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ABSTRACT


	 This qualitative research was conducted to investigate 1) the history and the community context on the 
wisdom of local food in social dimension and Lanna tradition, 2) the development of local wisdom 
transferring on Lanna food, and 3) an approach on transferring and maintaining the local wisdom of Lanna 
food for local sustainability.  The informants composed of: 1) experts and scholars on Lanna traditional arts 
and history, 2) food and nutrition experts, 3) a networking group of Lanna food wisdom, 4) native people, and 
5) educational institutions and related organizations.  Data were collected from documents, observations, 
interviews, and group discussions. The findings revealed that: 1) the history and the community context on 
the wisdom of local food in the social dimension and Lanna tradition were related to the native groups as 
Thailue, Thaikhern, Thaiyuan, Thailua, and Thaiyong; 2) the food concerned with the Lanna cultures and 
traditions, beliefs and values were Laab, Gaeng Ho, Gaeng Orm, and Gaeng Khanoon, while those concerned 
with Lanna history were Gaeng Hungle, Khao Soi, and Khanomjeen Num-ngeow; 3) the transferring and 
maintaining the local wisdom of Lanna food could be divided into 3 approaches – on cultures and traditions, 
on beliefs, and on method and skill.  An approach on local wisdom transferring of Lanna food included 4 
aspects. 1)  The local wisdom experts: a database of local wisdom experts on Lanna food should be available. 
Besides, a provision of food activities for resource persons, communication, and honor and value of local 
scholars should be supported. 2) The learners: there should be reinforcement of knowledge dissemination 
among the local people, encouragement on awareness of the value of Lanna food, and motivation on learning. 
3) The transferring process: demonstration, participation, creativity, and idea sharing are recommended. 4) 
The outcomes of knowledge transferring: research, conservation, and development of Lanna food wisdom are 
needed to be focused.                          
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บทคัดย่อ


	 การวิจัยเชิงคุณภาพนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อ

ศึกษา (1) ความเป็นมาและบริบทชุมชนที่เกี่ยวข้อง

กับภูมิปัญญาอาหารในมิติทางสังคมและวัฒนธรรม

ล้านนา (2) พัฒนาการการถ่ายทอดองค์ความรู้

ภูมิปัญญาอาหารล้านนาในท้องถิ่น และ (3) แนวทาง

ในการสืบสานและธำรงรักษาภูมิปัญญาอาหารล้าน

นาเพื่อความยั่งยืนในท้องถิ่น กลุ่มผู้ให้ข้อมูล 5 กลุ่ม 

ประกอบด้วย (1) กลุ่มผู้เชี่ยวชาญและผู้ทรงคุณวุฒิใน

ด้านศิลปวัฒนธรรมและประวัติศาสตร์ล้านนา (2) 

กลุ่มผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและโภชนาการ (3) กลุ่ม

เครือข่ายภูมิปัญญาอาหารล้านนา (4) กลุ่มคน

พื้นเมืองในท้องถิ่น และ (5) สถาบัน การศึกษา 

องค์กรหรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เก็บข้อมูลจาก

เอกสาร การสังเกตการณ์ การสัมภาษณ์ และการ

อภิปรายกลุ่ม ผลการศึกษาเกี่ยวกับความเป็นมาและ

บริบทของชุมชนที่เกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาอาหารใน

มิติทางสังคมและวัฒนธรรมล้านนา พบว่าชนชาติที่มี

ความเกี่ยวข้องกับอาหารล้านนา เป็นชนเผ่าไทลื้อ 
 

ไทเขิน ไทยวน ไทลัวะ และไทยอง อาหารที่มีความ

เกี่ยวข้องกับวัฒนธรรม ประเพณี ความเชื่อ และค่า

นิยมของชาวล้านนา ได้แก่ ลาบ แกงโฮะ แกงอ่อม 

และ แกงขนุน อาหารที่มีความเกี่ยวข้องทาง

ประวัติศาสตร์ล้านนา ได้แก่ แกงฮังเล ข้าวซอย และ 

ขนมจีนน้ำเงี้ยว การถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารล้านนา 

มี 3 วิถีทาง คือ ทางวัฒนธรรม ทางความเชื่อค่านิยม 

และทางทักษะวิธีการ แนวทางการสืบสานภูมิปัญญา

อาหารล้านนา มี 4 องค์ประกอบ คือ (1) ด้าน
 

ผู้ถ่ายทอด โดยใช้วิธีการจัดทำระบบฐานข้อมูล การ

สร้างโอกาสหรือจัดเวทีในการแสดงออก การให้เป็น

วิทยากรถ่ายทอดความรู้ การสื่อสารกับชุมชน การ

เสริมสร้างและการยกย่องปราชญ์ท้องถิ่น (2) ด้าน

ผู้รับการถ่ายทอด ใช้วิธีการเสริมสร้างความรู้
 

ความเข้าใจให้คนในท้องถิ่น และการสร้างความ

ตระหนักถึงความสำคัญและประโยชน์ของภูมิปัญญา

อาหารล้านนา การสร้างแรงจูงใจ การฝึกทักษะใน

การแสวงหาความรู้ และสังเกตและจดจำ (3) ด้าน

กระบวนการถ่ายทอด ใช้การสาธิต การคิดร่วมกัน 

การสร้างสรรค์ การแบ่งปัน และ (4) ด้านผลการ

ถ่ายทอด เน้นการศึกษาค้นคว้าวิจัย การอนุรักษ์ฟื้นฟู 

และการพัฒนาต่อยอดภูมิปัญญาอาหารล้านนา


คำสำคัญ: การสืบสานภูมิปัญญา อาหารล้านนา ความ

ยั่งยืน 





บทนำ


	 จากการพัฒนาสังคมในช่วงตลอดระยะเวลาที่

ผ่านมา กระแสวัฒนธรรมจากภายนอกได้เข้ามามี

บทบาทต่อวิถีชีวิตของชาวล้านนาเป็นอย่างมาก ซึ่ง

กระแสการเปลี่ยนแปลงดังกล่าว มีผลทำให้เกิดการ

เปลี่ยนแปลงทางด้านสังคมและวัฒนธรรมของชาว

ล้านนาอย่างต่อเนื่อง โดยเฉพาะในปัจจุบันเมือง

เชียงใหม่ต้องเผชิญกับปัญหาต่างๆ มากมายไม่ว่าจะ

เป็นปัญหาสิ่งแวดล้อม ปัญหาคนในท้องถิ่นขาด

จิตสำนึกที่ดีของความเป็นพลเมือง รวมไปถึงปัญหา

ก า ร ล ะ ทิ้ ง ร า ก เ ห ง้ า แ ล ะ ภู มิ ปั ญ ญ า เ ดิ ม ซึ่ ง เ ป็ น

เอกลักษณ์ของท้องถิ่น นักวิจัยจึงระบุว่าเป็นลักษณะ

ที่ห่างจากการเป็นสังคมที่ยั่งยืน (ดวงจันทร์, 2543) 

ผลจากการเปลี่ยนแปลงดังกล่าวทำให้ วิถีการคิด 

การกระทำ รวมไปถึงวิถีการดำรงชีวิตของชาวล้านนา

เปลี่ยนแปลงไป ซึ่งเป็นการสูญเสียความเป็น

เอกลักษณ์ของ “ความเป็นล้านนา” เป็นสาเหตุหนึ่ง

ของการพัฒนาที่ไม่ยั่งยืน 


	 อย่างไรก็ตาม นครเชียงใหม่ยังคงสภาพเป็น

ศูนย์กลางท้องถิ่น เนื่องจากมีการสืบสานมรดกทาง

วัฒนธรรม ประเพณีไม่ขาดสาย จากการเป็นศูนย์รวม

ของผู้คนหลากหลายเผ่าพันธุ์ในอดีต ทำให้ศิลป

วัฒนธรรมของเชี ยงใหม่มีการผสมผสานทาง

วัฒนธรรมระหว่าง ไทยยวน ไทใหญ่ ไทเขิน ไทลื้อ 

ไทยอง ไทลัวะ หลอมรวมเป็นเอกลักษณ์ใหม่ของ

ล้านนาที่แตกต่างไปจากภาคอื่น (ศรีเลา, 2551) 
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วัฒนธรรมที่ว่านี้รวมถึงวิถีชีวิตความเป็นอยู่และ

อาหารการกิน ซึ่งคนท้องถิ่นมีความภาคภูมิใจเรียก

อาหารของตนว่า “อาหารล้านนา”


