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บทคดัย่อ 

ปัจจุบนัการบรโิภคอาหารมแีนวโน้มเปลี่ยนแปลงไปตามแบบสงัคมเมอืง พืชผกัท้องถิ่นถูกแทนที่ด้วยพชื

เศรษฐกิจ ทําใหว้ถิกีารบรโิภคอาหารทอ้งถิน่เริม่เลอืนหายไป ไทยทรงดําเป็นหน่ึงกลุ่มชาติพนัธุท์ีใ่หค้วามสําคญักบั

อาหาร การวิจยัน้ีจงึมวีตัถุประสงค์เพื่อทําการรวบรวมชนิดพืชอาหารในอาหารท้องถิ่นไทยทรงดํา อําเภอเขายอ้ย 

จงัหวดัเพชรบุร ีโดยเกบ็ขอ้มูลดว้ยวธิกีารสงัเกตแบบมส่ีวนร่วมกบัปราชญ์ทางดา้นอาหารไทยทรงดํา จากการศกึษา

พบว่ามรีายการอาหารทีส่ําคญัทัง้หมด 9 รายการ ซึ่งใชพ้ชืทัง้หมด 16 ชนิด พชืทีม่คีวามโดดเด่น ไดแ้ก่ มะแข่นหรอื

พรกิพราน (Zanthoxylum rhetsa) ซึ่งเป็นส่วนผสมในพรกิแกง ช่วยใหม้กีลิน่หอมทีเ่ป็นเอกลกัษณ์และมรีสชาตเิผด็ซ่า 

ชาวไทยทรงดาํส่วนใหญรู่จ้กัพชือาหารเกอืบทัง้หมด แต่มพีชืบางชนิดทีไ่ม่เคยรบัประทาน เช่น หยวกกลว้ยตานี (Musa 

balbisiana) และผํา (Wolffia globosa) การศกึษาปัจจยัที่มคีวามเกี่ยวขอ้งกบัการเสื่อมถอยขององค์ความรู้ด้านพชื

อาหารในชุมชน โดยการสมัภาษณ์ดว้ยแบบสอบถามกบัชาวบา้นไทยทรงดํา 30 คน พบว่าปัจจยัทางดา้นสงัคมไม่มผีล

ต่อจํานวนชนิดพชืทีช่าวบา้นรูจ้กั แต่อายุ ระดบัการศกึษา และความสามารถในการประกอบอาหารมคีวามสมัพนัธก์บั

จํานวนชนิดพืชที่เคยรบัประทาน การทราบถึงปัจจยัที่เกี่ยวข้องกับความเสื่อมถอยขององค์ความรู้เหล่าน้ี จะช่วย

กําหนดแนวทางในการอนุรกัษ์ทีเ่หมาะสมภายในชุมชน และยงัเกี่ยวโยงไปถงึความมัน่คงของพชือาหารภายในชุมชน 

และความหลากหลายทางชวีภาพของพชือกีดว้ย 
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Abstract 

Food consumption patterns have increasingly aligned with urbanized dietary trends, replacing local 

vegetables with commercially driven crops and contributing to the progressive erosion of traditional food 

practices. Thai Song Dam is an ethnic group that places importance on food. This research aims to document 

the food plants used in the traditional cuisine of the Thai Song Dam community in Khao Yoi district, 

Phetchaburi province. Data were collected through participatory observation with Thai Song Dam food 

experts. The study identified nine significant dishes of the Thai Song Dam and a total of 16 plant species. 

Zanthoxylum rhetsa is an important plant ground into curry paste to provide a unique aroma and a spicy and 

numbing flavor. Most Thai Song Dam villagers have knowledge of nearly all food plant species; however, 

some people have never consumed some plant species such as the pseudostem of Musa balbisiana and 

Wolffia globosa. A study investigating the factors associated with the erosion of food plant knowledge within 

the community employed structured interviews with 30 Thai Song Dam villagers. The findings indicated that 

socioeconomic factors did not significantly influence the number of plant species recognized by the villagers. 

In contrast, factors such as age, level of education, and culinary skills were correlated with the number of 

plant species actually consumed. Understanding these factors related to knowledge erosion is essential to 

inform targeted conservation strategies within the community, thereby supporting local food security and 

preserving plant biodiversity. 
 

