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บทคัดย่อ 
วัฒนธรรมอาหาร คือ การประดิษฐ์จากความจงใจของมนุษย์เพ่ือเป็นเครื่องแสดงถึงอัตลักษณ์วัฒนธรรม

ที่เน้นย ้าความแตกต่างจากสังคมอ่ืน ทั้งรูปลักษณ์อาหาร รูปแบบการรับประทาน ค่านิยมในรสชาติ หรืออ่ืนใดที่มี
รูปแบบเฉพาะของแต่ละท้องถิ่น ซึ่งวัฒนธรรมอาหารยังมีความสัมพันธ์ต่อระบบสังคมที่สะท้อนผ่านการก าหนด
รูปแบบอาหาร การจัดส ารับอาหาร และวิสัยการรับประทาน ตลอดจนการถูกใช้เป็นเครื่องมือเพ่ือตอบสนองต่อ
สถานการณ์ทางสังคมมาทุกยุคสมัย ดังเห็นได้ว่าอาหารพ้ืนเมืองเชียงใหม่เป็นส่วนหนึ่งของประวัติศาสตร์ที่ยังคง
ด ารงอยู่ในชีวิตประจ าวันของชาวเชียงใหม่และลื่นไหลไปตามพลวัตหรือกระแสนิยมทางสังคมมาอย่างต่อเนื่อง 
และปัจจุบันวัฒนธรรมอาหารยังถูกใช้เป็นเครื่องมือสร้างกิจกรรมทางการท่องเที่ยวและสร้างการเติบโตทาง
เศรษฐกิจ อาหารพื้นเมืองเชียงใหม่จึงมีบทบาทต่อสังคมในมิติประวัติศาสตร์และการท่องเที่ยว  

บทความนี ้จ ึง เป ็นการน า เสนอการศ ึกษ าวิเคราะห ์บทบาทอาหารพื ้น เม ือ ง เช ีย ง ใหม ่ใน          
การตอบสนองต่อระบบสังคมทั้งในประวัติศาสตร์และการท่องเที่ยวของจังหวัดเชียงใหม่ โดยใช้กระบวน
วิทยาทางสังคมศาสตร์ด้วยวิธีการวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) ประกอบด้วยเนื้อหา 4 ประเด็น
หลัก ได้แก่  1 ) พื ้นฐานวัฒนธรรมอาหารพื้น เมืองเชียงใหม่   2) บทบาทอาหารพื ้น เมือ งเช ียงใหม่         
3) อาหารพื้นเมืองเชียงใหม่ในยุคการท่องเที่ยว และ 4) อาหารพื้นเมืองกับประสบการณ์การท่องเที่ยวใน
จังหวัดเชียงใหม่ ผลการวิเคราะห์เป็นการตอกย ้าถึงการปรับเปลี่ยนบทบาทของอาหารพื้นเมืองเชียงใหม่ 
โดยเฉพาะวัฒนธรรมอาหารในรูปแบบขันโตกที่ได้สะท้อนถึงอ านาจทางสุนทรียศาสตร์มีอิทธิพลต่อ    
การสร้างประสบการณ์การท่องเที่ยว ขณะที่วัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือยังไม่เป็นที่
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รับรู้มากนัก จึงควรน ามาส่งเสริมกิจกรรมด้านการท่องเที่ยวของจังหวัดเชียงใหม่เพื่อสร้างประสบการณ์
อาหารอาหารพ้ืนเมืองที่หลากหลายเพ่ิมขึ้น  

 

ค าส าคัญ: อาหารพ้ืนเมือง, ขันโตก, อาหารพ้ืนเมืองในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือ, การท่องเที่ยว, เชียงใหม่  
 

ABSTRACT  
 Food culture is the product of human will which is invented for a living or to 
represent a cultural identity that emphasizes its distinction from other societies.        
In addition, food culture is related to food formulation, food preparation and eating 
habits as well as being used as a tool to respond to social situations for all periods.    
It can be seen that Chiang Mai local food is the part of the history that still exists in 
daily life of Chiang Mai people and it has been flowing with social dynamics or trends 
which is used to create tourism activities. Chiang Mai local food , therefore plays a role 
in society in the historical and tourism dimensions.  

This article aims to present an analytical study of the Chiang Mai local food 
role for responding to social systems in both history and tourism of Chiang Mai 
Province. The content analysis method in terms of social science process, consists of 4 
main areas; 1)  Fundamental of Chiang Mai food culture, 2)  Roles of Chiang Mai food,    
3)  Chiang Mai's food in tourism period, and 4)  Local food and tourism experience in 
Chiang Mai. The results emphasize on the role of the local food as the food culture in 
terms of Khantok which reflects to the aesthetic power of creating the tourism 
experience. Since the local food culture has not been prosperous, this culture should 
be promoted for Chiang Mai tourism in order to create various kinds of local food.  

