๊บ นอกจากอาหารแล้วการจัดส�ารับอาหารมีการจัด 

บนขันโตกหรือโก๊วะข้าว โดยนิยมใช้ไม้สักในการท�าขันโตก มีลักษณะเป็นวงกลม 

มีขาสูงจากพื้นเพื่อความสะดวกในการรับประทานอาหาร ส่วนการรับประทานอาหาร

อาหารของคนท้องถิ่นจะมีการล้อมวงขันโตกกินข้าวกัน ปัจจุบันในวิถีชีวิตของคน 

ในพื้นที่การกินข้าวบนขันโตกได้มีการปรับเปลี่ยนเป็นกินข้าวบนโต๊ะ ส่วนขันโตกได้

กลายเป็นส่วนหนึ่งของการจัดอาหารท้องถิ่นภาคเหนือให้กับนักท่องเที่ยว (Northern 

Thai Information Center, 2018) 

  ส่วนการพัฒนาและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับอาหารท้องถิ่นโดยการให้ชุมชนมี

ส่วนร่วม โดยให้ชมุชน 5 อ�าเภอท�าการคัดเลือกอาหารทีม่เีอกลกัษณ์ชองชุมชนมาพฒันา 

โดยเป็นอาหารที่จะท�ารับประทานในครอบครัว หรือ ท�าเพื่อใช้ในงานพิธีต่างๆ  

ของชมุชน มกีารน�าวตัถดุบิที่หาได้จากทอ้งถิน่มาปรงุอาหารต่าง ๆ  หลงัจากนั้นร่วมกนั

คัดเลือก 3 ชนิดเพื่อน�ามาพัฒนาอาหารท้องถิ่นและสร้างมูลค่าเพิ่ม  โดยจะใช้เทคนิค

การยกระดับภมิูปัญญาท้องถิน่สูก่ารพฒันาเชิงสร้างสรรค์ของ (Choibamroong, 2012) 

คือ  1) การอนุรักษ์  2) ประยุกต์  3) การสร้างใหม่ พบว่า อาหารที่ชุมชนคัดเลือก คือ 

แกงแคไก่พืน้เมอืง น�า้พริกน�า้ปแูละแกงหน่อไม้  โดยในแต่ละพืน้ทีมี่การอนรุกัษ์อาหาร

ท้องถิ่นด้วยการวิธีการปรุงอาหารแบบดั้งเดิมของแต่ละท้องถ่ิน รวมถึงการใช้วัตถุดิบ

พื้นที่และมีการสืบทอดการวิธีการท�าอาหารจนกลายเป็นเอกลักษณ์ของแต่ละท้องถ่ิน 

สอดคล้องกับงานวิจัยของ (Keemgratok, Sriwiset, &  Sainate, 2018) เรื่องศึกษา
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การพัฒนาต�ารับ อาหารท้องถิ่นบ้านสนวนนอก ต�าบลสนวน อ�าเภอห้วยราช จังหวัด

บุรีรัมย์ เพื่อรองรับเมืองท่องเที่ยวทางกีฬาจังหวัดบุรีรัมย์ ผลการวิจัย พบว่าอาหาร

หมูบ้่านสนวนนอก มอีาหารประจ�าท้องถิน่ทีห่ลากหลายตามฤดกูาล โดยมกีารคดัเลอืก

ทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน จ�านวนทั้งสิ้น 8 ชนิด ซึ่งทั้งหมดล้วนเป็นทรัพยากรที่

