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บทคัดย่อ 

 	 วิทยานิพนธ์เรื่อง การสืบทอดและธ�ำรงรักษาอัตลักษณ์ อาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ 

มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านที่บริโภค ของกลุ่มชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ 2) เพื่อจัดท�ำ

ต�ำรับอาหารพืน้บ้านของกลุม่ชาวไทยเชือ้สายเขมร จงัหวดัสริุนทร์ เพือ่เป็นแนวทางการธ�ำรงรกัษาอตัลกัษณ์อาหารพืน้บ้าน

ที่บริโภค ด�ำเนินการศึกษาโดยใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ มีผู้ให้ข้อหลักส�ำหรับงานวิจัยเชิงคุณภาพ คือ 

ชาวไทยเชื้อสายเขมรที่อาศัยอยู่ในชุมชนบ้านปรือเกียน ต�ำบลนอกเมือง อ�ำเภอเมืองสุรินทร์ จังหวัดสุรินทร์ จ�ำนวน 5 ท่าน 

รวบรวมการสัมภาษณ์ มาปรับเป็นต�ำรับมาตรฐาน น�ำไปให้ผู้เชี่ยวชาญ 4 ท่าน ประเมินผล เพื่อให้ได้เป็นต�ำรับที่มีลักษณะ

ต�ำรับดั่งเดิมทั้งลักษณะชองอาหารและรสชาติ ผลการวิจัยพบว่า อาหารพื้นบ้านท่ีบริโภค ของกลุ่มชาวไทยเช้ือสายเขมร 

จังหวัดสุรินทร์ มีจ�ำนวนทั้งหมด 9 ต�ำรับ ได้แก่  แกงปูนา (ละแวกะดาม) , แกงกล้วย (ซัลลอเจก) , แกงฮอง , เมี่ยงขนุน , 

เบาะโดง (น�้ำพริกมะพร้าว) , เบาะเจราะมะออม (น�้ำพริกผักแขยง) , เบาะอังแกบ (น�้ำพริกกบ) , เบาะบายกรีม (ข้าวตู) และ

อันซอมกะบ็อง (ข้าวต้มด่าง)

ค�ำส�ำคัญ : การสืบทอด , ธ�ำรงรักษาอัตลักษณ์, อาหารพื้นบ้าน , ชาวไทยเชื้อสายเขมร, จังหวัดสุรินทร์

Abstract 

 	 The thesis titled “Inheritance and Preservation of Identity: The Traditional Cuisine of Thai-Khmer 

People in Surin Province” aims 1) to study the identity of traditional foods consumed by the Thai-Khmer 

community in Surin Province and 2) to develop traditional recipes as a guideline for preserving  
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this culinary heritage. The study employs both qualitative and quantitative research methods. For the 

qualitative aspect, key informants were five Thai-Khmer individuals from Baan Prue Kean community in 

Nok Mueang subdistrict, Mueang Surin district, Surin Province. Interviews were conducted, and the  

gathered information was used to standardize the recipes, which were then evaluated by four experts 

to ensure they retained traditional characteristics and flavors. The research identified nine traditional 

dishes consumed by the Thai-Khmer community: Field Crab Curry (Laweka Dam), Banana Curry  

(Salor Jek), Pork Stew (Kaeng Hong), Jackfruit Wrapped in Leaves (Miang Kha Nun), Coconut Chili Paste 

(Bor Dong), Rice Paddy Herb Chili Paste (Bor Chro Ma Om), Frog Chili Paste (Bor Ang Kaeb), Dried Rice 

Balls (Bor Bai Kreem), and Steamed Sticky Rice in Banana Leaves (Ansom Ka Bong).
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บทน�ำ

 	 สงัคมไทยมกีารถ่ายทอดวฒันธรรมและภมูปัิญญาของการด�ำรงชีวติ จากบรรพบุรษุได้เรียนรู้และสัง่สมประสบการณ์ 

ถ่ายทอดและสบืทอดจากคนรุน่หน่ึงสูค่นอกีรุน่หน่ึง เพ่ือธ�ำรงรกัษาให้คงอยู ่ซ่ึงจะเหน็ได้จากวถีิชีวติ ภาษา ประเพณ ีพธิกีรรม        

และความเชื่อ รวมถึงอัตลักษณ์ของอาหารพื้นบ้าน ซึ่งเกิดจากการเรียนรู้ ถ่ายทอด    และสืบทอดกันมาในแต่ละสังคม เกิด

เป็นอัตลักษณ์และวัฒนธรรมที่แตกต่างกันออกไป สิ่งที่ได้เรียนรู้นี้จะช่วยจัดระเบียบชีวิตให้เจริญข้ึน อยู่ดี กินดี มีความ

สะดวกสบายและรู้จักวิธีการแก้ปัญหาจากอดีต
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 	 วัฒนธรรมอาหาร เป็นวัฒนธรรมหนึ่งที่เกิดจากการเรียนรู้ และแลกเปลี่ยน    ซึ่งกันและกันของคนต่างวัฒนธรรม 