 
Keywords: Local Food, Khantok, Chiang Mai Royal Cuisine, Tourism, Chiang Mai 
 

บทน า 

   “อาหารและวัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับอาหาร” ได้ถูกบันทึกไว้เป็นส่วนหนึ่งของประสบการณ์  
การเดินทาง ตั ้งแต่สมัยรัชกาลที ่ 5 น ้าพริกลงเรือที ่ถูกคิดค้นขึ ้น ในลักษณะการเป็นรูปแบบหนึ ่งของ     
การถนอมอาหาร เพ่ือให้การเดินทางไกลยังคงไว้ซึ่งประสบการณ์ที่มีคุณภาพ  
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 บันทึกตอนหนึ่งของนายฮัลเล็ตต์ (Holt Samuel Hallett อ้างใน กรมศิลปากร, 2561) ที่มา
เยือนเชียงใหม่ในปี พ.ศ.2422 ได้บรรยายถึงสภาพร้านค้าและเพิงขายของสองข้างทางถนนจากก าแพง
เมืองไปยังคุ้มหลวงกลางเวียงของพระเจ้าอินทรวิชยานนท์ไว้ว่า  
 “พืชผักนานาชนิดที ่น ามาวางขายในตลาดส่วนใหญ่เป็นผักพื้นบ้านจ าพวก มันเทศ มันแกว      
หัวหอม เห็ด แตงกวา ฟักทอง ฟักเขียว ถั่วลันเตา กระเทียม ข้าวโพด หน่อไม้ พริก และใบพลูส าหรับ
เคี้ยวกับยาเส้น หมากและปูน แม่ค้าบางคนน าเป็ด ไก่ ยาสูบชนิดต่างๆ หมาก ลูกอมพื้นเมือง น ้าตาล
โตนด ข้าว ขี้ผึ้ง และดอกไม้ รวมทั้งส้ม มะนาวส้มโอ มะม่วง มะขาม กล้วย มะพร้าว แตงโม และผลไม้
ชนิดอื่นๆ ตามฤดูกาลมาวางจ าหน่ายที่ตลาดขายเนื้อคนขายส่วนใหญ่เป็นผู้ชาย สินค้าที่มาวางจ าหน่ายมี
ทั้งหมู ปลา กบ และบางครั้งมีกวาง รวมถึงเนื้อวัวบ้าง…ส่วนร้านค้าที่ตั้งติดกับตลาดเจ้าของร้านมีทั้ งชาว
จีนและชาวพม่า ภายในร้านมีสินค้าจ าพวก ปลาแซลมอนและปลาซาดิลกระป๋อง นม เนย แยม ดาบ มีด 
ตะปู ฆ้อง จอบ กระทะเหล็กใบใหญ่ทรงตื้น ที ่ตั ้งเหล็กสามขาส าหรับตั้งบนเตาไฟ ก ามะถัน บลูสโตน  
สารหนู ยารักษาโรคทั้งยาแผนปัจจุบันและยาพื้นบ้าน ครกและตะบันส าหรับผู้สูงอายุไว้ ใช้ต าหมาก ชาม
อ่างแก้ว คนโทน ้า แจกันแบบมีขา โอ่งดินเผาที ่คัดสรรมาโดยเฉพาะ หม้อ กระทะ จริง  ๆ แล้วสินค้า
ทั้งหมดที่จ าหน่ายก็ล้วนแต่เป็นที่ต้องการของผู้ซื้อชาวพื้นเมืองทั้งสิ้น” 
 จากข้อมูลบ ันท ึกช ุดนี ้  นอกจาก เป ็นการอธิบายให ้ผู ้อ ่าน เข้า ใจถึงอาหารและว ัตถ ุด ิบ ใน         
การประกอบอาหาร วัฒนธรรมการปรุงอาหาร จนถึงอุปกรณ์เครื่องครัวที่เป็นตัวแปรส าคัญในการรังสรรค์
รายการอาหารต่าง ๆ ของชาวเชียงใหม่ในยุคสมัยนั้นแล้ว ยังเป็นการแสดงให้เห็นถึงอิทธิพลของอาหาร
และวัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับบริบทของการเดินทาง  
 เมื ่อเข้าสู ่ยุคแห่งการท่องเที ่ยว (Chatkaewnapanon Yuthasak, 2012) อาหาร ได้กลายมา
เป็นสัญลักษณ์ของพื้นที่ที่เราเดินทางท่องเที่ยวและเป็นส่วนหนึ่งของกิจกรรมในพื้นที่จุดหมายปลายทาง
ของการเดินทางท่องเที ่ยว  รวมถึงการเป็นส่วนส าคัญของประสบการณ์ที ่ม ีค ุณภาพในการเดินทาง
ท่องเที ่ยวหรือเป็นเครื ่องมือที ่ช่วยเปิดประสบการณ์การท่องเที ่ยวของนักท่องเที ่ยวได้อย่างลึกซึ ้งขึ ้น 
(World Tourism Organization, 2012)   
 การเก ิดขึ ้น ของแนวคิดการท ่องเที ่ย ว เช ิงอาหาร  ( Hall, C. M.,Sharples,L., Mitchell,R., 
Macionis, N., & Cambourne, B. (Eds.). 2003) เป ็น ก าร ส ะท ้อ น ก ารท ่อ ง เที ่ย ว ใน ล ัก ษ ณ ะข อ ง      
การเดินทางไปในพื้นที่แห่งหนึ่ง นอกจากมีวัตถุประสงค์โดยรวมเพื่อการพักผ่อนแล้ว ยังมีวัตถุประสงค์
รองอื่น ๆ อาทิ การไปชมและชิมอาหาร, เข้าร่วมงานเทศกาลอาหารหรืองานแสดงสินค้าด้านอาหาร ,   
การเข้าร่วมกิจกรรมสาธิตการท าอาหาร ตลอดจนการชิมผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณภาพในพื้นที่นั ้น ๆ ซึ่ง
กิจกรรมดังกล่าวถือเป็นตัวช่วยสะท้อนข้อเท็จจริงที่น่าสนใจเกี่ยวกับบริบทของ “อาหารและวัฒนธรรมที่
เกี่ยวข้องกับอาหาร” กับ “การท่องเที่ยว” ในพ้ืนที่นั้นด้วย 
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 เมื่อเข้าสู่ยุคการท่องเที่ยวที่มีความเฟื่องฟูอย่างมากนั้น นักท่องเที่ยวเริ่มหันมาสนใจ “เรื่องราว
ของอาหาร” มากขึ ้น  กิจกรรมการท่องเที ่ยว เก ิดขึ ้นอย่างหลากหลาย และกิจกรรมต่าง  ๆ  ล้วนมี       