	 “อาหารล้านนา” ถือได้ว่าเป็นเอกลักษณ์ด้าน

หนึ่งของชาวล้านนา ที่มีคุณค่าต่อการศึกษาทำความ

เข้าใจ เพราะเป็นคุณค่าทางปัญญาที่สามารถสะท้อน

ให้เห็นถึงความซับซ้อนทางสังคมและวัฒนธรรมของ

ภูมิปัญญาที่เกิดจากความรู้ ความเข้าใจธรรมชาติ และ

เป็นองค์ความรู้ที่เกิดจากวิถีการใช้ชีวิตจริงอย่างได้ผล

มาเป็นเวลานับร้อยๆ ปี อีกทั้งยังมีการผสมผสานข้าม

วัฒนธรรมระหว่าง คนพื้นเมือง คนภาคกลาง และ

ประเทศเพื่อนบ้านซึ่งมีการแลกเปลี่ยน สังสรรค์ข้าม

วัฒนธรรม อาหารบางชนิดได้รับอิทธิพลมาจาก

เพื่อนบ้านอย่างพม่า จีนฮ่อ เช่น แกงฮังเล ข้าวซอย 

ขนมจีนน้ำเงี้ยว ซึ่งเป็นของพม่าหรือที่เราเรียกกันว่า

ไทยใหญ่


	 อาหารของชาวล้านนาไม่เพียงแต่มีรสชาติที่

อร่อยกลมกล่อม หลากหลายรส แต่ยังแสดงถึง

เอกลักษณ์ที่บ่งบอกถึงวัฒนธรรมความเป็นอยู่ของ

ความเป็นล้านนาอีกด้วย เพราะนอกจากชาวล้านนา

จะได้ประกอบอาหารสำหรับชีวิตประจำวันแล้ว ยัง

ประกอบอาหารคาวหวานในพิธีกรรมโดยมีการ

สอดแทรกในระบบความเชื่อ เช่น ในพิธีกรรมเลี้ยงผี

ปู่ย่า ประเพณีสงกรานต์ วันเข้าพรรษา ออกพรรษา 

และเทศกาลทำบุญข้าวใหม่ วิธีการประกอบอาหาร 

วิธีการใช้อาหารในพิธีกรรม และการประกอบอาหาร

เลี้ยงชีพ ชาวเชียงใหม่ในอดีตยังคงประกอบอาหาร

และกินอาหารตามความเชื่อ ค่านิยม ประเพณี และ

พิธีกรรมของชุมชนเอง นอกจากนั้น ยังมีความ

สัมพันธ์กันระหว่างความเชื่อดั้งเดิมและความเชื่อ

ใหม่ โดยมีครอบครัวและชุมชนทำหน้าที่ในการ

ถ่ายทอดวัฒนธรรมด้านอาหารและการสืบทอดด้าน

พิธีกรรม ซึ่งมีพ่อแม่ หรือ พ่ออุ๊ย แม่อุ๊ย ทำหน้าที่เป็น

ผู้ให้ความรู้ ให้การกล่อมเกลาแก่สมาชิกในครอบครัว

และในชุมชน ทั้งที่เป็นการปฏิบัติตามความเชื่อและ

ป ร ะ เ พ ณี แ ล ะ มี พิ ธี ก ร ร ม ท ำ ใ ห้ ค น ใ น ชุ ม ช น มี

พฤติกรรมการกินอาหารแบบดั้งเดิม อันเป็นการสร้าง

ความรู้สึกที่มีคุณค่า ทำให้เกิดความสุขในการกิน

อาหารแบบล้านนา เป็นการสร้างให้เกิดปฏิสัมพันธ์

ทางสังคม อันเป็นแนวทางหนึ่งที่ทำให้วัฒนธรรม

อาหารล้านนายังคงดำรงอยู่ในชุมชน (รัมภา, 2544) 


	 จากกระแสการไหลบ่าของวัฒนธรรมข้าม

ชาติ ดังที่มักปรากฏให้เห็นอยู่ในปัจจุบัน การ

ถ่ายทอดวัฒนธรรมอาหารล้านนา คนในครอบครัวจึง

มีส่วนสำคัญในการถ่ายทอดวัฒนธรรมอาหารให้แก่

สมาชิกในครอบครัวของตนเอง เพื่อรักษาสืบทอด

วัฒนธรรมอาหารล้านนาอีกทางหนึ่ง นอกจากนี้ ยัง

ท ำ ใ ห้ ส ม า ชิ ก ใ น ชุ ม ช น มี ค ว า ม รู้ เ ท่ า ทั น ก า ร

เปลี่ยนแปลงต่างๆ ของภาวะโลกที่ส่งผลกระทบต่อ

คนในท้องถิ่นอีกด้วย ฉะนั้นสิ่งเหล่านี้จะดำรงอยู่หรือ

สูญหายไปหรือไม่ ขึ้นอยู่กับครอบครัวและชุมชน

รวมไปถึงคนในรุ่นต่อๆ มาด้วย (ประหยัด, 2538)	


	 ภูมิปัญญาอาหารล้านนาจึงเป็นเรื่องของ

คนในท้องถิ่น ที่ควรตระหนักและให้ความสำคัญ 

วิเคราะห์ วิจารณ์ ถ่ายทอด รวมทั้งการปฏิบัติด้วยการ

ทำตนเป็นแบบอย่าง เพื่อเป็นแนวทางปฏิบัติ การ

ยอมรับและการถ่ายทอดยังชนรุ่นหลังสืบไป ดังผล

การวิจัยเรื่อง ภูมิปัญญาในการทอผ้าพื้นเมืองภาค

เหนือ: รูปแบบการเรียนรู้และการถ่ายทอดความรู้ของ

ครูภูมิปัญญาไทย (กาญจนา และ สุภาพ, 2548) พบว่า 

การถ่ายทอดความรู้ของครูภูมิปัญญาทอผ้า แบ่งเป็น 4 

ระยะ ตามวงจรวิถีชีวิต คือ ระยะที่ 1 วัยเด็กและวัยรุ่น 

เป็นรูปแบบการเรียนรู้เพื่อเตรียมความพร้อม สำหรับ

การมีครอบครัวและพื้นฐานอาชีพ ระยะที่ 2 วัยผู้ใหญ่

ตอนต้น เป็นรูปแบบการเรียนรู้เพื่อพัฒนาความรู้ด้วย

ตนเอง ระยะที่ 3 วัยผู้ใหญ่ตอนกลาง เป็นรูปแบบการ

ถ่ายทอดความรู้เพื่อพันธมิตรทางอาชีพ และระยะที่ 4 

วัยผู้ใหญ่ตอนปลายเป็นรูปแบบทางเลือกอาชีพและ

สานต่ออาชีพในชุมชน ปัจจัยร่วมที่เป็นสาเหตุหลัก

ในการเรียนรู้และถ่ายทอดความรู้ คือ สถานภาพและ

จิตสำนึกในบทบาทหน้าที่ผูกพันอยู่กับเงื่อนไข

บรรทัดฐานของสังคม แต่ในเรื่องของภูมิปัญญา
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อาหาร งานวิจัยส่วนใหญ่ยังเน้นในเรื่องของตำรับ วิธี

การทำ แตย่งัไมพ่บวา่มผีูใ้ดศกึษาเกีย่วกบักระบวนการ

ถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารล้านนาแต่อย่างใด


	 จากข้อมูลดังกล่าวข้างต้น ผู้วิจัย จึงมีความ

สนใจศึกษา เส้นทางการสืบสานภูมิปัญญาอาหาร

ล้านนาสู่ความยั่งยืน เพื่อพัฒนาองค์ความรู้ด้าน

อาหารล้านนา ซึ่งเป็นภูมิปัญญาอันทรงคุณค่าของ

ชาวล้านนา มิให้เสื่อมสูญไปตามกาลเวลา ซึ่งการ

ธำรงรักษาภูมิปัญญาอาหารล้านนาดังกล่าว ต้องมีการ

ศึกษาอย่างเป็นระบบและต่อเนื่อง โดยความร่วมมือ

ของคนในท้องถิ่น ที่จะเป็นส่วนสร้าง สืบสาน หรือ

พัฒนาภูมิปัญญาดั้งเดิมซึ่งเป็นรากเหง้าของตนเอง ให้

คงไว้ซึ่งเกิดความยั่งยืนแห่งความเป็นเอกลักษณ์ของ

ชาวล้านนา ภายใต้คำถามวิจัยที่ว่า (1) อาหารล้านนา

ชนิดใดบ้าง ที่คงความเป็นเอกลักษณ์ของชาวล้านนา 

และมีความเกี่ยวข้องทางด้านสังคมและวัฒนธรรม

และประวัติศาสตร์ของชาวล้านนาอย่างไร (2) วิธีการ

ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านภูมิปัญญาอาหารล้านนา มี

ความเปลี่ยนแปลงจากอดีตสู่ปัจจุบันอย่างไรบ้าง 
 

(3) มีวิธีการในการสืบสานและธำรงรักษาไว้ซึ่ง

ภูมิปัญญาอาหารล้านนาให้อยู่คู่กับท้องถิ่นได้อย่างไร 

และ (4) สามารถนำองค์ความรู้ที่ได้ไปใช้พัฒนา

ศักยภาพของคนในท้องถิ่นได้อย่างไร เพื่อข้อมูลที่ได้

มาใช้ในการหาแนวทางในการสืบสานภูมิปัญญา

อาหารล้านนา เพื่อให้เกิดความยั่งยืนและธำรงอยู่คู่กับ

ชาวล้านนาสืบไป ดังสรุปกรอบปัญหาการวิจัยใน

ภาพที่ 1





วิธีการวิจัย


	 งานวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (qualitative 

research) ภายใตก้ระบวนทศันก์ารตคีวาม (interpretive 

paradigm) โดยใช้วิธีการวิจัยแบบกรณีศึกษา (case 

study method) เพื่อความลุ่มลึก และการสัมผัส
 

ความจริงอย่างเป็นธรรมชาติรอบด้านของบริบท ให้

ความสำคัญกับความเป็นสหวิทยาการทั้งในด้าน

ศาสตร์ที่เป็นกรอบแนวคิดและวิธีการเข้าถึงข้อมูล 

รวมทั้งความรู้สึกนึกคิดของกลุ่มเป้าหมาย ซึ่งช่วยให้

ภาพที่ 1	 กรอบปัญหาการวิจัย


 