มอียูใ่นขุมชน ทีด่�าเนนิการปลกูเองโดยปราศจากสารเคมแีละในการพัฒนาต�ารบัอาหาร

ท้องถิน่บ้านสนวน คอื การจัดท�าต�ารับอาหารทีเ่ป็นมาตรฐาน รวมท้ังการน�ากระบวนการ

ทางวิทยาศาสตร์มาใช้ในการค�านวณพลังงาน เพื่อให้ทราบถึงพลังงานท่ีผู้บริโภค 

จะได้รับในแต่ละเมนู รวมทั้งมีการพัฒนาให้เป็นอาหารเพื่อสุขภาพเพื่อให้ผู้บริโภคได้

รับประโยชนในคุณค่าทางโภชนาการของการรับประทานอาหารท้องถ่ินและสามารถ

พัฒนาให้เป็นอาหารเพื่อสุขภาพและพัฒนาให้กลายเป็นสินค้าของฝากที่สร้างชื่อเสียง

ให้กับชุมชนในการพัฒนาอาหารท้องถิ่นโดยการอนุรักษ์ พบว่า อาหารท้องถิ่นที่เป็นที่

นยิมและชมุชนเลอืกเป็นอาหารท้องถิน่ทีเ่ป็นเอกลกัษณ์คอื แกงแค  ถงึแม้จะมีกรรมวธีิ

การปรุงที่เหมือนกันแต่ แกงแคแต่ละพื้นที่จะมีรสชาติท่ีแตกต่างกันออกไป ข้ึนอยู่กับ

ผักพื้นบ้านที่น�ามาประกอบอาหาร  นอกจากนี้มีการประยุกต์อาหารท้องถิ่นโดยใช้การ

ตกแต่งอาหารให้มีความสวยงามด้วยวัสดุธรรมชาติ รวมถึงการจัดอาหารท้องถิ่นให้มี

ความโดดเด่นด้วยภาชนะที่มาจากธรรมชาติในพ้ืนท่ีเป็นการสะท้อนเอกลักษณ์ของ

อาหารและพืน้ที ่โดยน�ากระบอกไม้ไผ่มาใช้เป็นภาชนะใส่อาหาร ซึง่ปัจจบุนักระแสการ

อนุรักษ์ การนิยมใช้วัสดุธรรมชาติในการบรรจุอาหารเป็นที่นิยมจึงเป็นโอกาสในการ

สร้างความน่าสนใจให้กับนักท่องเที่ยว ดึงดูดใจให้มาลองอาหารท้องถิ่น สอดคล้องกับ

งานวิจัย (Chaikhan et al., 2013) การศึกษาศักยภาพของอาหาร พื้นบ้านกับการ 

ท่องเที่ยวของเมืองมรดกโลกหลวงพระบาง กล่าวว่าการน�าเสนออาหารพื้นบ้าน 

หลวงพระบางแก่นักท่องเทีย่ว พบเฉพาะการน�าเสนอในรปูตวัวตัถสุิง่ของ คอื ตวัอาหาร 

ที่น�ามาเพ่ือให้รู้จักหน้าตาและรสชาติอาหารพื้นบ้านหลวงพระบางเท่านั้น จึงท�าให้

การน�าเสนออาหารในรูปแบบนี้มีมูลค่า แต่ขาดคุณค่าที่จะเป็นเสน่ห์สร้างความซาบซึ้ง

ในอาหาร เพราะไม่มกีารน�าเสนอทีเ่ป็นนามธรรม ดงันัน้การสร้างจดุเด่นของอาหารแก่

นักท่องเที่ยวจึงควรสนใจไปที่ภูมิหลังหรือเรื่องราวของอาหารจนกลายเป็นวัฒนธรรม

อาหาร จะช่วยสร้างคณุค่าได้ดกีว่าแนวทางอืน่ๆ จากการพฒันาอาหารท้องถิน่สามารถ

ต่อยอดเป็นกิจกรรมการท่องเที่ยวสร้างสรรค์ในการให้นักท่องเที่ยวลงมือท�าอาหาร 

ท้องถ่ินด้วยตนเอง เป็นการสร้างประสบการณ์เกี่ยวกับอาหารช่วยให้นักท่องเที่ยว 
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เชื่อมโยงกับสถานที่ได้อย่างลึกซึ้ง ร้านอาหารในท้องถิ่นที่มีชื่อเสียง มีประวัติศาสตร์ 

ต�านาน เรือ่งเล่าความเป็นมา ท�าให้นักท่องเทีย่วรู้สกึว่ามาถงึสถานทีแ่ห่งนัน้และสามารถ

กลืนกินส่วนหนึ่งของสถานที่แห่งนั้นได้ เป็นไปในทิศทางเดียวกับการศึกษาของ 

(Booparkob, Wongmanee, Khetjenkarn, & Sawangdee, 2017) อาหารพื้นถิ่น

กับกลไกในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์: กรณีศึกษากลุ่มชาติพันธุ์ลาวครั่ง 