ความ เชื ่อม โยงกับบริบทของพื ้นที ่ในระบบอาหาร ( Food System) อาท ิ ก ิจกรรมการท ่องเที ่ย ว        
เชิงเกษตร (Agro Tourism) เป็นการท่องเที่ยวที่สร้างประสบการณ์ของการรับประทานอาหารท้องถิ่น 
ร่วมกับการประกอบกิจกรรมในพื้นที่แหล่งเพาะปลูกวัตถุดิบ หรือ การท่องเที่ยวแบบเดินชิมในตลาดสดที่
มีอยู ่ในประเทศไทย หรือ เดินชิมบนถนนคนเดินที ่เป็นสถานที ่นิยมอย่างแพร่หลาย (Food Tourism) 
รวมถึงการท่องเที ่ยวเชิงเรียนรู ้ในการประกอบอาหารพื้นเมือง (Culinary Tourism) ซึ ่งเป็นรูปแบบ          
การท่องเที่ยวที่มีลักษณะพิเศษโดยมีอาหารเป็นปัจจัยหลักในการเสริมสร้างประสบการณ์ท้องถิ่นให้กับ
นักท่องเที่ยว ทั้งนี้กิจกรรมการท่องเที่ยวที่เชื่อมโยงกับบริบทวัฒนธรรมอาหารดังข้างต้นมีกระแสเป็นที่
นิยมอย่างมากในช่วงก่อนเกิดการแพร่ระบาดของเชื ้อ ไวรัส โคโรนา 2019 (ทรงสุข บุญทาวงค์ และ 
นคเรศ อุดชะยา, 2565) 
 ผู ้เขียนได้ตั ้งประเด็นค าถามถึง บทบาทของอาหารท้องถิ ่นต่อการสร้างประสบการณ์ ในยุค    
การท่องเที่ยวเป็นอย่างไร ซึ่งบทความนี้คณะผู้เขียนได้ท าการน าเสนอประเด็นหลักด้านอาหารพื้นเมือง
เชียงใหม่กับการให้ประสบการณ์ในยุคการท่องเที่ยว ดังรายละเอียดต่อไปนี้  
 1.พื้นฐานวัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองเชียงใหม่ 
 วัฒนธรรมอาหารของเชียงใหม่ในปัจจุบัน เริ่มต้นขึ้นจากวัฒนธรรมของหลายกลุ่มชนที่มา
จากที่ต่าง ๆ กัน ตั้งแต่ช่วงยุคฟื้นฟู เชียงใหม่หรือราวพุทธศตวรรษที่ 24 – 25 (สรัสวดี อ๋องสกุล, 2554) 
และมีการผสมผสานทางวัฒนธรรมของกลุ่มชนต่างๆ จนหลอมรวมเป็นภาพของอาหารพื้นเมืองเชียงใหม่
ที่อยู่ในการรับรู้ของผู้มาเยือน ขณะเดียวกันก็มีพัฒนาการด้านรูปแบบ เพื่อใช้ในการต้อนรับผู้มาเยือน โดย
สามารถจัดแบ่งอาหารพื ้น เมืองรูปแบบ “ส ารับ” (Set Menu) ได้เป็นสองรูปแบบหลัก คือ อาหาร
พื ้น เม ือ งแบบขัน โตก  (khantok Traditional Food) และอาหารพื ้น เม ือ งในคุ ้ม เจ ้าน ายฝ่าย เหน ือ 
(Chiengmai Royal Cuisine)  
 1.1.อาหารพ้ืนเมืองแบบขันโตก (khantok Traditional Food) 
 ขันโตก เป็นวัฒนธรรมอาหารที ่รับรู ้กันดีในกลุ ่มนักท่องเที ่ยวหรือผู ้มาเยือน แม้ไม่ม ี
หลักฐานปรากฏแน่ชัดว่าขันโตกเป็นอิทธิพลจากวัฒนธรรมใด แต่ก็มีนักวิชาการท้องถิ่นที่ตั้งข้อสังเกตว่า 
อาจเป็นอิทธิพลจากเตียบ (ลักษณะคล้ายพานส าหรับใส่ส ารับอาหารถวายพระ) ของวัฒนธรรมสยามที่
อาจรับเข้ามาในยุคฟื้นฟูตั้งแต่รัชสมัยพระเจ้ากาวิละ (พ.ศ.2339) แต่ขณะเดียวกันก็มีข้อสังเกตว่าคล้าย
กับขันโตกในวัฒนธรรมพม่าที่ใช้ส าหรับใส่เครื ่องถ้วยอาหารเช่นเดียวกัน อย่างไรก็ตามหลักฐานการใช้
ขันโตกเพื่อการต้อนรับแขกได้ปรากฏในภาพจิตรกรรมฝาผนังของวิหารวัดป่าแดด อ.แม่แจ่ม ที่วาดขึ้นโดย
สกุลช่างไทใหญ่ในช่วงที่มีการสร้างวิหาร (ดังภาพที่ 1) ตามประวัติของวัดได้กล่าวถึงวิหารหลังนี้ฉลอง
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สมโภชในปี พ.ศ.2428 (มหาวิทยาลัยฟาอิสเทิร์น , 2564) ซึ่งแสดงให้เห็นว่าอาหารพื้นเมืองแบบขันโตก
เพ่ือการต้อนรับมีมาอย่างน้อยตั้งแต่ปี พ.ศ.2428 มาแล้ว   
 วัฒนธรรมขันโตก ถูกจัดขึ ้นในลักษณะการเลี้ยงรับรองอย่างเป็นทางการในเหตุการณ์
ส าคัญ โดยมีการเผยแพร่ภาพงานดังกล่าวผ่านสื่อประชาสัมพันธ์ทั ้งในและต่างประเทศจนวัฒนธรรม
อาหารพื้นเมืองแบบขันโตกเป็นที่รับรู ้ทั ่วไป ก่อนน ามาสู่ธุรกิจร้านอาหารขันโตกในเวลาต่อมา (มูลนิธิ    
นวราชด าริอนุรักษ์ฝ่ายเหนือ, 2550 และ นันทิยา ตันตราสืบ, 2561) อาทิ 
 พ.ศ. 2489 งานเลี้ยงต้อนรับนายแพทย์เอ็ดวิน นายแพทย์ใหญ่โรงพยาบาลแมคคอร์มิค
และการจัดเลี้ยงในสมาคมชาวเหนือ  
 พ.ศ.2496 งานเลี ้ยงส่งนายสัญญา ธรรมศักดิ ์ อดีตข้าหลวงยุต ิธรรมภาคสี ่ที ่ย ้ายไป
ประจ าการเป็นปลัดกระทรวงยุติธรรม  
 พ.ศ.2507 งานถวายการต้อนรับพระเจ้าโบดวง ณ พระต าหนักภูพิงค์ราชนิเวศ  
 พ.ศ.2508 งานถวายการต้อนรับพระเจ้าโอลาฟที่ 5 ณ พระต าหนักภูพิงค์ราชนิเวศ  
 พ.ศ.2513 เปิดศูนย์วัฒนธรรมเชียงใหม่ ถ.วัวลาย เป็นธุรกิจร้านอาหารขันโตกแห่งแรก
ของเชียงใหม่ 