Keywords: Indigenous knowledge, Socioeconomic factors, Laos Song 

 

บทนํา   

มนุษย์กบัพชืมคีวามสมัพนัธ์กนัมาชา้นาน เน่ืองจากพชืเป็นหลกัปัจจยัสีท่ีส่ําคญัในการดํารงชวีติของมนุษย์ 

ซึ่งความรู้ในการนําพชืมาใชป้ระโยชน์เหล่าน้ีจะถูกสัง่สมและส่งต่อกนัภายในชุมชน จนกลายเป็นภูมปัิญญาท้องถิน่ 

โดยเฉพาะในกลุ่มชาตพินัธุท์ีม่วีถิคีวามเป็นอยู่ทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ มกีารพึง่พาและใกลช้ดิกบัทรพัยากรธรรมชาต ิ   

ไทยทรงดําหรอืลาวโซ่งเป็นกลุ่มชาตพินัธุท์ีม่ถีิน่กําเนิดอยู่บรเิวณภาคตะวนัตกเฉียงเหนือของเวยีดนาม และ

ไดอ้พยพมายงัประเทศไทย โดยแรกเริม่นัน้ไดเ้ขา้มาตัง้ถิน่ฐานทีจ่งัหวดัเพชรบุร ีตอ่มาไดก้ารกระจายตวัไปตามจงัหวดั

ต่างๆ เช่น ราชบุร ีสุพรรณบุร ีนครปฐม กาญจนบุร ีเป็นตน้ สาํหรบัจงัหวดัเพชรบุรนัีน้ ปัจจุบนัพบว่ามชีาวไทยทรงดํา

จาํนวนมาก โดยเฉพาะในอําเภอเขายอ้ยเป็นพืน้ทีท่ีม่ชีาวไทยทรงดาํอาศยัอยู่หนาแน่นทีสุ่ด  

ชาวไทยทรงดํามีประเพณีและวัฒนธรรมที่เป็นเอกลักษณ์ รวมถึงวัฒนธรรมการกินอาหารด้วย [1]  

ซึ่งวฒันธรรมการกนิเป็นวฒันธรรมทีส่ําคญัอนัเกดิจากภูมปัิญญาองค์ความรูจ้ากบรรพบุรุษทีถ่่ายทอด ซมึซบั และส่ง

ต่ออยู่ในจานอาหาร ชาวไทยทรงดาํในอําเภอเขายอ้ยไดร้บัการกล่าวขานว่าเป็นเมอืงหา้ไห คอื ทุกครวัเรอืนจะตอ้งมไีห

วตัถุดบิหลกัทัง้หา้เพื่อใชใ้นประกอบอาหาร อนัไดแ้ก่ ไหเกลอื ไหปลารา้ ไหหน่อไมด้อง ไหมะขามเปียก และไหพรกิ 

แสดงให้เห็นถึงการให้ความสําคญัในเรื่องอาหารการกินเป็นอย่างมาก และอาหารบางอย่างยงัมคีวามเกี่ยวข้องกับ

ประเพณีและพธิกีรรม แสดงใหเ้หน็ถงึความสมัพนัธท์ีห่ยัง่รากลกึระหว่างอาหารกบัความเป็นไทยทรงดํา พชือาหารไม่

ว่าจะเป็นผกัและเครื่องเทศทีถู่กใชเ้ป็นส่วนประกอบหลกัในอาหารทอ้งถิน่ของไทยทรงดํานัน้มคีวามเกีย่วโยงถงึพืน้ที่

ของชุมชนทอ้งถิน่ และแสดงใหเ้หน็ถงึภูมปัิญญาในการเลอืกใชพ้ชื การเกบ็ การปลูก และการจดัการกบัวตัถุดบิในการ

นํามาประกอบอาหาร  
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ในปัจจุบนัการเปลี่ยนแปลงของสภาพสงัคมส่งผลต่อวฒันธรรมและการดําเนินชีวติของกลุ่มชาติพนัธุ์ [2]  

โดยพบว่าการบรโิภคอาหารมทีศิทางเป็นแบบเดยีวกนั คอื บรโิภคอาหารสําเร็จรูปทัว่ไป อาหารแปรรูปและพชืผกั

เศรษฐกจิ ทาํใหอ้าหารและพชืพืน้บา้นถูกลดความสาํคญัลง การใชพ้ชืไม่ไดร้บัการถ่ายทอดภายในครอบครวัและชุมชน 

ส่งผลกระทบต่อองคค์วามรูด้า้นพชือาหารทอ้งถิน่ทาํใหม้คีวามเสีย่งตอ่การสญูหาย [3] ซึง่การเปลีย่นแปลงน้ีเริม่ปรากฎ

กับชุมชนไทยทรงดําในอําเภอเขาย้อยด้วยเช่นกัน [4] ผู้วิจยัจึงมีความสนใจที่จะเก็บรวบรวมข้อมูลพฤกษศาสตร์

พื้นบ้านของพืชอาหารในรายการอาหารท้องถิ่นที่เป็นเอกลกัษณ์ของชุมชนไทยทรงดําในอําเภอเขาย้อย จงัหวดั