 

 

 

 
 
 

ปญหา

คนในทองถิ่น ศิลปวัฒนธรรม/ประเพณี เมืองที่ยั่งยืน

ละทิ้งรากเหงา
และภูมิปญญา
ดั้งเดิม 

การสูญหาย ความหางไกล 
จากความยั่งยืน 

รางเจตนารมณเมืองเชียงใหมยั่งยืน
มิติเศรษฐกิจ 
มิติสังคม 
มิติสิ่งแวดลอม

ทิศทางการพัฒนา
ที่สอดคลองกับ
วัฒนธรรมดั้งเดิม 

การบริหารจัดการอยางยั่งยืน 
ดานสังคม ประชากร 
ดานภาพลักษณและเอกลักษณ 
ดานศาสนา ประเพณี และวัฒนธรรม 
ดานเศรษฐกิจ 
ดานสิ่งแวดลอม 

เอกลักษณความเปนลานนา 
เปนวิถีชีวิตของชุมชนสวนใหญ 
คุณลักษณะบงบอกถึงที่มาและ  

   พื้นที่อยางชัดเจน 
อยูในภาวะที่เสี่ยงตอการสูญหายไป 

   จากทองถิ่น 

ดานสังคมและวัฒนธรรมอาหาร

การศึกษาเสนทางการสืบสาน 
ภูมิปญญาอาหารลานนาใน 

มิติสังคมและวัฒนธรรม

ความยั่งยืนของเมืองเชียงใหม
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เ กิ ด ก า ร ส ะ ท้ อ น ค ว า ม เ ป็ น จ ริ ง แ บ บ อ ง ค์ ร ว ม 
 

(ผ่องพรรณ และ สุภาพ, 2555; หน้า 226) ผู้วิจัยใช้

เวลาในการเก็บรวบรวมข้อมูล ตั้งแต่เดือนตุลาคม พ.

ศ. 2551 จนถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2554 เป็นเวลากว่า 

3 ปี โดยมีขั้นตอน ดังนี้


	 1.	 พืน้ทีศ่กึษา ดำเนนิการในจงัหวดัเชยีงใหม ่

พิจารณาจากการที่เชียงใหม่เคยเป็นราชธานีหรือเป็น

เมืองหลวงของอาณาจักรล้านนา และเป็นศูนย์กลาง

ด้านศิลปวัฒนธรรมที่สำคัญของภาคเหนือ (สรัสวดี, 

2552) 


	 2.	 การเก็บรวบรวมข้อมูล โดยการวิเคราะห์

เอกสาร การสัมภาษณ์แบบไม่มีโครงสร้าง การ

สังเกตการณ์ผู้ให้ข้อมูลหลัก (key informants) แบ่ง

ออกเป็น 5 กลุ่ม คือ 


	 (1)	กลุ่มผู้เชี่ยวชาญและทรงคุณวุฒิในด้าน

ศิลปวัฒนธรรมและประวัติศาสตร์ล้านนา เป็นบุคคล

ที่มีความรู้ความเชี่ยวชาญด้านประวัติศาสตร์และศิลป

วัฒนธรรมล้านนา เลือกจากประสบการณ์การทำงาน 

และฐานข้อมูลบุคคลทางประวัติศาสตร์ของจังหวัด

เชียงใหม่ โดยการเลือกแบบเฉพาะเจาะจง (purposive 

sampling) จำนวน 5 คน 


	 (2)	กลุ่มผู้ เชี่ ยวชาญทางด้ านอาหารและ

โภชนาการในเชียงใหม่ เลือกจากผู้มีความรู้ มี

ประสบการณ์และมีชื่อเสียง เป็นที่รู้จักและยอมรับใน

ทอ้งถิน่ โดยการเลอืกแบบเฉพาะเจาะจง จำนวน 5 คน 

	 (3)	กลุ่มเครือข่ายภูมิปัญญาอาหารล้านนาใน

ท้องถิ่น ซึ่งเป็นผู้มีความรู้เกี่ยวกับเรื่องการประกอบ
 

อาหารล้านนา โดยใช้วิธีการเลือกแบบเฉพาะเจาะจง 

โดยการสอบถามจากผู้ให้ข้อมูลหลักในท้องถิ่น และ

จากการสุ่มแบบต่อเนื่องในกลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก 
 

(snowball sampling) จำนวน 5 คน 


	 (4)	กลุ่มบุคคลซึ่งเป็นคนพื้นเมืองในท้องถิ่น 

ในฐานะผู้ให้ข้อมูลเสริมเกี่ยวกับวัฒนธรรมการ

บริโภคอาหารล้านนาในครัวเรือน ใช้วิธีการเลือก

แบบ expert choice เลือกบุคคลที่มีภูมิลำเนาเป็นคน

ท้องถิ่นในเชียงใหม่ ตามแหล่งของอาหารพื้นล้านนา

ที่เกี่ยวข้องกับศิลปะ วัฒนธรรมและประวัติศาสตร์

ล้านนา และเพื่อให้ได้มาซึ่งข้อมูลที่เป็นตัวแทนของ

ความหลากหลาย จึงได้เลือกกลุ่มตัวอย่างที่มี

ภูมิลำเนาเป็นคนเชียงใหม่โดยกำเนิด และมีช่วงอายุที่

แตกต่างกันใน 3 ช่วงอายุ คือ ผู้อาวุโส วัยกลางคน 

และวัยรุ่น เพื่อเปรียบเทียบข้อมูลที่ได้จากกลุ่มคนที่

มีอายุและช่วงเวลาในการดำรงชีวิตในช่วงที่แตกต่าง

กัน กลุ่มละ 5 คน รวม 15 คน 


	 (5)	สถาบันการศึกษา องค์กรหรือหน่วยงานที่

เกี่ยวข้อง ซึ่งเป็นกลุ่มที่ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้าน

อาหารล้านนาในท้องถิ่น โดยการเลือกแบบเฉพาะ

เจาะจง จากผู้สอนในหลักสูตรเกี่ยวกับอาหารล้านนา

ในท้องถิ่นใน 3 ระบบการศึกษา ดังต่อไปนี้ 1) ใน

ระบบการศึกษา คือ ระดับอุดมศึกษา ได้แก่ 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย และ โรงเรียนในระดับ

ประถมศกึษา/มธัยมศกึษา ไดแ้ก ่โรงเรยีนบา้นบวกหมือ้ 

โรงเรียนบ้านกาดฮาว 2) นอกระบบ คือ ระดับ

อาชีวศึกษา ได้แก่ วิทยาลัยอาชีวศึกษาจังหวัด

เชียงใหม่ วิทยาลัยสารพัดช่างเชียงใหม่ วิทยาลัยการ

อาชีพจังหวัดเชียงใหม่ และ 3) ตามอัธยาศัย ได้แก่ 

สถาบันพัฒนาฝีมือแรงงาน ศูนย์การศึกษานอก

โรงเรียนจังหวัดเชียงใหม่ รวม 10 คน 


	 นอกจากนี้ ยังเก็บข้อมูลเพิ่มเติมจากกลุ่ม

ตัวอย่างที่ได้รับการบอกต่อจากกลุ่มผู้เชี่ยวชาญใน

ด้านต่างๆ (snowball) รวมไปถึงการศึกษาจากเอกสาร

เพิ่มเติม เพื่อนำผลที่ได้มายืนยันความถูกต้องและ
 

น่าเชื่อถือของข้อมูลที่ได้มา โดยผู้วิจัยใช้เทคนิคเก็บ

ข้อมูลต่างวิธี (methods triangulation) ใช้วิธีการ

รวบรวมข้อมูลมากกว่าหนึ่งวิธี ด้วยการวิเคราะห์

เอกสาร การสังเกตการณ์แบบไม่มีส่วนร่วม การ

สัมภาษณ์เชิงลึก เพื่อตอบปัญหาวิจัยเดียวกัน และใน

สถานการณ์เดียวกัน โดยมุ่งประเด็นความเที่ยงตรง 
 

(validity) ของข้อค้นพบ รวมถึงเปรียบเทียบและ

ตรวจสอบเพื่อยืนยันผลจากแหล่งข้อมูล (member 

check) โดยนำข้อมูลจากแหล่งต่างๆ (data sources) ที่
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ได้มาจากการสังเกตการณ์กับการสัมภาษณ์ จากผู้ให้