 
 

ภาพที่ 1 ขันโตกในภาพจิตรกรรมฝาผนังวิหารวัดป่าแดด อ า เภอแม่แจ่ม จังหวัดเชียงใหม่ 
(ที่มา: ผู้เขียน) 

 
 1.2.อาหารพ้ืนเมืองในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือ (Chiengmai Royal Cuisine) 
 วัฒนธรรมอาหารในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือ เป็นการสืบทอดวัฒนธรรมอาหารในคุ้มหลวง
โดยทายาทเจ้าผู้ครองนครองค์สุดท้าย (เจ้าแก้วนวรัฐ) จากข้อมูลเอกสารชั้นต้นในบันทึกของชาวตะวันตก
ที่เดินทางเข้ามาในเชียงใหม่และข้อมูลสัมภาษณ์ทายาทเจ้าแก้วนวรัฐ สามารถสันนิษฐานได้ว่า วัฒนธรรม
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อาหารในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือ มีพื้นฐานจากวัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองดั้งเดิมที่ปรับเป็นแบบราชส า นัก 
(Royal Cuisine)  คือ ถูกรังสรรค์ให้มีความประณีต และมีวิสัยของการรับประทานอย่างมีระเบียบแบบ
แผนด้วยการเลือกรับวัฒนธรรมบางประการจากวัฒนธรรมอื่น แล้วสั่งสมต่อเนื่องกันมาอย่างเป็น พลวัต 
(ทรงสุข บุญทาวงค์, 2563) ดังนี้ 
 ช่วงประมาณ พ.ศ. 2379 – 2387 วัฒนธรรมการต้อนรับและอาหารเป็นแบบเรียบง่าย 
ด้วยบรรยากาศท้องถิ่นผสมอิทธิพลเครื่องใช้อย่างจีน (David Richardson อ้างใน กรมศิลปากร, 2561)  
 ช่วงประมาณ พ.ศ. 2422 – 2424 วัฒนธรรมอาหารมีการผสมความเป็นท้องถิ่นที่เน้น
เครื่องใช้เป็นโลหะมีค่า (เครื่องเงินและทองค า) กับอุปกรณ์แบบสากลนิยม (เครื่องถ้วย เครื่องแก้ว ช้อน 
ส้อม มีด ดังภาพที่ 3) (Holt Samuel Hallett อ้างใน กรมศิลปากร, 2561)  
 ช่วงประมาณ พ.ศ. 2457 – 2476 มีการพัฒนานาฏศิลป์ประกอบการรับประทานอาหาร
ในลักษณะการต้อนรับอย่างเป็นทางการ ประกอบด้วยอาหารพื้นเมืองที่รับอิทธิพลจากจีน  ยุโรป และราช
ส านักสยามในรูปแบบส ารับ (Set Menu) ซึ่งนิยมใช้รับรองอาคันตุกะในระดับชนชั้นปกครองและการทูต 
ดังมีบันทึกกล่าวถึงพระราชชายาเจ้าดารารัศมีทรงด าริให้พัฒนาแบบแผนวัฒนธรรมดังกล่าวขึ้น เพื่อจัด
เลี้ยงรับรองอาคันตุกะระดับพระราชวงศ์ทุกพระองค์ที่เสด็จเยือนเชี ยงใหม่ (แก้วนวรัฐ, 2476) วัฒนธรรม
อาหารในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือจึงมีบทบาทในการตอบสนองต่อความสุนทรียะ ทั้งภาพลักษณ์ , รสชาติ 
และความหมายแฝง ที ่สะท้อนถึงความมั่งคั่ง ความสัมพันธ์ทางสังคม และเป็นตัวแทนแห่งวัฒนธรรม
ท้องถิ่น  
 เมื่อมีการยกเลิกการปกครองระบอบมณฑลเทศาภิบาลที่มีเจ้าผู ้ครองนคร (เจ้าหลวง) 
เป็นผู้ปกครอง ไปสู่การเป็นจังหวัด และการจัดเลี ้ยงรับรองอาคันตุกะระดับพระราชวงศ์ทุกพระองค์ที ่
เสด็จเยือนเชียงใหม่ได้ถูกยกเลิกไปด้วยแล้ว แต่ทายาทเจ้าแก้วนวรัฐ ยังคงสืบทอดระเบียบแบบแผน
วัฒนธรรมราชส านักผสมผสานกับความนิยมส่วนตัว  และมีการปรับเปลี่ยนรูปแบบตามยุคสมัย โดยมี     
อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมอาหารที่ปรากฏในปัจจุบัน เช่น รายการอาหารที่สามารถพบได้เฉพาะในคุ้ม
เจ้านายฝ่ายเหนือ ได้แก่ หูหมูน ้าพริกด า บุหลันลอยเลื่อน แคบหมูน ้าพริกเผา จิ้นส้มกับเครื่องเคียง น ้า
หนังย าเต้าเจี้ยว และน ้าหนังย าน ้าเมี้ยง หรือ รายการอาหารที่มีลักษณะผสมผสานความหลากหลายทาง
วัฒนธรรม มีการจัดแบ่งส ารับเป็นประเภทเครื่องคาว เครื่องหวานและเครื่องว่าง เป็นต้น  
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ภาพที่ 2 “น ้าหนังย าเต้าเจี้ยว” รายการอาหารในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือ 
(ที่มา: ผู้เขียน) 

 

 
 

ภาพที่ 3 ชุดเครื่องช้อนเงินประทับตรา พ อ (เจ้าพงษ์อินทร์) สั่งท าจากประเทศอังกฤษ 
(ที่มา: ผู้เขียน) 