ท�ำให้เกดิความเข้าใจเกีย่วกบัวฒันธรรมต่าง ๆ     ช่วยให้มนษุยชาติเข้าใจ ช่วยเหลอืซ่ึงกนัและกนัได้ง่าย นอกจากนีว้ฒันธรรม

อาหารยังเป็นภาพสะท้อนที่เป็นรูปธรรมของอุปนิสัย ภูมิปัญญา วิถีชีวิต ความเชื่อเฉพาะตัวของแต่ละชนชาติ ท�ำให้มนุษย์

ไม่มองหรือเข้าใจโดยใช้พื้นฐานของตนเป็นเกณฑ์ในการตัดสินคนต่างวัฒนธรรม นอกจากนี้วิธีการรับประทาน การปรุง 

ฤดูกาลและเวลาทีเ่หมาะสมหรอืความเชือ่ของการรบัประทานอาหารแต่ละชนดิล้วนเกดิจากประสบการณ์ของบรรพบรุษุที่

สั่งสมมา (พัฒนะ, 2549 อ้างอิงใน บูรณ์เชน และธนพล, 2556)

 	 ชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทร์มีอัตลักษณ์ของตนเองหลายอย่าง เช่น ภาษา ที่อยู่อาศัย วิถีชีวิต การแต่งกาย 

อาหาร ความเชื่อและพิธีกรรม อาหารพื้นบ้านของชนกลุ่มน้ีมีหลายชนิด ซ่ึงเป็นอัตลักษณ์ทางด้านอาหารแตกต่างไปจาก

กลุ่มชนอื่น แหล่งอาหารได้จากป่า แหล่งน�้ำตามธรรมชาติ ห้วย หนอง คลอง บึง และทุ่งนา อาหารที่น�ำมาประกอบส่วน

มากจะเป็นพืชผักที่หาได้ตามธรรมชาติ นิยมประกอบอาหารด้วยสัตว์เล็ก ๆ ท่ีเลี้ยงหรือหาจากแหล่งน�้ำและป่าธรรมชาติ 

เช่น ปลาน�้ำจืด กุ้ง ปู หอย แมลง มดแดง กระต่าย นก เป็ด ไก่ เป็นต้น ชนกลุ่มนี้จะไม่นิยมรับประทานเนื้อสัตว์ใหญ่เหมือน

กลุ่มชาวลาว และชาวกูยหรือกวย เพราะมีความเชื่อว่าการรับประทานเนื้อสัตว์ใหญ่ท�ำให้ย่อยยาก (ทวีศักดิ์ แสวงสาย และ

ฤดีมาศ แสวงสาย , 2559)

 	 จากข้อมูลที่กล่าวมาข้างต้นพบว่า วิถีชีวิตของชาวไทยเชื้อสายเขมรเปลี่ยนแปลงไปตามบริบททางสังคม ผู้วิจัยจึง

มีแนวความคิดที่จะท�ำการศึกษาอาหารพ้ืนบ้านที่ชาวไทยเช้ือสายเขมรรับประทานรวมท้ังอาหารท่ีใช้งานมงคลหรือใน

พิธีกรรมต่าง ๆ เพื่อรวบรวมและจัดท�ำต�ำรับมาตรฐานของอาหารพื้นบ้าน อีกทั้งเป็นการสืบทอดและธ�ำรงรักษาอัตลักษณ์

อาหารพื้นบ้านของกลุ่มชาวไทยเชื้อสายเขมรจังหวัดสุรินทร์ เพื่อรองรับการท่องเท่ียวเชิงวัฒนธรรม ท่ีสามารถน�ำทุนทาง

วัฒนธรรมมาท�ำให้เกิดกลไกการขับเคลื่อนการพัฒนาชุมชน ท�ำให้เกิดศักยภาพในการพัฒนาชุมชนยั่งยืนสอดรับกับแผน

ยุทธศาสตร์วิจัยและนวัตกรรมแห่งชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2560-2579) ซึ่งเป็นแผนหลักของการพัฒนาประเทศ และเป้าหมาย

การพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development Goals : SDGs) เพื่อมุ่งสู่ ความมั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืน โดยการสืบทอด

และธ�ำรงรักษาอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านที่แสดงออกถึงวิถีชีวิตของกลุ่มชาวไทย เชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ให้คงอยู่สืบไป

วัตถุประสงค์ของการวิจัย

 	 1. เพื่อศึกษาอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านที่บริโภค ของกลุ่มชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ 

 	 2. เพ่ือจดัท�ำต�ำรบัอาหารพืน้บ้านของกลุม่ชาวไทยเชือ้สายเขมร จงัหวดัสรุนิทร์ ส�ำหรบัเป็นแนวทางการธ�ำรงรกัษา

อัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านที่บริโภค

วิธีด�ำเนินการวิจัย

 	 การศึกษาเรื่อง การสืบทอดและธ�ำรงรักษาอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ 