ข้อมูลหลายคน จากช่วงระยะเวลาที่แตกต่างกัน ซึ่ง

เป็นวิธีการที่ทำให้เกิดความเชื่อมั่นในผลการวิจัย 


	 3.	 การวิเคราะห์ข้อมูล ผู้วิจัยใช้การวิเคราะห์

เนื้อหา (content analysis) โดยนำข้อมูลจากการถอด

เทปสัมภาษณ์ การสังเกตการณ์ และการวิเคราะห์

เอกสาร จัดกลุ่มคำตอบจากประโยคหรือข้อความ

สำคัญให้เป็นหมวดหมู่ (category) แล้วสร้างหัวข้อ

เรื่อง (theme) ที่ครอบคลุมกลุ่มคำตอบ ผู้วิจัยสร้าง

ความน่าเชื่อถือของงานวิจัยด้วยการรวบรวมข้อมูล

แบบสามเส้า หลายแหล่ง ต่างวิธีการ หลังจากได้

ข้อมูลที่อิ่มตัว มีความชัดเจนถูกต้อง นำมาสร้างข้อ

สรปุทีม่ลีกัษณะเปน็รปูธรรม นำเสนอดว้ยผงัมโนทศัน ์

(concept map) ดังรายละเอียดขั้นตอนการวิจัยในภาพ

ที่ 2





ผลการวิจัย


ความเป็นมาและบริบทของชุมชนที่มีความเกี่ยวข้อง

กั บภู มิ ปัญญาอาหารล้ านนา ในมิติ สั งคมและ

วัฒนธรรม


	 ชนชาติที่มีความเกี่ยวข้องกับอาหารล้านนา มี

ทั้งหมด 5 ชนชาติ ได้แก่ ไทลื้อ ไทเขิน ไทยวน 
 

ไทลัวะ และไทยอง กลุ่มชนชาติเหล่านี้มีถิ่นอาศัยอยู่

บริเวณโดยรอบของล้านนาและได้นำวัฒนธรรม 

ขนบธรรมเนียม ความเชื่อและประเพณีของแต่ละ

ชนชาติเข้ามาผสมผสานกับวิถีชีวิตของชาวล้านนา 

ในช่วงยุค “เก็บผักใส่ซ้า เก็บข้าใส่เมือง” (ยุคสร้าง

บ้านแปลงเมืองในปี พ.ศ. 2325 หลังจากตกเป็น

เมืองขึ้นของพม่ามายาวนาน โดยการรวบรวมคน

พื้นเมืองที่หลบหนีเข้าป่าให้กลับสู่เมือง) สมัยพญา
 

มังรายรวบรวมหัวเมืองต่างๆ เข้าด้วยกัน และขยาย

อาณาเขตของอาณาจักรล้านนาให้กว้างขวางออกไป 

สามารถแสดงความสัมพันธ์ระหว่างชนชาติกับ

วัฒนธรรมอาหาร ในภาพที่ 3





อาหารที่บ่งบอกถึงความเป็นเอกลักษณ์ของชาว



ล้านนาและมีความเกี่ยวข้องทางด้านสังคมและ

ประวัติศาสตร์ของชาวล้านนา 


	 อาหารที่มีความเกี่ยวข้องทางวัฒนธรรม
 

ล้านนา ซึ่งเป็นอาหารที่มีที่มาจากค่านิยม ได้แก่ ลาบ 

และ แกงโฮะ นิยมทำกินในโอกาสสำคัญ เนื่องจากมี

ส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ซึ่งมีราคาแพง อาหารที่มี

ที่มาจากความเชื่อ ได้แก่ แกงอ่อม ยำจิ้นไก่ และแกง

ขนุน โดยชาวล้านนามีความเชื่อว่าหากได้กินอาหาร

เหล่านี้แล้ว จะเกิดความเป็นศิริมงคล ความอยู่ดีกินดี 

การมีสิ่งเกื้อหนุนให้ชีวิตอยู่ด้วยกันอย่างอบอุ่น และ

อาหารที่เกี่ยวข้องกับประวัติศาสตร์ของชาวล้านนา 

ได้แก่ แกงฮังเลรับอิทธิพลจากพม่า ข้าวซอยรับ

อิทธิพลจากจีนฮ่อ และน้ำเงี้ยวรับอิทธิพลจากไทใหญ่ 

ผู้วิจัยสรุปอาหารที่ความเกี่ยวข้องทางวัฒนธรรม 

ประเพณี และประวัติศาสตร์ล้านนา ในภาพที่ 4





เส้นทางการถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารล้านนา 


	 ตามกรอบแนวทางการจัดการศึกษา ในระบบ

โรงเรียน นอกระบบโรงเรียน และการจัดการศึกษา

ตามอัธยาศัย จากการวิเคราะห์ข้อมูลจากเอกสาร การ

สัมภาษณ์ การสอบถาม และการสังเกตการณ์ เกี่ยวกับ

ลักษณะการถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารล้านนาของ

ชุมชนในท้องถิ่น พบว่า กระบวนการถ่ายทอด

ภูมิปัญญาอาหารล้านนาของชุมชนท้องถิ่น มีการ

ถ่ายทอดกระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหาร
 

ล้านนาใน 3 ลักษณะ ดังนี้ คือ (1) การถ่ายทอดทาง

วัฒนธรรม (2) การถ่ายทอดทางค่านิยมและความเชื่อ 

และ (3) การถา่ยทอดทกัษะวธิกีาร ดงัแสดงในภาพที ่5


	 1.	 การถ่ายทอดทางวัฒนธรรม กระบวนการ

ถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารล้านนาโดยการถ่ายทอดทาง

วัฒนธรรม ซึ่งแบ่งออกเป็น (1) วัฒนธรรมครัวเรือน 

โดยลักษณะการถ่ายทอดสู่ บุตรหลาน ญาติ หรือคน

ใกล้ชิด ได้รับการถ่ายทอดความรู้จาก ผู้ถ่ายทอดซึ่ง

ส่วนใหญ่ จะเป็นบุคคลครอบครัว เป็นเครือญาติหรือ

เป็นบุคคลที่มีความคุ้นเคยสนิทสนมกัน โดยผู้
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ภาพที่ 2	 ขั้นตอนดำเนินการวิจัย


 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
ระยะที่ 1

ศึกษาบริบท

การศึกษาเสนทางการสืบสาน
ภูมิปญญาอาหารลานนาสู 

ความยั่งยืน 

ขอบเขตการศึกษา 
สิ่งแวดลอมทางธรรมชาติ  
ส่ิงแวดลอมทางสังคม  
วัฒนธรรม  
ความเชื่อ  
คานิยม 
ขนบประเพณี   

Documentary 
 Observation  
 Interview 

อาหารที่เกี่ยวของกับวัฒนธรรม
ลานนา 

เอกลักษณความเปนลานนา 

คุณลักษณะบงบอกถึงท่ีมาและ 
   พื้นที่อยางชัดเจน 

อยูในภาวะท่ีเส่ียงตอการสูญหาย 
  ไปจากทองถิ่น 

 
ระยะที่ 2  

 

ศึกษาพัฒนาการของ
กระบวนการถ

ลานนาในทองถิ่น 

การสนทนา 
      กลุม 

การวิเคราะห 
     เอกสาร 

สังเกตการณ  
การสัมภาษณ  

 

วิเคราะหเนื้อหา (Content 
Analysis)

จําแนก/แยกแยะประเด็น 
ตีความหมาย 
เปรียบเทียบ 
สรางขอสรุป 

ระยะที่ 3
ศึกษาเสนทางการสืบสาน 

กลุมผูใหขอมลู
 (Key Informants)
    ผูเชี่ยวชาญดานศิลปวัฒนธรรม 
    ผูเชี่ยวชาญดานอาหาร 
     กลุมภูมิปญญาอาหารลานนา 
     สถาบัน/องคกรที่เกี่ยวของ 
 

สังเคราะหขอมูล
วิธีการอุปนัย (Analytic 
Induction) 
     หาลักษณะรวม 
     สรางความเชื่อมโยงขอมูล 

แนวทางการสืบสานภูมิปญญาอาหารลานนา 
สูความยั่งยืน 

กลุมผูใหขอมูล (Key 
Informants)

ผูเชี่ยวชาญ ดานศิลป 
       วัฒนธรรม 

ผูเชี่ยวชาญดานอาหาร 
 กลุมภูมิปญญาอาหาร 

       ลานนา 
 สถาบัน/องคกร 

    
 

         
 ในระบบ 
 นอกระบบ 
 ตามอัธยาศัย 

 
              

กระบวนการถายทอดภูมิ
ปญญาอาหารลานนา 

เสนทางการสืบสาน 
ภูมิปญญาอาหารลานนา  

ายทอด
องคความรูภูมิปญญาอาหาร
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ถ่ายทอดมีความยินดี ตั้งใจและต้องการถ่ายทอดความ