 
 1.3.แบบแผนอาหารพ้ืนเมืองเชียงใหม่   
 อาหารพื้นเมืองเชียงใหม่ แม้จะเป็นวัฒนธรรมการบริโภคอาหารที่สันนิษฐานว่าคงมีมา
ควบคู่กับประวัติศาสตร์ของเมืองเชียงใหม่ แต่กลับไม่ได้รับการจารึกไว้ เท่าที่ควร หลักฐานบันทึกเกี่ยวกับ
อาหารพื้นเมืองและวัตถุดิบการประกอบอาหาร กลับพบมากในเอกสารบันทึกของชาวต่างชาติที ่เดิน
ทางเข้ามาจังหวัดเชียงใหม่ในราวพุทธศตวรรษที่ 25 และมีบริบทส่วนใหญ่เกี่ยวข้องกับวัฒนธรรมอาหาร
พ้ืนเมืองในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือ แต่กระนั้นวัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองเชียงใหม่ ในประวัติศาสตร์ยังคงเร้น
รอย  
 อาหารพื้นเมืองเชียงใหม่  ทั้งในรูปแบบวัฒนธรรมขันโตกและรูปแบบวัฒนธรรมอาหาร  
ในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือ ล้วนเป็นผลผลิตที่เกิดขึ้นจากสถานการณ์ทางสังคมที่ไม่ได้มีการพูดหรือเขียน
ก ากับ ไว ้ในล ักษณะแสดงถึงการก า เน ิด ต้นต าร ับ  หากแต่เป ็นระเบ ียบแบบแผนที ่คนในวัฒนธรรม 
(เชียงใหม่) หรือคนท้องถิ่นเป็นผู้ก าหนดหรือจัดระเบียบแบบแผนด้านอาหารของตนเอง บนพื้นฐานของ
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ทัศนะค่านิยมและทัศนะการอนุรักษ์หรือสืบทอดวัฒนธรรมอาหารในครอบครัว เกิดเป็นวัฒนธรรมในแบบ         
“ของกิ๋นเมือง” (อาหารพื้นเมืองของคนท้องถิ่นในจังหวัดเชียงใหม่) อันเป็นอาหารที่สะท้อนให้เห็นถึง
สภาพบริบทสังคมและสิ่งแวดล้อมที่ด ารงอยู่ทั ้งมิติสังคมการเมือง เศรษฐกิจและวัฒนธรรม (ธเนศวร์ 
เจริญเมือง, 2559) 
  ทั้งนี้วัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองในรูปแบบขันโตกและรูปแบบวัฒนธรรมอาหารในคุ้มเจ้านา ย
ฝ่ายเหนือ ต่างแสดงถึงการจัดการรายการอาหารที่หลากหลายโดยประกอบขึ้นเป็นรูปแบบส ารับ ( Set 
Menu) อย่างไม่มีกฎเกณฑ์แน่ชัดหรือตายตัว แต่ในทัศนะของผู้เขียนตั้งข้อสังเกตคือ รายการอาหารที่
ประกอบขึ้นเป็นส ารับ (Set Menu) ส่วนใหญ่เป็นแบบแผนรายการอาหารที่ถูกคัดเลือกจากรสชาติเป็น
หลัก กล่าวคือ หนึ่งส ารับประกอบด้วยอาหารที่ให้รสเผ็ดจากพริกโดยเฉพาะน ้าพริกพร้อมผัก ตามฤดูกาล 
เป็นเครื่องเคียง และรายการอาหารที่ให้รสไม่เผ็ดโดยเฉพาะแคบหมู ซึ่งคนท้องถิ่นได้จัดแบบแผนการ
รับประทานคู่กันนี้ในทัศนะของรสชาติที่เข้ากัน 
  แบบแผนอาหารพื้นเมืองเชียงใหม่ เมื่อน ามาสู่การจัดการในเชิงสร้างสรรค์ทุกกระบวนการ
ของระบบอาหารในท้องถิ่น ส่งผลให้วัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองเชียงใหม่ มีบทบาทของการเป็น  “ทุน
วัฒนธรรม (Cultural Capital)” โดยเฉพาะการเป็นทุนวัฒนธรรมส าหรับส่งเสริมการท่องเที่ยว  
 

 
 

ภาพที่ 4 ตัวอย่าง “ของกินเมือง” ที่จ าหน่ายในตลาดประตูเชียงใหม่ อ.เมือง จ.เชียงใหม่  
(ที่มา: ผู้เขียน) 

 

 2. บทบาทของอาหารพื้นเมืองเชียงใหม่ 
 พ ัฒ นาการทางว ัฒนธรรมของอาหารพื ้น เม ือ งในจ ั งหว ัด เช ีย งใหม ่ สะท ้อน ให ้เห ็นถ ึง        
การปรับตัวตามสถานการณ์ทางสังคมในแต่ละยุคสมัย โดยเมื่อสังคมมีการเปลี่ยนแปลงไม่ว่าทางใดทาง
หนึ่ง ย่อมส่งผลต่อวัฒนธรรมอันเป็นตัวก าหนดรูปแบบอาหารและวิสัยการรับประทานอาหาร ก่อนน าไปสู่
การปรับวัฒนธรรมอาหารทั้งระบบ  
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 แนวคิดของ Talcott Parson อธิบายถึงสังคมมีความเป็นระบบตามโครงสร้างที ่สามารถ
เปรียบได้กับอวัยวะร่างกายของมนุษย์ และทุกกลุ ่มคนในสังคม เปรียบเสมือนอวัยวะต่างๆ ที ่มีหน้าที ่     
ในการท าก ิจกรรม เพื ่อตอบสนองต ่อ ระบบส ังคมที ่ตนด ารง อยู ่ (ส ุภ า งค ์ จ ันทวาน ิช , 2554 ) ซึ ่ง              
การเปลี่ยนแปลงบทบาทของกลุ่มคนใดๆ เพื่อตอบสนองต่อระบบสังคม ย่อมส่งผลต่อความเปลี่ยนแปลง
ต่อระบบวัฒนธรรมในสังคมนั้นๆ ด้วย และนั่นย่อมหมายถึงการส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมที่
เกี่ยวกับอาหารที่ถูกใช้เป็นเครื่องมือตอบสนองหน้าที่ของกลุ่มคนในระบบสังคม กล่าวคือ 
 การปรับใช้ (Adaptation) เป็นการด าเนินกิจกรรมให้เข้ากับสภาพแวดล้อมทั้งเชิงนามธรรม
และรูปธรรม โดยการปรับวัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองเชียงใหม่ จากอาหาร พื้นเมืองเพื่อการด ารงชีพสู ่   
การเป็นอาหารเพื่อเลี้ยงรับรองอาคันตุกะ ซึ่งเป็นการปรับวัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองในเชิงนามธรรม ให้
เข้ากับบริบทสังคมที่ก าลังเปลี่ยนแปลงไปในช่วงเวลานั้น รวมถึงการจัดสิ่งแวดล้อมทางกายภาพให้สอดรับ
กับความเชื ่อของท้องถิ ่น แต่อยู ่ในรูปลักษณ์ที ่ทันสมัยขึ ้น ซึ ่งการจัดสิ ่งแวดล้อมทางกายภาพจึงเป็น      
การสร้างบรรยากาศการรับประทานอาหาร ที่สามารถสะท้อนถึงอัตลักษณ์ตัวตนของตนเอง ที่ท าให้ผู้มา
เยือนสัมผัสได้ถึงประสบการณ์ทางวัฒนธรรมแบบท้องถิ่นเชียงใหม่  
 การบรรลุเป้าหมาย (Goal Attainment) เป็นการใช้วัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองเชียงใหม่ใน
การสร้างบรรยากาศของความเป็นมิตร และสร้างกระบวนการทางวัฒนธรรมเพ่ือให้เกิดการยอมรับในการ
ด ารงอยู่ของวัฒนธรรมท้องถิ่น ท่ามกลางสถานการณ์การถูกกลืนไปกับกระแสวัฒนธรรมหลัก (วัฒนธรรม
ไทย) ที่ถูกเชิดชูให้เป็นเอกลักษณ์ของชาติ โดยการเลี้ยงรับรองผู้มาเยือนด้วยวัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองจึง
เป็นการส่งออกวัฒนธรรมท้องถิ่นผ่านบรรยากาศการจัดเลี้ยงอันเป็นสถานการณ์ที่ถูกสร้างขึ้นอย่างจงใจ
อันมีนัยยะบางประการที่แฝงไว้ 
 การบูรณาการ (Integration) ตามประวัติศาสตร์อาหารพื้นเมืองในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือ ถูก
น ามาใช้เป็นเครื่องมือในการเชื่อมความสัมพันธ์ระหว่างความเป็นตัวแทนท้องถิ ่นกับความเป็นรัฐไทย
สมัยใหม่ โดยบูรณาการด้านบทบาทตามโครงสร้างทางสังคมเดิม (เจ้าหลวงกับ ชาวเมือง) กับบทบาทใหม่
ในโครงสร้างทางสังคมสมัยใหม่ (การเป็นตัวแทนท้องถิ ่นกับรัฐบาลกลาง) ท่ามกลางการจัดระเบียบ
โครงสร้างทางสังคมแบบรัฐสมัยใหม่ กระทั่งเข้าสู่ยุคแห่งการท่องเที่ ยววัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองยังคงถูก
ใช ้ร ับ รองผู ้มา เย ือน ในฐานะน ักท ่องเที ่ยว  อาหารพื ้น เม ือ งเช ีย งใหม่จ ึง เป ็นต ัวแทนของการเชื ่อม
ความสัมพันธ์ระหว่างคนท้องถิ่นกับคนต่างถิ่นที่มาเยือน  
 การธ ารงรักษาแบบแผน (Latency หรือ Pattern Maintenance) เป็นการรักษาตัวตนทาง
วัฒนธรรมดั้งเดิมเพื่อแสดงถึงการมีรากเหง้าและรักษาความมีตัวตนในโครงสร้างทางสังคมสมัยใหม่ โดย
ถึงแม้จะมีการรับวัฒนธรรมอื่นแต่ขณะเดียวกันก็เป็นลักษณะการเลือกรับเพียงบางประการมาสู่การปรับ
รูปแบบวัฒนธรรมอาหารที่เน้นความสุนทรียะตามสมัยนิยม 
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 แม้บริบทสังคมได้เปลี่ยนแปลงไปตามโครงสร้างทางสังคมสมัยใหม่แล้ว วัฒนธรรมอาหาร
พื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหม่ยังคงมีบทบาทการเป็นตัวแทนท้องถิ่นที่สะท้อนถึงอัตลักษณ์วิถีชีวิตที่ยังคงอยู่
ในชีวิตประจ าวันตามวัฒนธรรมของคนท้องถิ่นในจังหวัดเชียงใหม่ และเป็นทุนวัฒนธรรมที่มีศักยภาพใน
การให้ประสบการณ์การท่องเที่ยวในจังหวัดเชียงใหม่ด้วยกิจกรรมการท่องเที ่ยวที่หลากหลายในพื้นที ่
วัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับอาหารพ้ืนเมือง 
 