จังหวัดชัยนาท พบว่ากลุ่มชาติพันธุ์ลาวครั่งในจังหวัดชัยนาทมีภูมิปัญญาอาหารต�ารับ

ลาวครั่งมากมายเช่น ปลาร้า ปลาดุกต้มปลาร้า แจ่วไก่ แกงเห็ดระโงก และ ขนมแดก

ข้าวโพด การศึกษาครั้งนี้ได้น�าเสนอขั้นตอนการน�าอัตลักษณ์อาหารลาวครั่งเข้าสู่

กระบวนการยกระดบัภมูปัิญญาท้องถิน่สูก่ารท่องเทีย่วเชงิสร้างสรรค์โดย การ อนรุกัษ์ 

การฟื้นฟู การประยุกต์ การสร้างใหม่ เพื่อสร้างกิจกรรมใหม่ ๆ ส�าหรับนักท่องเที่ยว  

ที่จะช่วยในการส่งเสริมการท่องเที่ยวในพื้นที่ ส่วนการสร้างใหม่เป็นการพัฒนาสิ่งท่ีมี

อยู่เดิมให้ทันสมัย  คือการท�าหน่อไม้หนีบเป็นการน�าหน่อไม้มาถนอมอาหารท�าให้

สามารถเก็บได้นานและท�าอาหารได้หลากหลาย ท�านองเดียวกันกับการศึกษาของ 

(Chim Ban Rai, & Wongsarot, 2015) ศักยภาพอาหารพื้นเมืองและแนวทางการ 

ส่งเสรมิการท่องเทีย่วผ่านอาหารพืน้เมอืงจงัหวดัน่านพบว่า อาหารพืน้เมอืงของจงัหวดั

น่านไม่มีเอกลักษณ์ที่โดดเด่น กล่าวคือ อาหารพื้นเมืองน่านไม่แตกต่างจากอาหาร 

ล้านนาทัว่ไปทีร่บัประทานกนัอยูใ่นแถบภาคเหนือ แต่อย่างไรกต็าม นกัท่องเทีย่วมีความ

พึงพอใจที่อาหารพื้นเมืองมีเอกลักษณ์เฉพาะตัวท่ีแตกต่างจากอาหารท่ัวไปมากท่ีสุด  

จงึควรส่งเสริมและพัฒนาเพือ่เป็นการสร้างจุดแขง็ของการท่องเท่ียวโดยน�าเสนออาหาร 

พืน้เมอืงเป็นจดุขายของการท่องเท่ียว นอกจากนีย้งัควรส่งเสรมิและพฒันาคนในชมุชน

ให้เห็นถึงความส�าคัญของทรัพยากรอาหารที่มีอยู่ในท้องถิ่น ให้รู้สึกรัก หวงแหน และ

เหน็คณุค่า เพ่ือให้เกิดความยัง่ยนืของอตัลกัษณ์ของอาหารพืน้เมอืง ซึง่อตัลกัษณ์อาหาร

พื้นเมืองหรืออาหารท้องถิ่นของแต่ละพื้นที่สามารถเป็นกลไกในการจัดการท่องเท่ียว 

เชิงสร้างสรรค์ (Krishanapakornkit, 2017)

  เช่นเดียวกับต่อยอดการพัฒนาการท�าอาหารท้องถิ่นให้เป็นกิจกรรมการ 

ท่องเที่ยวสร้างสรรค์เชิงวัฒนธรรมของพื้นที่ทั้ง 5 อ�าเภอ โดยให้นักท่องเท่ียวม ี

ส่วนร่วมในการท�าอาหารท้องถิ่นพร้อมเรียนรู้วิถีชีวิตของชุมชน เพื่อเป็นการเปิด

ประสบการณ์ใหม่ให้กบันกัท่องเทีย่ว เริม่ตัง้แต่กระบวนการจดัหาวตัถดุบิ การปรงุและ

ตกแต่งอาหารด้วยวสัดธุรรมชาตโิดยให้ชมุชนเป็นผูแ้นะน�าในการท�าอาหาร คอื การท�า
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แกงแค ซึ่งเป็นไปตามลักษณะการท่องเที่ยวสร้างสรรค์ ของ (DASTA, 2018) กล่าวว่า

ลักษณะการท่องเที่ยวสร้างสรรค์ นักท่องเท่ียวกับเจ้าของบ้านจะมีความผูกผันกัน  

มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ข้ามวัฒนธรรมท�าให้เกิดความเข้าใจอย่างลึกซ้ึงทางวัฒนธรรม