รู้ให้ กระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญาในลักษณะนี้จะ

มีลักษณะทั้งการปฏิบัติให้ดู การให้ช่วยเป็นลูกมือ 

และการให้ลองปฏิบัติจริง และ (2) วัฒนธรรมสังคม 

เป็นการถ่ายทอดผ่านพิธีกรรมที่เป็นการกระทำหรือ

การปฏิบัติที่สืบต่อกันมา บางอย่างมีคำอธิบายที่

จัดเจน บางอย่างก็ไม่มีคำตอบที่แน่นอนว่า เหตุใดจึง

ทำอย่างนั้นหากแต่เป็นเพราะผลที่ได้รับจากการ

สืบทอดเป็นสิ่งดี ไม่เป็นโทษจึงปฏิบัติสืบต่อกันมา


	 2.	 การถ่ายทอดทางค่านิยมและความเชื่อ 

กระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารล้านนาโดย

การถ่ายทอดทางความเชื่อและค่านิยม จะถ่ายทอด

โดยเกิดจาก (1) ความศรัทธาของชาวล้านนา ผ่าน

พิธีกรรมและศาสนา เช่น พิธีบวงสรวง พิธีไหว้ผีปู่ย่า 

พิธีไหว้ผีเสื้อบ้าน ผีอารักษ์ พิธีแก้บน พิธีบายศรี

สูข่วญั ซึง่กรรมวธิตีา่งๆ ลว้นเกีย่วขอ้งกบักระบวนการ

ผลิตอาหาร นอกจากนี้จะสอนผ่าน (2) ภาษาและ

วรรณกรรมในรูปแบบของ ตำนาน หรือโคลงกลอน 

ต่างๆ ในชุมชน อาทิ “หันต้านกิ๋นจิ้นแล่นไปหา หัน

ต้านกิ๋นปลาแล่นไปต้อน” หมายถึง เห็นคนอื่นมีเนื้อ

หรือมีปลาก็รีบเข้าไปประจบสอพลอ ซึ่งถือว่าเป็น
 

กริยาที่ไม่ควรทำ (คมเนตร, 2547: 57) นอกจากนี้พบ

ว่า การสั่งสอนของชาวล้านนาในอดีต มีการสั่งสอน

หรือถ่ายทอดโดยใช้ (3) อาหารเป็นสื่อ ซึ่งแสดงให้

เห็นถึงนิสัยของคนล้านนาว่า เป็นคนที่ถนอมน้ำใจ 

รักษาไมตรีของแขกผู้มาเยือน โดยใช้นัยแห่งชื่อ

อาหารบอกกล่าวแทนคำพูด เช่น “แกงบ่าหนุน ก้น

ตั๋ง” ขนุนเป็นผลไม้ที่มียาง ฉะนั้นคนที่นั่งนาน 

เหมือนมียางติดก้น หรือ “แกงหยวก” ซึ่งพ้องกับคำว่า 

สวก แสดงให้เห็นว่า พ่อแม่ หรือผู้ปกครอง บ้านนี้ดุ 

และ “แกงบ่าฟัก” พ้องเสียงกับว่า รัก หมายถึงการ

บอกใบ้ให้รู้ว่า มีไมตรีตอบ เป็นต้น (สมร, 2547) และ

สอนผ่านกิจกรรมทางสังคมซึ่งถือเป็นการเชื่อมความ

สัมพันธ์ระหว่างคนในชุมชน เช่น งานบุญ หรืองาน

ประเพณีต่างๆ 


	 3.	 การถ่ายทอดทักษะวิธีการ การถ่ายทอด

ภูมิปัญญาอาหารล้านนาในท้องถิ่น ในด้านทักษะวิธี

การ แบ่งเป็น 4 ด้าน ดังนี้ คือ (1) ด้านผู้ถ่ายทอด (2) 

ด้านผู้รับการถ่ายทอด (3) ด้านกระบวนการ และ (4) 

ด้านผลการถ่ายทอด 


ไทลื้อ  ไทเขิน  ไทยวน  ไทลัวะ  ไทยอง 

เสนทาง
ประวัติศาสตร 

วัฒนธรรม 
การบริโภค 

ถิ่นฐานดั้งเดิม 

ที่อยูอาศัย/ที่ทํากิน 

เสนทางการอพยพ 

การตั้งถิ่นฐาน
ปจจุบัน

เสนทางการผสมผสาน 
อาหารการกิน

วิถีชีวิตประจําวัน 

ความเชื่อ/ประเพณ ี
้

ภาพที่ 3	 ความสัมพันธ์ระหว่างชนชาติกับวัฒนธรรมอาหาร
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ภาพที่ 4	 อาหารที่มีความเกี่ยวข้องทางวัฒนธรรม ประเพณี และประวัติศาสตร์ล้านนา


 
 

 
    
 
 
 

 
 
  
 
 

 

อาหารทางวัฒนธรรม 

 
 ลาบ 

       แกงโฮะ 
 

วิถีชีวิต 
การกินอยู 

ความเชื่อ 
ขนบ /จารีต  

รากเหงา 
การอพยพ/ยายถิ่น 

วัฒนธรรม 

ประเพณี

ประวัติศาสตร 

 
 แกงออม 
 ยําจิ้นไก 
 แกงขนุน 

อาหารตามประเพณี/เทศกาล 

แกงฮังเล    พมา 
 

ขาวซอย  จีนฮอ 
 

  น้ําเงี้ยว  ไทใหญ 
อาหารทางประวัติศาสตร 



ว. เกษตรศาสตร์ (สังคม) ปีที่ 35 ฉบับที่ 2
198

	 ด้านผู้ถ่ายทอด ผู้ถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหาร

ล้านนาในอดีต คือ บุคคลที่มีความรู้ มีทักษะความ

สามารถในการทำอาหารล้านนา ได้แก่ ผู้สูงวัยใน

ครอบครัว ในเครือญาติ ต่อมากระแสแห่งการ

เปลี่ยนแปลงผู้ถ่ายทอดกลายเป็น ผู้เชี่ยวชาญใน

ชุมชนรวมถึงผู้ประกอบอาชีพการทำอาหารล้านนา 

ซึ่งพบว่าตามคำบอกเล่าเกี่ยวกับการถ่ายทอดความรู้สู่

ชนรุน่หลงัของ ปา้ขนัแกว้ วยิะหลง (สมัภาษณ,์ 2554) 

นับเป็นลักษณะของการเรียนรู้ ในรูปแบบของ
 

การศึกษาตามอัธยาศัย สืบมาจนถึงปัจจุบัน ส่วนรูป

แบบการจัดการศึกษาของการศึกษาในระบบโรงเรียน

และการศึกษานอกระบบโรงเรียน ผู้ถ่ายทอด ได้แก่ 

ครูหรือวิทยากรในชุมชน เช่น แม่หลวงบัวคำ มหายศ 
 

(สัมภาษณ์, 2554) ซึ่งเป็นบุคคลที่มีความรู้ มีทักษะ

ความสามารถในการทำอาหารล้านนา หรือผู้ประกอบ

การซึ่งได้รับการเชิญมาเป็นวิทยากร โดยมีครูผู้สอน

เป็นผู้ดำเนินการจัดกระบวนการเรียนรู้ในด้านต่าง ๆ 


	 ด้านผู้รับถ่ายทอด ในรูปแบบของการศึกษา

ในระบบโรงเรียนและการศึกษานอกระบบโรงเรียน 

ได้แก่ นักเรียน นักศึกษา ในรูปแบบของการศึกษา

ตามอัธยาศัยซึ่งเป็นลักษณะของการถ่ายทอดในอดีต

จนถึงปัจจุบัน ผู้รับถ่ายทอดคือ บุตรหลาน ญาติ 
 

คนใกล้ชิด และพนักงานหรือลูกจ้าง 


	 ด้านกระบวนการ ถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหาร

ล้านนามี 2 รูปแบบคือ รูปแบบของการศึกษาตาม

อัธยาศัยซึ่งเป็นลักษณะของการถ่ายทอดในอดีต

จนถึงปัจจุบัน แบ่งเป็น (1) การขัดเกลาทางสังคมและ 

(2) การศึกษาด้วยตนเอง ส่วนรูปแบบของการศึกษา

ในระบบโรงเรียนและนอกระบบโรงเรียน แบ่งได้

เป็น (1) การถ่ายทอดโดยครูผู้สอน (2) การถ่ายทอด

โดยวิทยากร และ (3) การถ่ายทอดร่วมกันระหว่างครู

ผู้สอนและวิทยากร 


	 เนื้อหา ในการถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหาร
 

ล้านนาในรูปแบบของการศึกษาในระบบและการ

ศึกษานอกระบบโรงเรียนมีการใช้ตำรับอาหารหรือ

ตำราการเรียนรู้ ส่วนการถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหาร

ล้านนาในรูปแบบของการศึกษาตามอัธยาศัยจะไม่มี
 

รายละเอียดเนื้อหา ตำรับการทำหรือตำราการเรียนรู้ 

อาศัยการบอกเล่าอธิบายจากผู้ถ่ายทอดหรือการ

พิจารณาสังเกตจดจำของผู้รับการถ่ายทอดเอง ดังที่ 

อาจารย์ศิริลักษณ์ รอตยันต์ ซึ่งเป็นผู้สอนการทำ

อาหารไทยและเทศ โรงเรียนสอนทำอาหารบ้าน

อาจารย์ลักษณ์ และบรรณาธิการสำนักพิมพ์แสงแดด 

(สัมภาษณ์, 2554) ได้ให้สัมภาษณ์ว่า “ลูกจ้างส่วน

เสนทางการถายทอดภูมิปญญาอาหารลานนาสูความยั่งยืน

- วฒันธรรม ครัวเรือน 
- วัฒนธรรมชุมชน 
 

- ศรัทธา 
- ภาษาและวรรณกรรม 
- ใชอาหารเปนสื่อ 
- กิจกรรมชุมชน 

วัฒนธรรม ความเชื่อและคานิยม ทักษะวิธีการ 

- ผูถายทอด 
- ผูรับการถายทอด 
- กระบวนการ 
- ผลการถายทอด 

ภาพที่ 5	 เส้นทางการถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารล้านนา
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ใหญ่ที่เข้ามาทำงานในร้านอาหารอยากมีความรู้ใน