เป็นการวิจัยและพัฒนา (Research and Development) ด้วยการวิธีแบบผสมผสาน (Mixed Method) ใช้ระเบียบวิธี

วิจัยเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ การวิจัยครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์ คือ 1) เพื่อศึกษาอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านของกลุ่มชาวไทย

เชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ และ 2) เพื่อจัดท�ำต�ำรับอาหารพื้นบ้านของกลุ่มชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ เพื่อเป็น

แนวทางการธ�ำรงรักษาอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านที่บริโภคโดยศึกษาองค์ประกอบ รูปแบบกระบวนการ  สืบทอดอาหารพื้น

บ้านของชาวไทยเชือ้สายเขมร จงัหวดัสรุนิทร์ และพฒันารปูแบบ  การถ่ายทอดด้วยการวจิยักึง่ทดลอง เพือ่ก�ำหนดเป็นคูมื่อ

การสืบทอดและธ�ำรงรักษาอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านของชาวไทยเช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ โดยผู้ศึกษาก�ำหนด 
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ขอบเขตของการ วิจัยดังนี้

	 1. ประชากรที่ใช้ในการวิจัย 

	 ประชากรที่ใช้ในการศึกษา คือ ปราชญ์ชาวบ้าน ในชุมชนบ้านปรือเกียน    ต�ำบลนอกเมือง อ�ำเภอเมือง จังหวัด

สุรินทร์ และอาจารย์คณะคหกรรมศาสตร์ที่มีความเชี่ยวชาญด้านอาหาร

	 2. กลุ่มตัวอย่างงานวิจัย

		  2.1 กลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลักในงานวิจัยเชิงคุณภาพ 

	  	 ก�ำหนดผู้ให้ข้อมูลด้วยวิธีเจาะจง (Purposive Sampling) การเก็บข้อมูลท่ีหลากหลายท�ำให้เกิดความ

นา่เชื่อถือดา้นแหลง่ข้อมลู (ชาย โพธสิิตา, 2554) โดยงานวิจยันีเ้ลอืกเกบ็รวบรวมข้อมูลจาก ปราชญช์าวบ้าน ในชุมชนบ้าน

ปรือเกียน หมู่ที่ 4 ต�ำบลนอกเมือง อ�ำเภอเมือง จังหวัดสุรินทร์จ�ำนวน 5 ท่าน เพราะเป็นผู้ที่มีความรู้และเป็นคนในพื้นที่ที่

สืบทอดวฒันธรรมตอ่กันมาจนได้รบัการยกย่องในชุมชน วา่เปน็ผู้มคีวามรู้ในด้านวัฒนธรรม ประเพณีของทอ้งถิ่นเป็นอย่าง

ดี

 		  2.2 กลุ่มตัวอย่างงานวิจัยเชิงปริมาณ 

 		  กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ ได้แก่ อาจารย์คณะคหกรรมศาสตร์ท่ีมีความเช่ียวชาญด้านอาหาร 

จ�ำนวน 4 ท่าน 

	 3. เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

	      	  3.1 เครื่องมือการวิจัยเชิงคุณภาพ เพื่อให้ได้มาซึ่งข้อมูลที่สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของการศึกษา และ

ให้ได้ข้อเท็จจริงจาก ชุมชน จึงมีเครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา (Methodology) ดังนี้ 

 			   3.1.1 แบบสมัภาษณ์ ศึกษาองค์ความรูแ้ละคณุค่าเกีย่วกบัการสบืทอดและธ�ำรงรักษาอตัลกัษณ์

อาหารพืน้บ้านของชาวไทยเชือ้สายเขมร จังหวดัสรุนิทร์โดยไม่มกี�ำหนดโครงสร้างไว้แน่นอน แต่เป็นเพยีง การก�ำหนดประเดน็

ที่ใช้ในการศึกษา และสามารถที่จะเพิ่มเติมประเด็นต่าง ๆ ที่น่าสนใจขณะท�ำการ เก็บข้อมูลได้ 

 			   3.1.2 สังเกตแบบมีส่วนร่วม โดยผู้วิจัยเข้าไปอยู่ในกระบวนการการประกอบส�ำรับ อาหารพื้น

บ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ โดยมีผู้เชี่ยวชาญ เป็นผู้สาธิตและให้ข้อมูล รวมทั้งสามารถสัมภาษณ์ ข้อมูล     

ได้ในระหว่างการสาธิต โดยพูดคุยอย่างไม่เป็นทางการ ใช้วิธีการจดบันทึก และ การบันทึกภาพ นิ่งและภาพเคลื่อนไหว

 		  3.2 เครือ่งมอืการวจิยัเชงิปรมิาณ ผูว้จิยัใช้  แบบประเมนิคณุภาพอาหารทางประสาทสมัผสั เพือ่ประเมนิ

คุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทดลองสูตรแล้ว 4  คุณลักษณะ  ซึ่งประกอบด้วย  ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส รสชาติและ

ความชอบรวม ของผู้ประเมินที่มีต่อผลิตภัณฑ์ โดยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ  1  ถึง  5  (5-point  hedonic  scale) 

(ปราณี  อ่านเปรื่อง, 2557) โดยมีผู้ทดสอบการชิม คือ คณาจารย์คณะคหกรรมศาสตร์ ท่ีมีความเช่ียวชาญด้านอาหาร 

จ�ำนวน 4 ท่าน

ผลการวิจัย

 	 ผลการวเิคราะห์ข้อมูลในครัง้น้ี ผูศึ้กษาได้รวบรวมต�ำรบัอาหารพืน้บ้านของกลุม่ชาวไทยเชือ้สายเขมร จงัหวดัสรุนิทร์

เพ่ือเป็นแนวทางการธ�ำรงรกัษาอตัลกัษณ์อาหารพืน้บ้านทีบ่รโิภค ด้วยการวธิแีบบผสมผสาน (Mixed Method) ใช้ระเบยีบ

วิธีวิจัยเชงิคุณภาพและเชงิปรมิาณ ทีใ่ช้งานวจิยัเชงิคณุภาพน�ำ เพือ่ศกึษาหาข้อมลูเกีย่วกับต�ำรบัอาหารพืน้บ้านของชาวไทย

เชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ และใช้วิธีการวิจัยเชิงปริมาณ ในการท�ำแบบประเมินผลการทดสอบรสชาติเพื่อจัดท�ำและเป็น

แนวทางการธ�ำรงค์ต�ำรับอาหารพื้นบ้านของกลุ ่มชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์โดยการสังเคราะห์สรุปผล 
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เพื่อให้เกิดความสมบูรณ์ของการวิจัย

 	 จากการสมัภาษณ์ปราชญ์ชาวบ้าน และผูท้ีม่หีน้าทีใ่นการประกอบอาหารของครอบครวัหรอืชมุชน มอีายมุากกว่า 

40 ปี และอาศัยอยู่ในพื้นที่ ของชุมชนวัดศาลาลอย ต�ำบลในเมือง อ�ำเภอเมืองสุรินทร์ จังหวัดสุรินทร์ มานานกว่า 10 ปี 

 	 1) มีมุมมองเกี่ยวกับปัจจัยทางด้านสภาพแวดล้อมทางกายภาพ ต่ออัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสาย

เขมร จังหวัดสุรินทร์ คือ ชุมชนพื้นเมืองสุรินทร์ดั้งเดิม มีบริเวณชุมชนเป็นสระน�้ำขนาดกลาง บริเวณรอบ ๆ สระน�้ำถูกปรับ

เป็นสวนสาธารณะให้คนในชมุชนได้ใช้ประโยชน์ในการออกก�ำลังกายและเป็นแหล่งเรยีนรูข้องชมุชนด้านการเกษตรแบบวถีิ

คนเมือง ด้วยความหลากหลายกลุม่คนทีอ่าศยัอยูร่่วมกนัในชมุชนจงึเกิดการเรียนรูแ้ลกเปลีย่นของวฒันธรรมอาหารพ้ืนบ้าน 

เช่น ข้าวต้มด่าง ข้าวต้มใบมะพร้าว ขนมนางเล็ด จะนิยมท�ำกันในช่วงแซนโฎนตา เป็นต้น 

 	 2) มุมมองเกี่ยวกับปัจจัยทางด้านชาติพันธุ์ ต่ออัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ 

คอื ชมุชนมหีลากหลายกลุม่ชาติพนัธุอ์าศยัอยูร่่วมกนัในชมุชน มวีถีิชวีติแบบคนเมอืงแต่ยงัยดึถือประเพณแีละความเช่ือของ

คนชุมชนที่สืบต่อกันมา จึงท�ำให้มีความหลากหลายของอาหาร มีการปรับตัวปรับเปลี่ยนตามสังคมในยุคปัจจุบัน กลุ่มสตรี

ของชุมชนมีกิจกรรมการประกอบอาหารจ�ำหน่ายตามเทศกาลต่าง ๆ ด้วยความหลากหลายของคนในชุมชนท่ีเพิ่มมากข้ึน 

วิถีชีวิตของคนชุมชนที่เปลี่ยนไปท�ำให้อาหารหลายชนิดไม่ได้ประกอบหรือท�ำรับประทานในครัวเรือนเปลี่ยนเป็นการซื้อ

กับข้าวถุงส�ำเร็จจากตลาดหรือสั่งอาหารของเด็กรุ่นใหม่ อาหารพื้นบ้านของชุมชนจึงสูญหายตามกาลเวลา

	 3) มมุมองเก่ียวกบัปัจจัยทางด้านประเพณ ีความเชือ่ ต่ออตัลกัษณ์อาหารพืน้บ้านของชาวไทยเชือ้สายเขมร จงัหวดั