เพชรบุร ีก่อนที่ความรู้เหล่าน้ีจะสูญหายไป และทําการศกึษาถึงปัจจยัที่มคีวามเกี่ยวขอ้งกับการเสื่อมถอยขององค์

ความรูด้า้นพชือาหาร เพื่อทําใหเ้กดิความเขา้ใจถงึปัจจยัทีอ่งค์ความรูเ้หล่าน้ีเริม่สูญหายไปจากชุมชนและนําไปสู่การ

วางแผนเพื่อการอนุรกัษ์และฟ้ืนฟูองคค์วามรูเ้หล่าน้ีต่อไป 

 

วิธีดาํเนินการวิจยั 

 การศึกษาพฤกษศาสตรพ์ื้นบ้าน 

 พื้นที่ศึกษาในการวิจยัน้ี ได้แก่ ชุมชนไทยทรงดําตําบลเขาย้อย อําเภอเขาย้อย จังหวัดเพชรบุรี (พิกัด 

13.2378469, 99.8255167) ได้ทําการคดัเลือกผู้มคีวามรู้ด้านการทําอาหารของไทยทรงดําในชุมชน โดยมีเกณฑ์

คดัเลอืก คอื เป็นชาวบ้านทีเ่กดิในชุมชนไทยทรงดํา ตําบลเขายอ้ย และอยู่อาศยัในชุมชนมาไม่ตํ่ากว่า 30 ปี และเป็น

ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารของไทยทรงดําทีไ่ด้รบัการเสนอชื่อจากศูนย์วฒันธรรมไทยทรงดําเขาย้อย อําเภอเขาย้อย 

จงัหวดัเพชรบุรี จากเกณฑ์น้ีจึงได้ผู้ให้ข้อมูลเพศหญิงจํานวน 2 คนที่มีความเชี่ยวชาญการประกอบอาหารที่เป็น

เอกลกัษณ์ของไทยทรงดาํ  

 ทําการลงพื้นที่ในชุมชนไทยทรงดําตําบลเขาย้อย อําเภอเขาย้อย จงัหวดัเพชรบุร ีโดยเขา้สอบถามขอ้มูล

รายการอาหารทีเ่ป็นเอกลกัษณ์กบัผูท้ีม่คีวามรูท้างดา้นอาหารของไทยทรงดาํ ซึง่จากการสมัภาษณ์พบว่าในชุมชนไทย

ทรงดํา ตําบลเขายอ้ยนัน้มรีายการอาหารทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ทัง้หมด 9 รายการทีม่คีวามแตกต่างจากรายการอาหารของ

กลุ่มคนไทยทัว่ไป ทีผู่ม้คีวามรูแ้นะนําเพื่อเกบ็ขอ้มลู จากนัน้ทาํการเกบ็ขอ้มลูการประกอบอาหารโดยวธิกีารการสงัเกต

แบบมีส่วนร่วม (Participant observation) กับผู้มีความรู้เรื่องอาหารของไทยทรงดํา อําเภอเขาย้อย ตัง้แต่เดือน

เมษายน พ.ศ. 2566 ถึงเดือนเมษายน พ.ศ. 2567 โดยทําการจดบนัทึกข้อมูลพืชอาหารและวตัถุดิบ วิธีการทํา 

แหล่งทีม่าของวตัถุดบิ ขัน้ตอนการประกอบอาหารและถ่ายภาพ  

ซึ่งวธิกีารวจิยัทัง้หมดได้ผ่านการรบัรองโครงการวจิยัโดยจรยิธรรมการวจิยัในมนุษย์ มหาวทิยาลยัราชภฏั-

เพชรบุร ีCOA No.13/2566 แลว้   

การระบชุนิด (Plant identification) ของตวัอย่างพชือาหารทีใ่ชป้ระโยชน์โดยใชห้นังสอืพรรณพฤกษชาตแิห่ง

ประเทศไทย (Flora of Thailand) ทัง้แบบหนังสอืและแบบออนไลน์ และตรวจสอบชื่อวทิยาศาสตร์ทีถู่กต้อง โดยใช้

ระบบการจดัจําแนกแบบ APG-IV จากฐานขอ้มูลออนไลน์ Plants of the world online ของ Royal Kew Botanic 

Garden และหนังสอืชื่อพรรณไมแ้ห่งประเทศไทย [5] ตวัอย่างพชืทีใ่ชจ้ะถูกเกบ็จากสวนครวัและบรเิวณชุมชนเพื่อมา

จดัทําเป็นตวัอย่างพรรณไม้แห้ง และนําไปฝากไว้เป็นตวัอย่างอ้างอิงที่พิพธิภณัฑ์พชื กรมการแพทย์แผนไทยและ