การทำอาหาร เพื่อให้ตนสามารถทำเองได้ อยากเปิด

ร้าน มีร้านเป็นของตนเอง แต่ไม่ใช่ทุกคนจะเรียนรู้ได้ 

ขึ้นอยู่กับความสามารถหรือทักษะของแต่ละคน บาง

คนเจ้าของสอนเองยังต้องใช้เวลานาน แต่ลูกจ้างบาง

คนคอยดูคอยสังเกตการณ์วิธีการทำ ไม่ต้องสอนมาก

ก็จำได้ทำเองได้”


	 วิธีการ การถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารล้านนา

รูปแบบของการศึกษาตามอัธยาศัยทั้งในอดีตและ

ปัจจุบัน พบว่าผู้รับการถ่ายทอดเป็นบุตรหลาน ญาติ 

หรือคนใกล้ชิด ส่วนกรณีที่ผู้รับการถ่ายทอดเป็น

พนักงานหรือลูกจ้าง ยังขาดความชัดเจน ส่วนรูปแบบ

การถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารล้านนาในรูปแบบของ

การศึกษาในระบบและการศึกษานอกระบบโรงเรียน 

มีวิธีการที่สำคัญ คือ ผู้ถ่ายทอดทำให้ดูเป็นตัวอย่าง 

ให้ดูอาหารที่ทำเสร็จแล้ว ให้ทำตามทีละขั้นตอน 
 

ผู้ถ่ายทอดอธิบาย แนะนำวิธีการ เทคนิคขณะ

ประกอบอาหาร และการให้ผู้รับการถ่ายทอดปฏิบัติ

จริงไปพร้อมกับผู้ถ่ายทอด วิธีการดังกล่าวนี้ประมวล

จากคำบอกเล่าของแม่ครูชูศรี บุลยเลิศ เครือข่าย

ภูมิปัญญาอาหารล้านนาในจังหวัดเชียงใหม่ เป็น
 

ผู้แต่งตำราอาหารพื้นบ้านภาคเหนือ ท่านเป็นบุตรี

ของ เจ้าสุริยฉาย (อิศรางกูร ณ อยุธยา) สิโรรส กับ 

เจ้าชื่น สิโรรส ได้รับการถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหาร

ชาววัง มาจากเจ้ากาบคำ ณ เชียงใหม่ (คุณยาย) และ

น้องของยาย คือ เจ้าตุ้ย ณ เชียงใหม่ (ชูศรี บุลยเลิศ, 

สัมภาษณ์: 2554) ได้ให้สัมภาษณ์เกี่ยวกับวิธีการ

ถ่ายทอดโดยการทำให้ดูว่า “เริ่มต้นก็มักทำให้ดูก่อน 

แล้วให้เป็นลูกมือช่วยทำโน่นนี่นั่น จากนั้นจึงให้ลอง

ทำเองจริงๆ เพราะเขารู้ว่า ทำกันไม่เป็นและไม่กล้า

ทำ กลัวทำผิด กลัวเสียรสชาติ ต้องทำให้ดู แล้ว

อธิบายตามให้ฟัง ว่าต้องทำอย่างนี้ เพราะมันเป็น

อย่างนี้ มีเคล็ดลับขั้นตอนอย่างนี้นะ ”


	 ด้านผลจากการถ่ายทอด ภูมิปัญญาอาหาร

ล้านนาทำให้ผู้รับการถ่ายทอดมีความรู้ ความสามารถ 

และทักษะในการทำอาหารล้านนา โดยบางรายได้

ศึกษาความรู้เพิ่มเติม มีการปรับปรุง ประยุกต์อาหาร

ลา้นนาหลากหลายแตย่งัคงเอกลกัษณไ์ว ้ใหเ้หมาะสม

กับการดำเนินการทางธุรกิจ





แนวทางการสืบสานภูมิปัญญาอาหารล้านนา


	 แนวทางในการสืบสานภูมิปัญญาอาหาร
 

ลา้นนาเพือ่ใหเ้กดิความยัง่ยนืในทอ้งถิน่ มอีงคป์ระกอบ 

ในการดำเนินงานที่สำคัญ แบ่งได้ 4 องค์ประกอบ คือ 

(1) ด้านผู้ถ่ายทอดภูมิปัญญา (2) ด้านผู้รับการ

ถ่ายทอด (3) ด้านกระบวนการถ่ายทอด และ (4) ด้าน

ผลการถ่ายทอด มีวิธีการที่สำคัญดังนี้ 


	 ด้านผู้ถ่ายทอด มีวิธีการที่สำคัญ เช่น การจัด

ทำระบบฐานข้อมูล การสร้างโอกาสหรือเวทีในการ

แสดงออก การให้เป็นวิทยากรถ่ายทอดความรู้ การ

สื่อสารกับชุมชน การเสริมสร้างและการยกย่อง

ปราชญ์ท้องถิ่น


	 ด้านผู้รับการถ่ายทอด มีวิธีการที่สำคัญ เช่น 

เสริมสร้างให้คนในท้องถิ่นมีความรู้ ความเข้าใจ และ

ตระหนักถึงความสำคัญและประโยชน์ของภูมิปัญญา

อาหารล้านนา สร้างแรงจูงใจ สร้างทักษะในการ

แสวงหาความรู้ และทักษะในการช่างสังเกตและ

จดจำให้เกิดแก่ผู้รับการถ่ายทอด เพื่อการสืบทอด

ภูมิปัญญาอาหารล้านนาให้คงอยู่ท้องถิ่น


	 ด้านกระบวนการถ่ายทอด มีวิธีการที่สำคัญ 

เช่น การสาธิต (demonstration) คือพัฒนาวิธีการ

ถ่ายทอดภูมิปัญญาโดยการใช้สื่อ เทคนิคการสอน
 

ต่างๆ เพื่อถ่ายโยงองค์ความรู้ที่อยู่ในตัวบุคคลซึ่งเป็น 

tacit knowledge ให้เป็น explicit knowledge การคิด

ร่วม (participation) โดยการเปิดโอกาสให้สมาชิกใน

ชุมชนได้มีโอกาสในการแลกเปลี่ยนเสนอความ

คิดเห็นอย่างมีเหตุและผล เพื่อขยายเครือข่าย

ภูมิปัญญาอาหารล้านนาในท้องถิ่นให้กว้างขึ้น การ

พัฒนาหลักสูตรท้องถิ่นเพื่อบูรณาการภูมิปัญญา

เข้าไปสู่นักเรียน นักศึกษาโดยความร่วมมือของ

วิทยากรท้องถิ่น รวมไปถึงความร่วมมือและการ

ประสานงานร่วมกับองค์กรในระดับท้องถิ่น การ
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สร้างสรรค์ (creativity) เช่น การจัดตั้งผลิตภัณฑ์

อาหารล้านนาเพื่อส่งเสริมและสร้างได้ในท้องถิ่น 

การนำความรู้ทางเทคนิควิธีการใหม่ๆ มาใช้ รวมไป

ถึงกระบวนการทางการตลาด การแบ่งปัน (sharing) 

หมายถึง การเผยแพร่แลกเปลี่ยนและแบ่งปัน
 

องค์ความรู้ภูมิปัญญาอาหารล้านนาโดยการใช้สื่อและ

วิธีการต่างๆ เพื่อให้เกิดการเผยแพร่และแลกเปลี่ยน

ระหว่างกลุ่มชน ท้องถิ่น รวมไปถึงประเทศอื่นๆ


	 ด้านผลการถ่ายทอด มีวิธีการที่สำคัญ เช่น 

การศึกษาค้นคว้าวิจัย (research) การอนุรักษ์ฟื้นฟู 
 

(conservation & recovery) การประยุกต์ 
 

(modification) การพัฒนาต่อยอด (development) การ

ตั้งสถาบันในระดับท้องถิ่นและระดับชาติ และการ

คุ้มครองภูมิปัญญาอาหารล้านนา 


	 ผู้วิจัยสรุปแนวทางในการสืบสานภูมิปัญญา

อาหารล้านนาให้เกิดความยั่งยืนในท้องถิ่นในภาพที่ 6


	 ผลการวิจัยทั้ง 3 ระยะ นำมาสังเคราะห์

เส้นทางการสืบสานภูมิปัญญาอาหารล้านนาสู่ความ

ยั่งยืน ในภาพที่ 7





การอภิปรายผล


	 การถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารล้านนา ผู้

ถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารล้านนาในอดีตคือ บุคคลที่มี