สุรินทร์ คือ เป็นชุมชนเมืองที่มีการปรับเปลี่ยนตลอดเวลา แต่คนในชุมชนยังคงยึดถือประเพณี ความเชื่อที่เคยปฏิบัติสืบต่อ

กันมาทุก ๆ วันส�ำคัญชุมชนจะจัดกิจกรรมหรือไปร่วมงานกับทางเทศบาลหรือหน่วยงานภาครัฐเสมอ เช่น การเข้าร่วม

ประกวดอาหารพื้นบ้านในช่วงเทศกาลแซนโฎนตาหรือ  วันสารท์เขมรการสงฆ์น�้ำพระในช่วงสงกรานต์ที่วัด

	 4) มุมมองเกี่ยวกับผู้มีบทบาทในการสืบทอด และธ�ำรงอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัด

สุรินทร์ คือ การสืบทอดและการธ�ำรงรักษาอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้าน ปัจจุบันคนรุ่นใหม่ไม่รู้จักอาหารพื้นบ้านของชุมชน 

เพราะการประกอบอาหารในครัวเรือนมีจ�ำนวนน้อยลง และนาน ๆ ครั้งถึงจะประกอบอาหารที่ส�ำคัญในงานมงคลหรือวัน

ส�ำคัญต่าง ๆ ท�ำให้การเรียนรู้จากรุ่นสู่รุ่นอาจไม่ต่อเนื่องจึงท�ำให้อาหารหลายชนิดในชุมชนจึงเป็นที่รู้จักกันแค่ในกลุ่มผู้สูง

อายุท่ียังสามารถประกอบอาหารพื้นบ้านได้ อีกทั้งการสืบทอดอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้าน เป็นการบอกเล่าเรื่องราวของ

ครอบครัวและชุมชนที่ผ่านการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น ไม่ว่าจะเป็นองค์ความรู้ด้านอาหาร คุณค่าและประโยชน์ของอาหาร 

เทคนิคในการประกอบอาหาร รสชาติแต่ปัจจุบันคนสืบต่อและการถ่ายทอดอาหารของครอบครัวมีลดน้อยลงด้วยวิถีชีวิตที่

เปลี่ยนแปลงไป

	 5) มุมมองเกี่ยวกับรูปแบบในการสืบทอด และธ�ำรงอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านของชาวไทยเช้ือสายเขมร จังหวัด

สุรินทร์ คอื การสืบทอดอาหารพื้นบ้านและอัตลักษณ์อาหารพืน้บ้าน ปัจจุบันมีเทคโนโลยีมากมายที่สามารถน�ำมาประยุกต์

ใช้ เช่น การถ่ายรูปภาพอาหาร การอัดคลิปวีดีโอการประกอบอาหาร จัดท�ำเป็นสื่อการเรียนรู้ภายในชุมชนและเผยแพร่ให้

เป็นทีรู่จ้กัมากยิง่ขึน้ เพ่ือสร้างความภาคภูมใิจให้กบัคนในชมุชนเพราะปัจจบัุนคนนยิมท่องเทีย่วด้านอาหาร ตามรอยอาหาร

มากขึ้น ตลอดจนเพื่อเป็นแนวทางการสืบค้นและการศึกษาอาหารพื้นบ้าน

	 6) มุมมองเกี่ยวกับปัญหา และอุปสรรคของการสืบทอดและธ�ำรงอัตลักษณ์ อาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสาย

เขมร จังหวัดสุรินทร์ คือ สถาบันครอบครัวปัจจุบันเป็นครอบครัวเดี่ยวมากขึ้น อาหารสามารถหาซื้อได้สะดวกสบาย 

การประกอบอาหารน้อยลงของวถิคีนเมอืง อาหารพืน้บ้านไม่มกีารจดบนัทกึต�ำราหรอืกรรมวธิกีารปรงุแบบอาหารไทยทีไ่ด้

รับความนิยม อาหารพื้นบ้านเป็นที่รู้จักเฉพาะกลุ่มคนและไม่โดดเด่น
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 	 7) ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการสืบทอดและธ�ำรงอัตลักษณ์ อาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ 

คือ การสบืทอดและธ�ำรงรกัษาอตัลกัษณ์อาหารพืน้บ้าน ชมุชนควรสนบัสนนุการถ่ายทอดองค์ความรูท้างด้านอาหารให้เป็น

แหล่งเรียนรู้ของคนในชุมชน และต่อยอด  อัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้านสู่การพัฒนาท่ีสร้างรายได้และให้เป็นท่ีรู้จักมากข้ึน  

รวมทัง้ควรมกีารจดบนัทกึและสร้างแหล่งเรยีนรูข้องชมุชนให้เยาวชนคนรุน่ใหม่เข้ามามส่ีวนร่วมในการถ่ายทอดและเรยีนรู้