การแพทย์ทางเลอืก (TTM) สําหรบัชิ้นส่วนของพชืทีไ่ดม้าจากการซื้อทีต่ลาด เช่น กระเทยีม หอมแดงจะไม่ไดท้ําการ

เกบ็ตวัอย่าง 
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การศึกษาปัจจยัท่ีเก่ียวข้องกบัความเส่ือมถอยขององคค์วามรู้ 

นําผลจากการรวบรวมพชือาหารในชุมชนไทยทรงดาํ ตําบลเขายอ้ย อําเภอเขายอ้ย จงัหวดัเพชรบุร ีจากการ

ดาํเนินงานขัน้แรกมาจดัทําแบบสอบถาม เพื่อนํามาใชป้ระเมนิความรูใ้นการวเิคราะห์ปัจจยัทีเ่กี่ยวขอ้งกบัความเสื่อม

ถอยขององคค์วามรูภ้ายในชุมชนไทยทรงดาํ ตําบลเขายอ้ย โดยแบบสอบถามจะประกอบดว้ยส่วนของปัจจยัทางสงัคม

ทีอ่าจส่งผลต่อองคค์วามรู ้ไดแ้ก่ อายุ เพศ ระดบัการศกึษา รายได ้การมส่ีวนร่วมในประเพณีความเชื่อของไทยทรงดาํ 

เน่ืองจากในพธิกีรรมของไทยทรงดําจะมอีาหารเป็นส่วนประกอบในพธิ ีและความสามารถในการประกอบอาหารไทย

ทรงดาํ  

กลุ่มตวัอย่างไดแ้ก่ชาวบ้านในชุมชนตําบลเขายอ้ยจํานวน 30 คน ทีไ่ดจ้ากการเลอืกสุ่มตวัอย่างแบบโควต้า 

(Quota sampling) คอืใน 30 คน ต้องเป็นเพศชาย 15 คน เพศหญงิ 15 คน แบ่งเป็นช่วงอายุทัง้หมด 5 ช่วง ช่วงละ  

6 คน (18-25 ปี, 26-35 ปี, 36-45 ปี, 46-55 ปี, 55 ปีขึน้ไป) โดยจะสมัภาษณ์แบบโครงสรา้ง (Structured interview) 

โดยใชรู้ปถ่ายพชืและชื่อทอ้งถิน่ เพื่อสมัภาษณ์การรูจ้กัพชื และการเคยรบัประทานพชืแต่ละชนิดควบคู่กบัขอ้มลูปัจจยั

ทางสงัคม 

การศกึษาปัจจยัที่เกี่ยวขอ้งกบัความเสื่อมถอยขององค์ความรู้ด้านพชือาหารจะวเิคราะห์ขอ้มูลโดยใช้การ

วเิคราะห์สหสมัพนัธ์แบบเพยีรสนั (Pearson correlation coefficient) ในโปรแกรม Statistical Package for Social 

Science (SPSS) Version 25 โดยวิเคราะห์ปัจจยัทางสงัคม ได้แก่ อายุ เพศ การศึกษา รายได้ การเคยเข้าร่วม

ประเพณีและความสามารถในการนําพชืมาประกอบอาหาร เพื่อดูความสมัพนัธ์ระหว่างปัจจยัเหล่าน้ีกับจํานวนพืช

อาหารทีช่าวไทยทรงดาํรูจ้กัและเคยรบัประทานในตําบลเขายอ้ย อําเภอเขายอ้ย จงัหวดัเพชรบุร ี

 

ผลการศึกษา 

พืชอาหารในรายการอาหารท้องถ่ินท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของไทยทรงดาํ  

จากการศึกษาพฤกษศาสตร์พื้นบ้านของอาหารท้องถิ่นไทยทรงดําในอําเภอเขาย้อย จังหวดัเพชรบุรี  

พบรายการอาหารที่เป็นเอกลกัษณ์ของไทยทรงดํา อําเภอเขาย้อยจํานวน 9 รายการ ได้แก่ แกงผํา แกงหน่อไม้ใบ

ย่านาง แกงหน่อส้ม แกงหยวกกล้วย แจ่วปลาร้า แจ่วเอือดด้าน ปลาฝอ ผกัจุ๊บและผดัไส้หมู (Figure 1) ซึ่งพบว่า

รายการอาหารบางอย่างนัน้สามารถพบในกลุ่มชาติพนัธุ์อื่น ๆ ได้ เช่น แกงหยวกกล้วยในชาติพนัธุ์มอญ หรอืแกง

หน่อไมใ้บย่านางในกลุ่มคนไทย แต่เมื่อทําการเปรยีบเทยีบแล้วนัน้พบว่าขัน้ตอน และวตัถุดบิทีใ่ชนั้น้มคีวามแตกต่าง