 3.อาหารพื้นเมืองเชียงใหม่ในยุคการท่องเที่ยว 
 อาหารพื้นเมืองเชียงใหม่ ถือเป็นส่วนหนึ่งของการท่องเที่ยวที่เริ่มต้นจากชนชั้นน าในจังหวัด
เชียงใหม่ได้จัดเลี้ยงต้อนรับอาคันตุกะที่มาเยือน โดยมีการปรับแบบแผนจากวัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองใน
จังหวัดเชียงใหม่แบบดั้งเดิมมาสู่ความเป็นวัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองร่วมสมัยแห่งยุค กระทั่งภายหลังเมื่อ
เข้าถึงแนวคิดหลักโภชนาการอาหารแบบสากลช่วงหลังสงครามโลกครั้งที่ 2 ( ราว พ.ศ.2486  – 2500) 
วัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองของกลุ ่มชนชั ้นน าในจังหวัดเชียงใหม่ ได้น ามาสู ่การประกอ บสร้างรูปแบบ
อาหารเป็นแบบส ารับ (Set Menu) ที่เน้นหลักโภชนาการและสุขอนามัย (ทรงสุข  บุญทาวงค์, 2563) อัน
น ามาสู่อาหารพ้ืนเมืองเพ่ือสุขภาพและอาหารพ้ืนเมืองเพ่ือการท่องเที่ยว  
 อาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหม่เริ่มเป็นรู้จักอย่างแพร่หลาย ผ่านบทเพลง “ของกิ๋นคน
เมือง” โดย จรัล มโนเพ็ชร ประพันธ์ขึ้นครั้งแรก ปี พ.ศ. 2519 ในบทเพลงมีการระบุชื่อรายการอาหาร 
ซึ่งจากบทเพลงนี้ท าให้คนไทยทั่วประเทศได้รู้จักรายการอาหารพื้นเมืองต่าง ๆ จ านวน 33 ชนิด ต่อมา   
ปีพ.ศ. 2544 มีการผลิตซ ้า  โดยท าการเปลี่ยนรายการอาหารในเนื ้อเพลง จ านวน 32 ชนิด คงมีเพียง
รายการอาหารพื้นเมือง 1 ชนิดที่ซ ้ากับครั้งแรก นั้นคือแก๋งโฮ๊ะ จากบทเพลง  “ของกิ๋นคนเมือง” ท าให้
รายการอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหม่ จ านวน 64 ชนิด เป็นที่รู้จักในวงกว้างขึ้นในกลุ่มคนไทยภาค
อ่ืน ๆ (ธเนศวร์ เจริญเมือง, 2559) 
 เมื่อสังคมเข้าสู ่ยุคแห่งการท่องเที ่ยว (Chatkaewnapanon Yuthasak, 2012) อาหารถูก
ยกขึ้นมาน าเสนออีกครั้ง ผ่านวาทกรรมที่ว่า “แอ่วก าแพงดิน กินข้าวซอย ขึ้นดอยสุเทพ” (อนุ เนินหาด, 
2543) จากข้อสัง เกตที ่ว ่าอาหารเริ ่มมีบทบาทร่วมกับการท่องเที ่ยวของจังหวัด เช ียงใหม่ สะท้อน
ข ้อ เท ็จจ ร ิงจ ากการศ ึกษ าของ สภ าอ ุตส าหกรรมการท ่อ ง เที ่ย วแห ่งประ เทศ ไทย  (สทท .) เรื ่อ ง          
ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติต่อประเทศไทยปี 2561 และผลการส ารวจพบว่านักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติมีทัศนคติเชิงบวกต่ออาหารไทยด้วยรายการอาหาร “ข้าวซอย” ซึ ่งเป็นต ารับจากจังหวัด
เชียงใหม่ (สภาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย, 2561)  
 ความสนใจในการชูอาหารพื้นเมืองเพื่อการท่องเที่ยว ของผู้ประกอบการธุรกิจน าเที่ยว และ
หน่วยงานที ่เกี ่ยวข้อง เพื่อคาดหวังให้อาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหม่ เป็นอีกหนึ ่งตัวช่วยกระตุ ้น     
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การท่องเที่ยวในพื้นที่ และยังสอดรับกับกระแสนิยมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ที่ก าลังได้รับความนิยมก่อน
หน้าการแพร่ระบาดของไวรัสโคโรนา 2019 โดยการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (ททท.) เปิดแคมเปญ
รณรงค์ กินเที่ยวกระตุ้นเศรษฐกิจ ผ่านการส ารวจร้านอาหารและการรับรองความอร่อยเผยแพร่ไปทั่วโลก 
ซึ่งสามารถตอบสนองต่อการพัฒนาการท่องเที่ยวที ่สอดรับกับแนวคิดของ Shalini & Duggle (2015) 
ที่ว่า การท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นปรากฏการณ์ในระดับสากล ที่อยู่ในระดับการพัฒนาที่ชัดเจน และมีผล
ทางบวกต่อเศรษฐกิจในระดับประเทศ และส่งผลดีต่อมรดกทางวัฒนธรรม เนื่องจากนักท่องเที่ยวสามารถ
ที่จะสร้างประสบการณ์ทางด้านอาหาร ผ่านการสัมผัสโดยตรง ดังนั้นการท่องเที่ยวเชิงอาหารจึงเป็นสิ่ง
ช่วยดึงดูดนักท่องเที่ยวเพ่ือซื้อสินค้าและบริการได้อีกทางหนึ่ง  
 นอกจากนี้อาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหม่ ยังอยู่ในรูปแบบของฝากที่สามารถพกพาน า
กลับไปยังภูมิล าเนาของนักท่องเที่ยว ในฐานะตัวแทนที่ระลึกถึงท้องถิ่นในจังหวัดเชียงใหม่ที่ได้มาเยือน ซึ่ง
การน าอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหม่เป็นของฝากไม่ได้ปรากฏแน่ชัดว่าเริ่มมีมาสมัยใด แต่พบใน
บันทึกของเนื่อง นิลรัตน์ (2539) ที่กล่าวถึงพระราชชายาเจ้าดารารัศมีได้ส่งแคบหมูไปถวายพระวิมาดาเธอ 