และท�ำความรู้จักกับชุมชน สร้างความภาคภูมิในการอยู่ในชุมชน

 	 จากการสัมภาษณ์ดังกล่าวท�ำให้เราได้ต�ำรับอาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ที่สืบทอด 

ต่อกันมา และถือว่าเป็นอาหารที่ทุกครัวเรือนยังคงสืบทอดไปยังรุ่นสู่รุ่น ได้แก่ ละแวกะดาม (แกงปูนา) , ซัลลอเจก  

(แกงกล้วย) แกงฮอง , เม่ียงขนุน , เบาะโดง (น�้ำพริกมะพร้าว) , เบาะเจราะมะออม (น�้ำพริกผักแขยง) ,เบาะอังแกบ  

(น�้ำพริกกบ), เบาะบายกรีม (ข้าวตู) และอันซอมกะบ็อง (ข้าวต้มด่าง) เมื่อได้ต�ำรับอาหารพื้นบ้านมาแล้วทั้ง 9 ต�ำรับ ผู้วิจัย

ได้น�ำมารวบรวมและจดัท�ำเป็นต�ำรบัอาหารพ้ืนบ้านของกลุม่ชาวไทยเชือ้สายเขมร จงัหวดัสรุนิทร์ พร้อมทดสอบการยอมรบั

ของผู้บริโภคด้านรสชาติของคณาจารย์คณะคหกรรมศาสตร์ที่มีความเชี่ยวชาญด้านอาหาร จ�ำนวน 4 ท่าน เพื่อจัดท�ำเป็น

ต�ำรับอาหาร และเป็นแนวทางการธ�ำรงรักษาอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ต่อไป  

โดยมีผลการทดสอบการชิมรสชาติของอาจารย์คณะคหกรรมศาสตร์ที่มีความเชี่ยวชาญด้านอาหาร จ�ำนวน 4 ท่าน ดังนี้ 

ตารางที่ 1 ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคด้านรสชาติจากคณาจารย์ คณะคหกรรมศาสตร์

อาหาร ลักษณะปรากฎ

Mean (SD)

เนื้อสัมผัส

Mean (SD)

รสชาติ

Mean (SD)

ความชอบโดย

รวม Mean (SD)

รวม 

 

1) ละแวกะดาม 

(แกงปูนา)

4.50 (0.57) 4.75 (0.50) 4.75 (0.50) 4.75 (0.50) 4.68

2) ซัลลอเจก     

(แกงกล้วย)

5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00

3) แกงฮอง 5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00

5) เบาะโดง (น�้ำ

พริกมะพร้าว)

4.25 (0.50) 4.25 (0.50) 4.75 (0.50) 4.75 (0.50) 4.50

6) เบาะเจราะมะ

ออม (น�้ำพริกผัก

แขยง)

5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00

7) เบาะอังแกบ 

(น�้ำพริกกบ)

5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 4.50 (0.58) 4.50 (0.58) 4.75

8) เบาะบายกรีม 

(ข้าวตู)

4.50 (0.58) 4.50 (0.58) 4.50 (0.58) 4.50 (0.58) 4.50

9) อันซอมกะบ็อง 

(ข้าวต้มด่าง)

5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00 (0.00) 5.00

รวม 4.50 (0.58) 4.50 (0.58) 4.50 (0.58) 4.50 (0.58) 4.50
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 	 จากตารางที ่1  ผลการวเิคราะห์ข้อมลูผลการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัของ อาหารพืน้บ้านของชาวไทย

เช้ือสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ พบว่า ผลการทดสอบการชิมรสชาติอาหาร โดยรวมอยู่ในระดับชอบมาก ( = 4.77)  

เมื่อพิจารณาเป็นรายการอาหารจากมากไปหาน้อย พบว่า ค่าเฉลี่ยเท่ากันทุกด้าน ได้แก่ ซัลลอเจก (แกงกล้วย), แกงฮอง, 

เบาะโดง (น�ำ้พรกิมะพร้าว) และเบาะบายกรมี (ข้าวต)ู อยูใ่นระดบัชอบมาก ( = 5.00) รองลงมา ได้แก่ เบาะเจราะมะออม 

(น�้ำพริกผักแขยง) อยู่ในระดับชอบมาก ( = 4.75) รองลงมา ได้แก่ ละแวกะดาม (แกงปูนา) อยู่ในระดับชอบมาก 

( = 4.68) และน้อยที่สุด ได้แก่ เมี่ยงขนุน, เบาะอังแกบ (น�้ำพริกกบ) และอันซอมกะบ็อง (ข้าวต้มด่าง) อยู่ในระดับชอบ

มาก ( = 4.50) และผลการวิเคราะห์ข้อมูลคุณลักษณะจากมากไปหาน้อย พบว่า คุณลักษณะที่มีค่าเฉลี่ยเท่ากัน ได้แก่  

เนื้อสัมผัส, รสชาติ, ความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก ( = 4.75) รองลงมา ได้แก่ ลักษณะปรากฏ อยู่ในระดับชอบ