กนั โดยเฉพาะพรกิแกงทีใ่ช ้ของไทยทรงดําจะมกีลิน่และรสชาตทิีเ่อกลกัษณ์จากมะแขน่ (พรกิพราน) (Zanthoxylum 

rhetsa) มพีชืทีใ่ชใ้นการประกอบอาหารจํานวน 16 ชนิด จาก 11 วงศ์ (Table 1) พชืทีเ่ป็นส่วนประกอบของพรกิแกง

มกัจะถูกใชใ้นทุกรายการอาหาร ได้แก่ หอมแดง (Allium ascalonicum) โดยจะนํามาเผาแล้วตําเป็นส่วนประกอบที่

สําคญัของพริกแกงทัง้ 9 รายการอาหาร เช่นเดียวกับพริก เช่น มะเอือด (พริกชี้ฟ้า และ พริกอ่อน) (Capsicum 

annuum var. annuum) จะนิยมใชแ้บบสดในเมนูแจ่วปลารา้และผดัไสห้ม ูซึง่จะทาํใหม้สีสีวยและมกีลิน่หอมแต่รสไมจ่ดั 

รองลงมาคือมะแข่น (พริกพราน) (Zanthoxylum rhetsa) จะใช้ส่วนของเปลือกผลใส่ผสมเป็นพริกแกงในอาหาร  

7 รายการ ยกเวน้ในแกงหน่อสม้และแจ่วปลารา้ จะนิยมใชม้ะแขน่แบบแหง้ เน่ืองจากสามารถเกบ็ไวใ้ชไ้ดต้ลอดทัง้ปีทํา

ใหนํ้ามาใชไ้ดส้ะดวก แต่จะใหร้สชาตไิม่จดัจา้นเท่ากบัแบบสด  
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Figure 1 The example of traditional Thai Song Dam foods in Khao Yoi district, Phetchaburi province: 

A. Kaeng Pham; B. Kaeng Normai Bai Yanang; C. Kaeng Yuak Kluai; D. Chaeo Ueat Dan 

 

ส่วนของพชืทีใ่ชม้ทีัง้หมด 6 ส่วน (Table 1) ทีนิ่ยมใชม้ากทีสุ่ด คอื ลําต้นและใบ พชืทีใ่ชส่้วนลําต้นทัง้เหนือ

ดนิและใต้ดนิจํานวน 5 ชนิด ไดแ้ก่ กระเทยีม หอมแดง สกัจา้ว กล้วยตานี ข่า พชืทีใ่ชส่้วนใบมจีํานวน 5 ชนิด ไดแ้ก่ 

กะเพรา สลางก้านขาว ย่านาง ผกัหวานป่า มะกรูด พชืทีใ่ชส่้วนผลม ี3 ชนิด ไดแ้ก่ ถัว่ฝักฮ ีมะแข่น และมะเออืด และ

พชืทีใ่ชส่้วนราก ทัง้ตน้และยอดมจีาํนวนอย่างละ 1 ชนิด ไดแ้ก่ กระชาย ผาํ และหน่อไมร้วก ตามลําดบั 

ประเภทของพชืทีใ่ชใ้นการประกอบอาหาร สามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 3 ประเภท คอื การนํามาใชเ้ป็นพรกิแกง 

การนํามาใชเ้ป็นผกั และการใชเ้พื่อโรยหน้าแต่งกลิน่ โดยพบว่าการนํามาใชเ้ป็นพรกิแกงพบมากทีไ่ดสุ้ด คอื 8 ชนิด 

ไดแ้ก่ มะแขน่  มะเออืด มะเออืดอ่อน หอมแดง กระเทยีม ขา่ สกัจา้ว กระชาย รองลงมาคอืใชเ้ป็นผกั มทีัง้หมด 7 ชนิด 

ไดแ้ก่ ผกัหวานป่า กะเพรา ย่านาง กล้วยตานี ถัว่ฝักฮ ีผํา หน่อไมร้วก และน้อยทีสุ่ดคอืใชแ้ต่งกลิน่ใหห้อมในอาหาร  

ม ี2 ชนิด ไดแ้ก่ มะกรดูและสลางกา้นขาว (Table 1) 

พชืทีใ่ชใ้นการประกอบอาหารนัน้จะมทีัง้ปลูกเองและซื้อจากตลาดสดบรเิวณเขายอ้ยอย่างละ 8 ชนิดเท่ากนั 

(Table 1) พชืที่ปลูก เช่น ข่าและสกัจ้าวซึ่งสามารถปลูกได้ง่ายและเป็นส่วนประกอบของพรกิแกงในหลายรายการ