กรมพระสุทธาสินินาถฯ ซึ่งเป็นแคบหมูที่ผ่านการทอดแล้วบรรจุไปพร้อมน ้ามันปิดฝาสนิท สามารถเก็บไว้
ทานได้ตลอดปี เหตุที่ต้องบรรจุพร้อมน ้ามันเพื่อเป็นการถนอมอาหาร เนื่องจากการเดินทางที่ใช้เวลานาน 
แต่เมื่อการเดินทางที่รวดเร็วขึ้น แคบหมูในรูปแบบของฝากจึงเป็นแคบหมู ส าเร็จรูปพร้อมรับประทาน 
รวมถึงรายการอาหารอ่ืน ๆ โดยเฉพาะประเภทน ้าพริกเป็นแบบส าเร็จรูปพร้อมรับประทานด้วยเช่นกัน  
 ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีต่อกระบวนการผลิตอาหาร โดยเฉพาะอาหารในบรรจุภัณฑ์ที่
จ ัด จ าหน ่ายแบบส า เร ็จ ร ูป ใน ร ้านส ะดวกซื ้อ  เ พื ่อตอบสนองต ่อน ัก เด ินท างห ร ือ ผู ้ บ ร ิโภ คที ่ต ้อ ง            
การรับประทานแบบส าเร็จรูป เช่น อาหาร ประเภท น ้าพริกตาแดง น ้าพริกหนุ่ม แคบหมู แม้รายการ
อาหารพื้น เมือง จะมีการก ากับมาตรฐานความปลอดภัยต่อสุขภา พร่างกาย แต่ก็ม ีข ้อน่ากังวล คือ        
อัตลักษณ์ทางรสชาติที ่อาจถูกดัดแปลง ที่อาจส่งผลต่อการก า หนดบทบาทของอาหารพื้นเมือง ในเมื่อ
บทบาทของอาหารพื้นเมืองที่เป็นมากกว่าอาหารเพื่อยังชีพ แต่เป็นอาหารที่ตอบสนองต่อความสุนทรียะ
ทางการท่องเที่ยว และมีบทบาทที่สะท้อน “อัตลักษณ์ท้องถิ่น” ด้วย ฉะนั้นการที่อาหารในรูปแบบของ
ฝากของที่ระลึก ไม่ได้สร้างประสบการณ์ตรงกับการบริโภคอาหารในพื้นที่ท่องเที่ยวแล้ว การไม่ตอบสนอง
ต่อความจริงแท้ด้านรสชาติของอาหารแบบดั้งเดิม ก็มีความเสี่ยงต่อทั้ง “ภาพลักษณ์” และ “อัตลักษณ์” 
และอาจสร้างความเข้าใจผิดในกลุ่มผู ้บริโภคที่ยังไม่มีประสบการณ์การรับประทานอาหารพื้นเมืองใน
จังหวัดเชียงใหม่มาก่อน 
 การพัฒนาต่อยอดทุนวัฒนธรรมอาหารที่มีการค านึงถึง “ภาพลักษณ์” และ “อัตลักษณ์” ของ
ท้องถิ ่นจังหวัด เชียงใหม่ยังเป็นการตอกย ้าการรับรู ้ถ ึงตัวตนที ่เด่นชัดของอาหารพื้น เมืองในจังหวัด
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เช ีย งใหม ่ เพราะภาพลักษณ ์ม ีความส าค ัญต่อการสร้างความจดจ าหรือการรับรู ้ของล ูกค้า  ( ผู ้ร ับ
ประสบการณ์) ที่มีต่อสินค้าและพ้ืนที่ของสินค้าอย่างมีนัยส าคัญ (มนษิรดา ทองเกิด, 2564)   
 4.อาหารพื้นเมืองกับประสบการณ์การท่องเที่ยวในจังหวัดเชียงใหม่  
 อาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหม่เข้าสู่ยุคแห่งการท่องเที่ยวอย่างเป็นรูปธรรมและน าเสนอ
ประสบการณ์ทั ้งการรับประทานอาหารรูปแบบ “ส ารับ” (Set Menu) และรสชาติความเป็นอาหาร
พื้นเมืองจากการเปิดธุรกิจร้านอาหารขันโตกแห่งแรก ของศูนย์วัฒนธรรมเชียงใหม่ ในปี พ.ศ. 2513 ซึ่ง
เป็นการน าเสนอประสบการณ์ของงานเลี้ยงต้อนรับอาคันตุกะที่มาเยือนของชนชั้นน าในจังหวัดเชียงใหม่
ก่อนปี พ.ศ. 2500 ให้แก่นักท่องเที ่ยวในปัจจุบัน เป็นการตอกย ้าถึงบทบาทอาหารพื้นเมืองในจังหวัด
เชียงใหม่ และวัฒนธรรมการรับประทานอาหารพื้นเมืองในรูปแบบส ารับ ที ่เรียกว่าขันโตก ในฐานะ     
การ เป ็น  “ท ุน วัฒ นธรรม  (Cultural Capital)” ที ่ส ามารถสร ้า งมูลค ่าทางเศรษฐกิจผ ่านกิจกรรม       
การท่องเที่ยว  
 การเกิดกระแสนิยมการท่องเที ่ยวเชิงอาหาร เป็นการเพิ่มบทบาทของอาหารพื้นเมือง ใน
ฐานะการเป็นสินค้าประเภทหนึ่งทางการท่องเที่ยวทั้งที่จับต้องได้ คือ การรับประทานอาหารขันโตกถูก
บรรจุอยู่ในรายการน าเที่ยว หรือการได้รับประทานอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการขณะท่องเที่ยว และ  
ที่จับต้องไม่ได้ คือการได้รับรู้ถึงประสบการณ์ด้านอาหารในรูปแบบส ารับ และการจัดเลี้ยงรับรองอาคันตุกะ ซึ่งการบูรณา
การอาหารร่วมกับกิจกรรมการท่องเที ่ยว ช่วยในการขับเคลื ่อนงานพัฒนาทางเศรษฐกิจของจังหวัด
เชียงใหม่ ตลอดจนการเป็นอาหารที่มีอิทธิพลต่อความรู้สึกนึกคิดของผู้คนที่มีต่อพ้ืนที่จังหวัดเชียงใหม่  
 ที ่ผ ่านมาการน าเสนออาหารพื้น เมืองของจังหวัด เชียงใหม่ ถูกจ ากัดอยู ่แค่การน าเสนอ
วัฒนธรรมการรับประทานแบบขันโตก ซึ่งอาหารพื้นเมืองในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือ ที่มีประวัติ เรื่องราว 
และรูปแบบการน าเสนอที ่ประณีต รวมถึงรายการอาหารที ่มีความเฉพาะตัว ยังไม่ได้ถูกพัฒนาไปสู ่      
การเป็นทุนทางวัฒนธรรมด้านอาหารอีกประเภทหนึ่งของจังหวัดเชียงใหม่ อันมีความน่าสนใจที่สามารถ
พัฒนาและน าเสนอให้เหมาะสมเพ่ือสร้างประสบการณ์ด้านการท่องเที่ยว ได้อีกรูปแบบหนึ่ง 
 