มาก (  = 4.75) ตามล�ำดับ

สรุปผลการวิจัย

	 ด้วยปัจจยัทางด้านสภาพแวดล้อมทางกายภาพท�ำให้ชมุชนชาวไทยเชือ้สายเขมร ในจงัหวดัสรุนิทร์มกีารตัง้ถิน่ฐาน

เป็นกลุ่มชุมชนเล็กๆ ที่มีความหลากหลายของกลุ่มชาติพันธุ์อาศัยอยู่ร่วมกันในชุมชน มีวิถีชีวิตแบบคนเมืองแต่ยังยึดถือ

ประเพณีและความเชื่อของคนชุมชนที่สืบต่อกันมา จึงท�ำให้มีความหลากหลายของอาหาร และเป็นชุมชนเมืองที่มีการปรับ

เปลีย่นตลอดเวลา แต่คนในชมุชนยงัคงยดึถอืประเพณีความเช่ือท่ีเคยปฏบัิติสบืต่อกนัมา ทุกๆ วนัส�ำคญัชุมชนจะจดักจิกรรม

หรือไปร่วมงานกบัทางเทศบาลหรือหน่วยงานภาครฐัเสมอ ส�ำหรบัการสบืทอดอาหารพืน้บ้านและอตัลกัษณ์อาหารพืน้บ้าน 

ปัจจุบันมีเทคโนโลยีมากมายที่สามารถน�ำมาประยุกต์ใช้ เช่น การถ่ายรูปภาพอาหาร การอัดคลิปวีดีโอการประกอบอาหาร 

จัดท�ำเป็นสื่อการเรียนรู้ภายในชุมชนและเผยแพร่ให้เป็นท่ีรู้จักมากยิ่งข้ึน แต่ด้วยสถาบันครอบครัวปัจจุบันเป็นครอบครัว

เดี่ยวมากขึ้น อาหารสามารถหาซื้อได้สะดวกสบาย การประกอบอาหารน้อยลงของวิถีคนเมือง อาหารพื้นบ้านไม่มีการจด

บันทึกต�ำราหรือกรรมวิธีการปรุงแบบอาหารไทยที่ได้รับความนิยม อาหารพื้นบ้านเป็นที่รู้จักเฉพาะกลุ่มคนและไม่โดดเด่น 

ดังนั้นการสืบทอดและธ�ำรงรักษาอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้าน ชุมชนควรสนับสนุนการถ่ายทอดองค์ความรู้ทางด้านอาหารให้

เป็นแหล่งเรียนรู้ของคนในชุมชน และต่อยอดอัตลักษณ์อาหารพ้ืนบ้านสู่การพัฒนาที่สร้างรายได้และให้เป็นที่รู้จักมากขึ้น 

รวมทัง้ควรมกีารจดบนัทกึและสร้างแหล่งเรยีนรูข้องชมุชนให้เยาวชนคนรุน่ใหม่เข้ามามส่ีวนร่วมในการถ่ายทอดและเรยีนรู้

และท�ำความรู้จักกับชุมชน สร้างความภาคภูมิในการอยู่ในชุมชนสืบไป

อภิปรายผล 

	 ปัจจัยทางด้านสภาพแวดล้อมทางกายภาพ ต่ออัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ 

ด้วยปัจจยัทางด้านสภาพแวดล้อมทางกายภาพ ท�ำให้ชมุชนชาวไทยเชือ้สายเขมร ในจังหวดัสุรนิทร์มกีารตัง้ถิน่ฐานเป็นกลุม่

ชุมชนเล็ก ๆ   ที่มีความหลากหลายของกลุ่มชาติพันธุ์อาศัยอยู่ร่วมกันในชุมชน มีวิถีชีวิตแบบคนเมืองแต่ยังยึดถือประเพณี

และความเชื่อของคนชุมชนที่สืบต่อกันมา จึงท�ำให้มีความหลากหลายของอาหาร และเป็นชุมชนเมืองที่มีการปรับเปลี่ยน

ตลอดเวลา จึงใช้วัตถุดิบที่หาได้ตามธรรมชาติมาท�ำอาหารจนกลายเป็นอาหารพื้นบ้าน ซ่ึงสอดคล้องกับ ทวีศักดิ์ และฤดี

มาศ (2559) ศึกษาเรื่อง ภูมิปัญญาอาหารชาติพันธุ์เพื่อสุขภาพของชาวไทยเขมร ไทยกูยและไทยลาวในเขตอีสานใต้ พบว่า 

อาหารเพื่อสุขภาพของชาวชนเผ่าไทยเขมรไทยกูย และไทยลาวในเขตอีสานใต้ แต่ละประเภทจะมีส่วนผสมของพืชผักพ้ืน

บ้านซึ่ง  มีอยู่ตามธรรมชาติ ซึ่งมีความหลากหลายของพืชพันธุ์ธัญญาหารที่หาได้จากท้องถิ่น น�ำมาปรุงเข้ากับเนื้อสัตว์ที่หา