อาหาร พชืทีซ่ื้อจากตลาด เช่น หอมแดงและกระเทยีมเป็นพชืที่สามารถหาซื้อไดง้่ายและเกบ็ไวใ้ชไ้ด้นาน จงึไม่นิยม

ปลูกเองในครวัเรอืน และมพีชืทีท่ ัง้ปลูกและซื้อมาประกอบอาหาร 1 ชนิด คอื มะแข่น ซึ่งสามารถนํามาใชท้ัง้แบบสด

และแห้ง โดยผลสดจะเก็บจากต้นทีป่ลูกบรเิวณบ้าน ส่วนผลแห้งจะซื้อจากชนเผ่ากะเหรี่ยงซึ่งเป็นของจากป่า จะให้

รสชาตแิละกลิน่ทีแ่รงกว่า   
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การรู้จกัและการรบัประทานพืชอาหารของคนในชุมชนไทยทรงดาํ  

จากพชืทัง้หมด 16 ชนิดทีใ่ชใ้นการประกอบอาหารทัง้ 9 รายการของชาวไทยทรงดําในอําเภอเขายอ้ย พบว่า

มพีชืที่ชาวไทยทรงดํารู้จกัและเคยรบัประทานทุกคนจํานวน 7 ชนิด ได้แก่ หอมแดง กระเทยีม ข่า สกัจ้าว กะเพรา  

ไผ่รวก และถัว่ฝักฮ ีมพีชืจาํนวน 4 ชนิดทีช่าวไทยทรงดํารูจ้กัทุกคนแต่เคยรบัประทานไม่ครบทุกคน ไดแ้ก่ มะกรูด มะ

เออืด กระชาย กล้วยตานี พชืทีค่นในชุมชนไม่เคยรบัประทานมากทีสุ่ด ไดแ้ก่ กล้วยตานี รองลงมา ไดแ้ก่ สลางก้าน

ขาว ผาํและกระชาย และมะแขน่ ตามลําดบั (Figure 2) 
 

 
Figure 2 The plant species were recognized and actually consumed by the Thai Song Dam villagers in  

Khao Yoi District, Phetchaburi Province
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Table 1 List of plant species used in nine recipes of Thai Song Dam Food in Khao Yoi district, Phetchaburi province 

Family name  Scientific name Local name  Part used Category Preparation Food recipes 

 

Source Voucher 

number 

Amaryllidaceae Allium sativum L. Krathiam 

(กระเทยีม) 

Stem-

underground 

Curry 

paste 

Raw Kaeng Normai Bai Yanang, Kaeng 

Pham, Kaeng Yuak Kluai, Phat Sai 

Mu, Pla Fo  

Market  

 

- 

 Allium ascalonicum L. Homdaeng 

(หอมแดง) 

Stem-

underground 

Curry 

paste 

Burned, 

Raw 

All Market  

 

- 

Araceae 

 

Wolffia globosa (Roxb.) 

Hartog & Plas 

Pham (ผาํ) Whole plant Vegetable Boiled Kaeng Pham Market  

 

TSD-

PBRU10 

Fabaceae  Vigna unguiculata (L.) 

Walp. 

Thua Fak Hi 

(ถัว่ฝักฮ)ี 

Fruit Vegetable Steamed Phak Chup, Phat Sai Mu Market  

 

- 

Lamiaceae Ocimum tenuiflorum L. Kaphrao 

(กะเพรา) 

Leaf Vegetable Roasted Pla Fo Home 

garden 

TSD-

PBRU 9 

 Ocimum × africanum 

Lour. 

Salang Kan 

Khao (สลาง

กา้นขาว) 

Leaf Flavoring Raw Kaeng Normai Bai Yanang, Kaeng 

Pham 

Market  

 

- 

Menispermaceae Tiliacora triandra 

(Colebr.) Diels 

Yanang 

(ย่านาง) 

Leaf Vegetable Boiled Kaeng Normai Bai Yanang Home 

garden 

TSD- 

PBRU 2 

Musaceae Musa balbisiana Colla Kluai Tani 

(กลว้ยตานี) 

Pseudostem Vegetable Boiled Kaeng Yuak Kluai Home 

garden 

TSD- 

PBRU 6 

Opiliaceae Melientha suavis 

Pierre 

Phakwanpa 

(ผกัหวานป่า) 

Leaf Vegetable Steamed Phak Chup Home 

garden 

TSD- 

PBRU 1 
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Table 1 List of plant species used in nine recipes of Thai Song Dam Food in Khao Yoi district, Phetchaburi province (Cont.) 