สรุปการวิจัย 
 อาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหม่ ถูกขับให้เด่นขึ ้น ในหลายบทบาทจากหลายกลุ ่มคนที ่มี
วัตถุประสงค์ในการใช้วัฒนธรรมอาหารที่แตกต่างกันไปตามหน้าที่ของกลุ่มคนในโครงสร้างทางสังคม 
บทบาทของอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหม่ จึงขึ ้นอยู ่กับสถานการณ์ทางสังคมและกลุ ่มคน เป็น        
ผู้ก าหนดตามวิสัยการบริโภคที่เกิดจากการรับรู้อย่างเข้าใจ  ก่อนน ามาสู่การก าหนดรูปแบบทางวัฒนธรรม
อาหาร อันประกอบด้วย การปรับใช้ (Adaptation) การบรรลุเป้ามาย (Goal Attainment) การบูรณาการ 
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( Integration) แ ล ะ ก า ร ธ า ร ง ร ัก ษ า แ บ บ แ ผ น  ( Latency ห ร ือ  Pattern Maintenance) อ ัน เป ็น
กระบวนการสร้างอัตลักษณ์ตัวตน  
 การด าเนินบทบาทของอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหม่สู่ยุคแห่งการท่องเที่ยว เป็นการด าเนิน
บทบาทที่สะท้อนถึงสภาพท้องถิ ่นหรือความเป็นพื้นเมืองผ่านกิจกรรมการท่องเที ่ยว ดังประกอบด้วย
บทบาทการตอบสนองต่อความสุนทรียะที ่แฝงความหมาย  บทบาทการเป็นตัวแทนของความเป็นพ้ืนเมือง 
บทบาทของการเป็นตัวแทนแห่งประจักษ์พยานของการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม  บทบาท
การเป็นทุนวัฒนธรรม (Cultural Capital), บทบาทการสะท้อนอัตลักษณ์วิถีช ีวิตท้องถิ ่น ในจังหวัด
เชียงใหม่ปัจจุบัน และบทบาทการเป็นสินค้าประเภทหนึ่งทางการท่องเที่ ยวของจังหวัดเชียงใหม่  
 บทบาทข้างต้นส่งผลให้อาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหม่โดยเฉพาะรูปแบบการจัดขันโตก 
ยังคงมีอิทธิพลต่อการให้ประสบการณ์การท่องเที่ยวในจังหวัดเชียงใหม่ และเป็นเครื่องมือ ตอบสนองรับใช้
สังคมเชียงใหม่ที่มีมาอย่างต่อเนื่อง ซึ่งยังขาดแต่การน าเสนออาหารพื้นเมืองในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือที่ยัง
ไม่ถูกน าเสนอเพื่อสร้างประสบการณ์ด้านการท่องเที่ยวให้กับผู้มาเยือนจังหวัดเชียงใหม่ และทั้งหมดนี้เป็น
การแสดงถึงเส้นทางการเดินทางของอาหารพื้นเมืองสู่ยุคแห่งการท่องเที่ยว อันเป็นมรดกวัฒนธรรมที่ยัง
สามารถพบได้ในวิถีชีวิตประจ าวันของคนท้องถิ่นทุกระดับชนชั้นในสังคมเชียงใหม่ปัจจุบัน   
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