ของพืน้ทีท่่องเทีย่ว จากประสบการณ์มส่ีวนร่วมในการท�าอาหารท้องถิน่  ซึง่การพฒันา

อาหารท้องถิ่นเป็นกิจกรรมที่สามารถรองรับนักท่องเที่ยวในการเดินทางมาท่องเที่ยว

และเป็นกจิกรรมทีน่กัท่องเทีย่วสามารถร่วมท�ากจิกรรมได้ ท�านองเดยีวกนักบั กจิกรรม

การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ที่เกาะเสม็ด (Sungsuwan, 2018) กล่าวว่า เกาะเสม็ด 

มีการพัฒนารูปแบบการท่องเที่ยวไปสู่การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ ทั้งเชิงวิถีชีวิต 

ธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม ซึ่งน�าไปสู่การเปิดภาพลักษณ์และทางเลือกใหม่ให้แก่ 

นักท่องเที่ยวและน�าไปสู่การพัฒนาการท่องเที่ยวเกาะเสม็ดอย่างยั่งยืน    

  การวิจัยครั้งนี้ยังพบว่า ลักษณะภูมิศาสตร์ สภาพพื้นท่ีท่ีเหมือนกันท�าให้

วัตถุดิบในการประกอบอาหารเหมือนกัน ดังเช่นในจังหวัดล�าปางตั้งอยู่ในหุบเขา  

ลอบล้อมไปด้วยภเูขา ป่าไม้ท�าให้คนในชมุชนต่าง ๆ  มกีารหาวตัถดุบิจากป่ามาประกอบ

อาหาร เช่น หน่อไม้ เหด็เผาะ มดแดง เป็นต้น รวมถงึการสร้างสรรค์เมนอูาหาร กรรมวธิี

ในการปรุงที่เหมือนกันแต่อาจจะมีความแตกต่างกันไปในรสชาติตามแต่ละพื้นที่  โดย

วตัถดุบิทีม่อียูใ่นธรรมชาติสามารถน�ามาพฒันาและสร้างมลูค่าเพิม่ เช่นการถนอมอาหาร

จากหน่อไม้และสร้างสรรค์เป็นเมนใูหม่ ๆ   การตกแต่งและใช้ไม้ไผ่เป็นภาชนะใส่อาหาร

รวมถึงการน�าการท�าอาหารท้องถ่ินมาสร้างเป็นกิจกรรมการท่องเท่ียวเชิงสร้างสรรค์ 

เพื่อดึงดูดใจให้นักท่องเที่ยวเข้ามาท่องเที่ยวยังพื้นที่

ข้อเสนอแนะเพื่อการน�าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์
  การพัฒนาอาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์พบว่า ทั้ง 5 ชุมชนมีอาหารท้องถิ่น

ที่มีเอกลักษณ์ รวมถึงวัตถุดิบที่สามารถหาได้จากในพื้นที่ จึงเสนอแนะว่า ชุมชนทั้ง 5 

พื้นที่และหน่วยงานปกครองส่วนท้องถิ่น สามารถน�าอาหารท้องถ่ินท่ีได้รับการพัฒนา 

มาใช้เป็นแนวทางในการน�าเสนออาหารท้องถ่ินให้กับนักท่องเท่ียวท่ีเดินทางมา 

ท่องเที่ยวในพื้นท่ี รวมถึงการพัฒนากิจกรรมการท�าอาหารให้เป็นการท่องเที่ยว

สร้างสรรค์เชงิวฒันธรรมด้านอาหารของแต่ละพืน้ที ่เพือ่เพิม่มลูค่าให้กบัอาหารท้องถิน่

และอนุรักษ์รักษาวัฒนธรรมเกี่ยวกับอาหารของพื้นถิ่นตนเอง
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ข้อเสนอแนะเพื่อการวิจัยครั้งต่อไป
  1.  ควรศึกษาอาหารท้องถ่ินในอ�าเภออื่นของจังหวัดล�าปาง โดยใช้วัตถุดิบ

ทีม่ใีนท้องถิน่และการแปรรูปอาหารท้องถิน่เพือ่เป็นการสร้างรายได้และการสร้างอาชีพ

ให้กับชุมชนท�าให้เกิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในชุมชน

  2.  ควรศึกษาวิจัยและพัฒนาการจัดการเชิงวัฒนธรรมด้านอาหารท้องถ่ิน

เพื่อพัฒนาเศรษฐกิจสร้างสรรค์กับการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ให้สอดคล้องกับ 

ความต้องการของชุมชน รวมทั้งผู้บริโภค
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