Family name  Scientific name Local name  Part used Category Preparation Food recipes 

 

Source Voucher 

number 

Poaceae Cymbopogon citratus 

(DC.) Stapf 

Sak Chao  

(สกัจา้ว)  

Stem Curry 

paste 

Raw Kaeng Normai Bai Yanang, Kaeng 

Pham, Kaeng Yuak Kluai, Phat Sai 

Mu, Pla Fo 

Home 

garden 

TSD- 

PBRU 7 

 Thyrsostachys 

siamensis Gamble 

Nor 

(หน่อไมร้วก) 

Shoot Vegetable Boiled Kaeng Normai Bai Yanang, Kaeng 

Nor Som 

Home 

garden 

TSD- 

PBRU 5 

Rutaceae Citrus hystrix DC. Makrut 

(มะกรดู) 

Leaf Flavoring Raw Kaeng Yuak Kluai, Pla Fo Home 

garden 

TSD-

PBRU 8 

 Zanthoxylum rhetsa 

(Roxb.) DC. 

Makhaen 

(มะแขน่)  

Fruit Curry 

paste 

Dried and 

raw 

Chaeo Ueat Dan, Kaeng Normai Bai 

Yanang, Kaeng Pham, Kaeng Yuak 

Kluai, Phak Chup, Phat Sai Mu, Pla 

Fo  

Home 

garden, 

market  

TSD- 

PBRU 4 

Solanaceae Capsicum annuum L. 

var. annuum L. 

Ma Ueat On 

(มะเออืด

อ่อน) 

Fruit Curry 

paste 

Raw Chaeo Pla Ra, Chaeo Ueat Dan, 

Kaeng Normai Bai Yanang, Kaeng 

Nor Som, Kaeng Pham, Kaeng 

Yuak Kluai, Phak Chup, Phat Sai 

Mu, Pla Fo 

Market  

 

- 

Zingiberaceae Alpinia galanga (L.) 

Willd. 

Kha (ขา่) Stem-

undergrou

nd 

Curry 

paste 

Raw Kaeng Normai Bai Yanang, Kaeng 

Pham, Kaeng Yuak Kluai, Phak 

Chup, Phat Sai Mu, Pla Fo  

Home 

garden 

TSD- 

PBRU 3 

 Boesenbergia rotunda 

(L.) Mansf. 

Krachai 

(กระชาย) 

Root Curry 

paste 

Raw Kaeng Normai Bai Yanang, Kaeng 

Pham 

Market  

 

- 
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ปัจจยัท่ีเก่ียวข้องกบัความเส่ือมถอยขององคค์วามรู้ด้านพืชท่ีใช้ในการประกอบอาหาร  

การวิเคราะห์ข้อมูลพืชอาหารที่ชาวไทยทรงดํารู้จกั โดยการหาความสัมพันธ์กับปัจจยัทางสงัคมโดยใช้

วเิคราะห์สหสมัพนัธแ์บบเพยีรสนั พบว่าไม่มคีวามสมัพนัธท์างสถติริะหว่างจํานวนชนิดพชืทีรู่จ้กักบัปัจจยัทางสงัคมที่

ระดบันัยสาํคญั 0.05 (Table 2) หมายความว่า ปัจจยัดา้นอายุ เพศ การศกึษา รายได ้การเขา้ร่วมประเพณีของไทยทรง

ดําและการความสามารถในการประกอบอาหารของไทยทรงดําไม่มคีวามเกี่ยวขอ้งกบัการรูจ้กัชนิดพชือาหารของชาว

ไทยทรงดาํในอําเภอเขายอ้ย จงัหวดัเพชรบุร ี
 

Table 2  A test of the Pearson correlation coefficient between the number of plant species known by  

Thai Song Dam villagers in Khao Yoi District, Phetchaburi Province, and various socioeconomic factors 

The number of 

plant species 

known 

Socioeconomic factors 

Age Sex Level of 

education 

Income Participation in Thai 

Song Dam ceremonies 

and rituals 

Culinary 

skills 

Pearson 

Correlation 
.289 .306 -.189 .111 -.082 .160 

Sig. .122 .100 .318 .561 .667 .399 

 

การวเิคราะหข์อ้มูลพชือาหารทีช่าวไทยทรงดําเคยรบัประทาน โดยการหาความสมัพนัธ์กบัปัจจยัทางสงัคม

โดยใชว้เิคราะหส์หสมัพนัธแ์บบเพยีรสนั พบว่าจาํนวนชนิดพชืทีเ่คยรบัประทานมคีวามสมัพนัธก์บัอายุอย่างมนัียสาํคญั

ทางสถติทิีร่ะดบั 0.01 (p-value = 0.000) โดยมค่ีาความสมัพนัธไ์ปในทศิทางบวก คอื ผูท้ีม่อีายุมากกจ็ะเคยรบัประทาน