ได้ในท้องถิ่นเช่นเดียวกันน�ำมาปรุงเป็นอาหารรับประทานกันในชีวิตประจ�ำวัน
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 	 ส�ำหรับการสืบทอดอาหารพื้นบ้านและอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้าน ปัจจุบันมีเทคโนโลยีมากมายที่สามารถน�ำมา

ประยกุต์ใช้ เช่น การถ่ายรปูภาพอาหาร การอดัคลปิวดีโีอการประกอบอาหาร จดัท�ำเป็นสือ่การเรยีนรูภ้ายในชมุชนและเผย

แพร่ให้เป็นทีรู้่จกัมากยิง่ขึน้ ซ่ึงสอดคล้องกบั ปวีณา (2561) ศกึษาเรือ่ง การอนรุกัษ์และสบืสานความหลากหลายทางชวีภาพ

ของภูมิปัญญาท้องถิ่น ด้านอาหารพ้ืนเมืองภายใต้การมีส่วนร่วมของกลุ่มชาติพันธุ์อึมปี้ ต�ำบลสวนเขื่อน อ�ำเภอเมือง  

จงัหวดัแพร่ พบว่า การเผยแพร่อาหารพืน้เมอืงของชมุชนให้ประชาชนทัว่ไปรบัรู ้รวมถงึการจดัอบรมเชงิปฏบิตักิารท่ีเป็นการ

อนรุกัษ์และสืบสานความหลากหลายด้านอาหารพืน้เมอืงของชมุชนโดยเฉพาะอาหารทีถ่อืว่าเป็นอตัลกัษณ์ของชมุชนทีม่มีา

แต่ด้ังเดมิให้แก่เดก็และเยาวชนของชมุชนเพือ่ให้อาหารเหล่านัน้ยงัคงอยูต่่อไป และการศกึษาของวบิลูย์สนัต์ วเิวกวนารมณ์ 

และณะ (2558) ได้ศึกษาภูมิปัญญาของชาวปกาเกอะญอ ที่เกี่ยวข้องกับอาหารพื้นบ้านและสมุนไพร แหล่งอาหารพื้นบ้าน 

รวมถึงการฟื้นฟูอาหารพื้นบ้าน พบว่า อาหารพื้นบ้านและสมุนไพรของคนปกาเกอะญอ ล้วนมีที่มาและเชื่อมโยงกับ

ประสบการณ์ชีวิต และสอดแทรกกับค�ำสอนท่ีเกี่ยวข้องกับการด�ำเนินชีวิต เช่น การให้ความรักใคร่ผูกพันกัน การใช้ชีวิต

เรียบง่าย ปรับตัวได้กับสิ่งที่มีอยู่รอบตัว

ข้อเสนอแนะ

	 ส�ำหรับผู้ที่สนใจน�ำไปใช้ประโยชน์เพื่อเพิ่มคุณค่าของอาหาร เนื่องจากผู้ศึกษาได้จัดท�ำเป็นต�ำรับอาหารมาตรฐาน

ไว้เรียบร้อยแล้ว ผู้ที่สนใจสามารถน�ำต�ำรับอาหารเหล่านี้ไปวิเคราะห์สารอาหารเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและเป็น

ประโยชน์แก่คนในท้องถิ่นต่อไปได้อย่างมีประสิทธิภาพและเกิดประสิทธิผลสูงสุด

 	 ส�ำหรับผู้ที่สนใจน�ำไปใช้เผยแพร่และอนุรักษ์ การศึกษาอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านของกลุ่มชาวไทยเชื้อสายเขมร 

จังหวัดสุรินทร์ และเพื่อจัดท�ำต�ำรับอาหารพื้นบ้านของกลุ่มชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์ เพื่อเป็นแนวทางการธ�ำรง

รกัษาอตัลักษณ์อาหารพืน้บ้านทีบ่รโิภคโดยศกึษาองค์ประกอบ รปูแบบกระบวนการสบืทอดอาหารพืน้บ้านของชาวไทยเชือ้

สายเขมร จงัหวดัสรุนิทร์ และให้ผูท้ีส่นใจสามารถน�ำไปประกอบอาหารเพือ่สร้างเป็นอาชพีเลีย้งตนเองและครอบครวัต่อไป

ได้อย่างยั่งยืน

	 ผู้ที่สนใจน�ำไปศึกษาต่อ ผู้ที่สนใจศึกษาเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านของกลุ่มชาวไทยเช้ือสายเขมร จังหวัด

สรุนิทร์ สามารถน�ำผลการศกึษาเรือ่งนีไ้ปเป็นแนวทางการศกึษาต�ำรบัอาหารท้องถิน่ และน�ำไปใช้เป็นแนวทางในการศกึษา

อัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านของกลุ่มท้องถิ่นจังหวัดอื่น ๆ ต่อไปได้
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