ความรู้ มีทักษะ ความสามารถในการทำอาหาร
 

ล้านนา แต่เดิมคือ ผู้สูงวัยในครอบครัว ต่อมาจาก

กระแสการเปลี่ยนแปลงทางสังคม ผู้ถ่ายทอดส่วน

ใหญ่กลายเป็นผู้ประกอบอาชีพการทำอาหารล้านนา 

ซึ่งเป็นลักษณะของการเรียนรู้ในรูปแบบของการ

ศึกษาตามอัธยาศัย สืบมาจนถึงปัจจุบันในรูปแบบ


การจัดการศกึษาของการศึกษาในระบบและการศกึษา 

นอกระบบโรงเรียน ผู้ถ่ายทอด คือ ครูหรือวิทยากร

รับเชิญ ซึ่งถือว่าเป็นบุคคลที่มีความรู้ มีทักษะความ

สามารถในการทำอาหารล้านนา หรือผู้ประกอบการ

ซึ่งได้รับเชิญมาเป็นวิทยากร โดยมีครูผู้สอนเป็นผู้

ดำเนินการจัดกระบวนการเรียนรู้ในด้านต่างๆ ผู้วิจัย

พบความเหมือนและความต่างจากผลการศึกษารูป

แบบการเรียนรู้และการถ่ายทอดความรู้ด้านภูมิปัญญา
 

ทอผ้าพื้นเมืองภาคเหนือ ของกาญจนา (2546) 

ที่ทำการศึกษาจากครูภูมิปัญญาทอผ้าพื้น เมือง

โดยตรงพบว่า รูปแบบการเรียนรู้การทอผ้าพื้นเมือง

ของครูภูมิปัญญาไทยในระดับครอบครัว เป็นการ

ถ่ายทอดจากแม่สู่ลูก โดยมีแม่เป็นบุคคลหลักในการ

อบรมสั่งสอน ซึ่งเป็นกระบวนการขัดเกลาทางสังคม 

(socialization) ที่สถาบันครอบครัวต้องทำหน้าที่ ใน

ช่วงวัยที่เริ่มต้นของชีวิตครูภูมิปัญญา ต่อมามีผู้อาวุโส

เป็นผู้ เ ชื่ อมโยงระบบคุณค่ าทางสั งคมต่อจาก

ครอบครัว 


	 การสร้างความน่าเชื่อถือในการได้มาซึ่งข้อมูล 


	 จะเห็นได้ว่างานวิจัยเรื่องการศึกษารูปแบบ

การเรียนรู้และการถ่ายทอดความรู้ด้านภูมิปัญญา
 

ทอผ้าพื้นเมืองภาคเหนือ (กาญจนา, 2546) ได้ทำการ

ศึกษาจากครูภูมิปัญญาทอผ้าพื้นเมืองโดยตรง จาก

ฐานขอ้มลูทำเนยีบครภูมูปิญัญาดา้นทอผา้ แตเ่นือ่งจาก

ทำเนียบครูภูมิปัญญาด้านอาหารและโภชนาการของ

ภาคเหนือยังไม่ปรากฏให้เป็นที่รู้จัก ผู้วิจัยจึงสร้าง

ความน่าเชื่อถือของข้อมูลโดยการเก็บข้อมูลด้วยวิธี

การสามเส้าที่หลากหลาย คือ ต่างแหล่งข้อมูล 
 

(triangulation of sources) ผู้ให้ข้อมูล 5 กลุ่ม 

ประกอบด้วย 1) กลุ่มผู้เชี่ยวชาญและผู้ทรงคุณวุฒิใน

ด้านศิลปวัฒนธรรมและประวัติศาสตร์ล้านนา 2) 

กลุ่มผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและโภชนาการ 3) กลุ่ม

เครือข่ายภูมิปัญญาอาหารล้านนา 4) กลุ่มคนพื้นเมือง

ในท้องถิ่น และ 5) สถาบัน การศึกษา องค์กรหรือ

หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง และเก็บข้อมูลเพิ่มเติมจากกลุ่ม

ตัวอย่างที่ได้รับการบอกต่อจากกลุ่มผู้เชี่ยวชาญใน

ด้านต่างๆ นอกจากนี้ ผู้วิจัยยังใช้เทคนิคเก็บข้อมูลต่าง

วิธี ด้วยการวิเคราะห์เอกสาร การสังเกตการณ์แบบไม่

มีส่วนร่วม การสัมภาษณ์เชิงลึก เพื่อตอบปัญหาวิจัย

เดียวกัน และในสถานการณ์เดียวกัน โดยมุ่งประเด็น

ความเที่ยงตรงของข้อค้นพบ รวมถึงเปรียบเทียบและ

ตรวจสอบเพื่อยืนยันผลจากแหล่งข้อมูล ยืนยันความ
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ดานกระบวนการ 

ดานผูถายทอด 

ดานผลการถายทอด

��������������� 
ภูมิปญญาอาหารลานนา 

สูความยั่งยืน 

คนควาวิจัย 
 Research 

 จัดทําระบบฐานขอมูล 
 สรางโอกาส/เวที 
 วิทยากรทองถิ่น 
 เสริมสรางปราชญทองถ่ิน 

    และยกยอง 
สาธิต 

Demonstration 

อนุรักษ  
Conservation 

สรางสรรค 
Creativity 

แบงปน 
Sharing 

คิดรวม 
Participation 

ดานผูรับการถายทอด 

การสรางความตระหนัก 
Awareness 

การสรางแรงจูงใจ 
Motivation 

การสังเกตการณและจดจํา 
Observation and 

Memory 

การแสวงหาความรู 
Acquisition 

ประยุกต  
Modification 

พัฒนาตอยอด  
Development 

รื้อฟน 
 Recovery 

ภาพที่ 6	 แนวทางการสืบสานภูมิปัญญาอาหารล้านนาสู่ความยั่งยืน


ถูกต้องและน่าเชื่อถือของข้อมูลที่ได้มา โดยนำข้อมูล

จากแหล่งต่างๆ ที่ได้มาจากการสังเกตการณ์กับการ

สัมภาษณ์จากผู้ให้ข้อมูลหลายคน จากช่วงระยะเวลา

ที่แตกต่างกัน ซึ่งเป็นวิธีการที่ทำให้เกิดความเชื่อมั่น

ในผลการวิจัย 





ข้อเสนอแนะ


	 เพื่อให้ผลงานวิจัยนี้มีคุณค่าต่อวงการวิชาการ

ที่เกี่ยวข้อง ผู้วิจัยได้กลั่นกรองและคัดกรองสิ่งที่

คาดหวังว่าจะก่อให้เกิดประโยชน์ต่อการสืบสาน
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ภาพที่ 7	 สังเคราะห์เส้นทางการสืบสานภูมิปัญญาอาหารล้านนาสู่ความยั่งยืน


 
 
 
 
 
 
 
 
 
            
            
            
            

แนวทางในการสืบสาน 
ภูมิปญญาอาหารลานนาสูความยั่งยืน 

ความเป็นมาและบริบทของ พัฒนาการของกระบวนการ
ถายทอดความรู

สังคมและวัฒนธรรม ชนิดและแหลงของอาหาร

ไทลื้อ 
ไทเขิน 
ไทยวน 
ไทลัวะ 
ไทยอง 

เสนทาง 
ประวัติศาสตร 

วัฒนธรรม 
การบริโภค 

อาหารที่เกี่ยว 
ของกับ 
ประเพณ ี
ลานนา 

คานิยม 
ลาบ 

แกงโฮะ 

แกงออม 
ยําจ้ินไก 
แกงขนุน 

ความ
เชื่อ 

อาหารที่
เกี่ยวของกับ
ประวัติศาสตร 

พมา    แกงฮังเล 
จีนฮอ ขาวซอย 
ไทใหญ นํ้าเง้ียว 
 

การศึกษา 
ในระบบ 

นอกระบบ 

ตามอัธยาศัย 

เสนทางการ
ถายทอด 

วัฒนธรรม 

คานิยม/ ความเช่ือ 

ทักษะ 

ดานผูถายทอด 

จัดทําฐานขอมูล 
เวทีแสดงออก 
วิทยากรทองถิ่น 
เสริมสราง 
ปราชญทองถิ่นไทยอง 

ดานผูรับการถายทอด

ตระหนัก 
แรงจูงใจ 
แสวงหาความรู 
สังเกตและจดจํา 
 

ดานเนื้อหาวิธีการ 

สาธิต 
คิดรวม 
สรางสรรค 
แบงปน 
 

ดานผลการถายทอด 

วิจัย 
อนุรักษ 
รื้อฟน 
ประยุกต 
พัฒนาตอยอด 

้่
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ภูมิปัญญาอาหารล้านนาให้ธำรงอยู่คู่ท้องถิ่น ดังนี้


 


ข้อเสนอแนะเพื่อการพัฒนาเส้นทางการสืบสาน

ภูมิปัญญาอาหารล้านนาสู่ความยั่งยืน


	 จ า ก ผ ล ก า ร ศึ ก ษ า แ น ว ท า ง ก า ร สื บ ส า น

ภูมิปัญญาอาหารล้านนาสู่ความยั่งยืน ผู้วิจัยได้ข้อคิด

ที่ประมวลและกลั่นกรองมาจากข้อคิดเห็นต่างๆ เป็น

ข้อเสนอแนะเพื่อการใช้ประโยชน์จากข้อมูลที่ได้มา

พัฒนาการสืบสานภูมิปัญญาอาหารล้านนาสู่ความ

ยั่งยืน ดังนี้


	 1.	 นักวิจัยท้องถิ่น ควรมีการวิจัยและพัฒนา

องค์ความรู้ภูมิปัญญาอาหารล้านนา เพื่อดึงศักยภาพ

ของคนชุมชน ที่อาจมีองค์ความรู้ที่ซ่อนอยู่ และ

บันทึกองค์ความรู้ที่มีค่าเหล่านั้นไว้เป็นลายลักษณ์

อักษร เช่น จัดทำตำราอาหาร หรือการสอดแทรกใน

รูปแบบของความบันเทิง ตำนาน คำร้อง หรือจัดทำ

ฐานข้อมูลภูมิปัญญาอาหารล้านนาในรูปของสื่อต่างๆ 

ในเพื่อให้เยาวชนรุ่นหลังได้ศึกษาเรียนรู้ เกี่ยวกับ

ภูมิปัญญาอาหารล้านนามิให้สูญหายจากท้องถิ่น


	 2.	 การเสริมสร้างให้คนในท้องถิ่นมีความรู้ 

ความเข้าใจ และมีความตระหนักถึงคุณค่า ความ

สำคัญและประโยชน์ของภูมิปัญญาอาหารล้านนา 

สร้างแรงจูงใจ สร้างทักษะในการแสวงหาความรู้ 

และทักษะในการช่างสังเกตและจดจำให้เกิดแก่ผู้รับ

การถ่ายทอด เพื่อการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารล้านนา

ให้คงอยู่ท้องถิ่นการบูรณาการหลักสูตรท้องถิ่น โดย

นำภูมิปัญญาท้องถิ่นมาช่วยในการจัดการศึกษา โดยมี

ครูและวิทยากรเป็นผู้อธิบายประกอบการสาธิตจาก

ครูภูมิปัญญา หรือการฝึกอบรมศาสตร์การสอน ให้

แก่ครูภูมิปัญญาอาหารล้านนา เพื่อประโยชน์ในการ

ถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารล้านนาในท้องถิ่น 


	 3.	 การบูรณาการหลักสูตรท้องถิ่น โดยนำ

ภูมิปัญญาท้องถิ่นมาช่วยในการจัดการศึกษา โดยมีครู

และวิทยากรเป็นผู้อธิบายประกอบการสาธิตจากครู

ภูมิปัญญา หรือการฝึกอบรมศาสตร์การสอน ให้แก่

ครูภูมิปัญญาอาหารล้านนา เพื่อประโยชน์ในการ

ถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารล้านนาในท้องถิ่น 


	 4.	 การนำความรู้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

เทคนิควิธีการใหม่ๆ รวมไปถึงการนำหลักการบริหาร 

หลักการจัดการความรู้สมัยใหม่ หลักการตลาด 

กระบวนการส่งเสริมการผลิตและการจัดจำหน่าย 

การจัดการโลจิสติกส์ และการแปรรูปผลิตภัณฑ์ เข้า

มาช่วยในการพัฒนาต่อยอดภูมิปัญญาอาหารล้านนา 


	 5.	 การสร้างเครือข่ายในการแลกเปลี่ยน
 

เรียนรู้ภูมิปัญญาอาหารล้านนาในแต่ละท้องถิ่น เพื่อ

เชื่อมโยงวัฒนธรรมอาหารล้านนาให้ยั่งยืน เช่น 

กิจกรรมแสดงวัฒนธรรมอาหารของชาวไทเขิน 
 

ไทลื้อ ไทยวน ไทลัวะ ไทยอง รวมไปถึงชาวไทภูเขา 

และชาวพม่า ซึ่งเป็นชนกลุ่มน้อยที่อาศัยอยู่ใน

อาณาเขตล้านนา เพื่อการสืบสานและธำรงรักษาให้

อยู่คู่ล้านนาต่อไป 


	 6.	 นักการศึกษา/นักพัฒนาท้องถิ่น ควร

สนับสนุน เสริมสร้าง ให้มีเวทีสำหรับการแสดงออก

ของผู้รู้ หรือครูภูมิปัญญาอาหารล้านนา ให้มีส่วนร่วม

คิด และสร้างสรรค์เพื่อก่อให้เกิดปราชญ์ท้องถิ่น 


	 7.	 นักการศึกษา/นักพัฒนาท้องถิ่น ควรเน้น

หรือสอดแทรก การพัฒนาภูมิปัญญาอาหารล้านนา 

ให้เป็นกระบวนการ ทั้งในระบบการศึกษา นอก

ระบบ และการศึกษาตามอัธยาศัย ตามสภาพที่

เหมาะสมของท้องถิ่น 


	 8.	 เส้นทางการถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหาร
 

ล้านนาอย่างยั่งยืน สามารถทำได้ ทั้งผ่านวัฒนธรรม

พื้นบ้าน วัฒนธรรมครอบครัว และวัฒนธรรมสังคม

หรือชุมชน และผ่านค่านิยมและความเชื่อ 


	 9.	 เพื่อความยั่ งยืนของภูมิปัญญาอาหาร
 

ล้านนา ควรมีการวิจัยในมิติที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนา

ภูมิปัญญา ตลอดจนกระตุ้นให้เยาวชน อนุรักษ์ รื้อฟื้น 

ประยุกต์ และพัฒนาต่อยอดสิ่งที่ได้เรียนรู้ 





ข้อเสนอแนะเพื่อการวิจัยในครั้งต่อไป


	 จากการศึกษาด้วยการดำเนินการวิจัยเชิง

คุณภาพ ซึ่งก่อให้เห็นองค์รวมของคำถามวิจัย ผู้วิจัย
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ขอเสนอแนะแนวทางการศึกษาต่อไป โดยใช้ผลการ

วิจัยนี้เป็นฐานคิด ดังนี้ 


	 1.	 ศึกษาเพื่อสืบค้นปราชญ์ท้องถิ่นด้าน

อาหารล้านนาที่เป็นที่ยอมรับโดยใช้วิธีการวิเคราะห์

เชิงลึก


	 2.	 ศึกษาแนวทางการสร้างแรงจูงใจ สร้าง

ความตระหนักใฝ่รู้และเห็นคุณค่า ของภูมิปัญญา

อาหารล้านนาโดยใช้กระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการ

แบบมีส่วนร่วม (participatory action research (PAR)


	 3.	 ศึกษากระบวนการ และการใช้ประโยชน์

จากการจัดทำฐานข้อมูลภูมิปัญญาอาหารล้านนา 


	 4.	 ศกึษาแนวทางการสอดแทรกกระบวนการ

ถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารล้านนาผ่านความเชื่อและ
 

ค่านิยม


	 5.	 ศึกษาแนวทางพัฒนาต่อยอด การสืบสาน

ภูมิปัญญาอาหารล้านนาให้เกิดภายในชุมชน/สังคม

ล้านนา


	 6.	 ศึกษาเปรียบเทียบความเหมือนและความ

ต่าง ของการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารล้านนาในแต่ละ

ชาติพันธุ์ที่เป็นที่มาของอาหารล้านนา 


	 7.	 ควรมีการศึกษาภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้าน

ในภาคอื่นๆ ของประเทศไทยด้วยเพื่อเป็นการ

เปรียบเทียบภูมิปัญญาอาหารไทย 4 ภาค และ

ศักยภาพของอาหารพื้นบ้านในแต่ละภาค รวมไปถึง

การเปรียบเทียบความเหมือนและความต่างของ

อาหารพื้นบ้านในแต่ละภาคด้วย


	 8.	 ควรมีการศึกษาเปรียบเทียบภูมิปัญญา

อาหารของประเทศในประชาคมอาเซียน 


	 9.	 ควรมีการศึกษาเส้นทางการสืบสาน

ภูมิปัญญาด้านอื่นๆ นอกเหนือจากภูมิปัญญาอาหาร


	 ซึ่งข้อค้นพบดังกล่าว จะทำให้ภูมิปัญญาไทย 

ที่เป็นเอกลักษณ์ของไทย อันสุดจะประเมินค่าได้จะ

ยังคงอยู่คู่คนไทยสืบไปตราบนานเท่านาน
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