จํานวนพชือาหารของไทยทรงดาํมากกว่าผูท้ีอ่ายุน้อย และมคีวามสมัพนัธก์บัระดบัการศกึษาอย่างมนัียสําคญัทางสถติิ

ทีร่ะดบั 0.01 (p-value = 0.004) โดยมค่ีาความสมัพนัธไ์ปในทางลบ คอื ผูท้ีม่รีะดบัการศกึษาสงูจะรบัประทานชนิดพชื

อาหารไดน้้อยกว่า และมคีวามสมัพนัธ์กบัปัจจยัดา้นความสามารถในการประกอบอาหารไทยทรงดําอย่างมนัียสําคญั

ทางสถติทิีร่ะดบั 0.05 (p-value = 0.037) โดยมค่ีาความสมัพนัธ์ไปในทางบวก คอื ผูท้ีม่คีวามสามารถในการประกอบ

อาหารจะเคยรบัประทานชนิดพชือาหารมากขึน้ไปดว้ย (Table 3) 
 

Table 3  A test of the Pearson correlation coefficient between the number of plant species have eaten by  

Thai Song Dam villagers in Khao Yoi District, Phetchaburi Province, and various socioeconomic factors 

The number of 

plant species 

have eaten 

Socioeconomic factors 

Age Sex Level of 

education 

Income Participation in Thai 

Song Dam ceremonies 

and rituals 

Culinary 

skills 

Pearson 

Correlation 
.678** .219 -.511** .157 .004 .382* 

Sig. .000 .244 .004 .408 .985 .037 

** Correlation is significant at the 0.01 level 

*  Correlation is significant at the 0.05 level 
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วิจารณ์ 

พืชอาหารในรายการอาหารท้องถ่ินท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของไทยทรงดาํ  

จากรายการอาหารของชาวไทยทรงดําทัง้ 9 รายการนัน้ พบว่ามอีาหารบางรายการทีม่คีวามคล้ายคลงึกบั

อาหารอื่นๆ เช่น แกงผาํ แกงหน่อไมใ้บย่านาง เป็นอาหารทีส่ามารถพบไดใ้นภาคอสีานของไทยและกลุ่มชาตพินัธุ์ไทย

อื่นๆ เช่น ลาวครัง่ [6]  เป็นต้น แต่เมื่อพิจารณาจากส่วนประกอบแล้วพบว่าอาหารเหล่าน้ีมีเอกลกัษณ์ที่โดดเด่น 

เน่ืองจากส่วนของพรกิแกงของไทยทรงดาํจะใส่มะแขน่หรอืพรกิพรานตาํเป็นส่วนประกอบ ทาํใหไ้ดร้สชาตแิละกลิน่ของ

อาหารต่างไปจากในทอ้งถิน่อื่น ๆ สิง่ทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ของอาหารไทยทรงดาํอกีอย่าง คอื การนิยมใส่น้ําปลารา้ในแกง

ชนิดต่าง ๆ เพื่อช่วยในการดบัคาวและช่วยปรุงรสใหม้คีวามกลมกล่อมมากขึน้ [7] ปลารา้จงึเป็นสิง่สําคญัทีเ่คยีงคู่อยู่

กบัชุมชนไทยทรงดําไม่สูญหายไป และการทําปลาร้าของไทยทรงดําเป็นการถนอมปลาเอาไว้กินในยามขาดแคลน  

โดยจะใช้ปลาคลุกเคล้ากบัเกลอืและรําหยาบคัว่หรอืรําแป้งคัว่ ในอดตีคนไทยทรงดําต้องทําปลาร้าไว้บรโิภคเองทุก

ครัวเรือน โดยในตําบลเขาย้อยถือว่าเป็นเมือง 5 ไห นอกจาก ไหปลาร้า ยังต้องมีไหเกลือ ไหหน่อไม้ดอง  

ไหมะขามเปียก และไหพรกิ ทัง้ 5 ไหจะตอ้งเตรยีมไวใ้ชท้กุครวัเรอืน เน่ืองจากเป็นวตัถุดบิสาํคญัในการประกอบอาหาร

ของไทยทรงดํา แต่ในปัจจุบนัทีผู่ว้จิยัไดเ้ขา้ไปเกบ็ขอ้มูลพบว่าบางครวัเรอืนไม่ไดม้กีารหมกัวตัถุดบิในไหเหล่าน้ีไวใ้ช้

แล้ว จะซื้อจากตลาดสดเพื่อนํามาประกอบอาหาร เพราะสะดวกกว่ามาเตรียมเอง แต่บ้านที่มีผู้สูงอายุที่ยงัรกัษา

ประเพณีดัง้เดมิกย็งัคงมกีารเตรยีมไหทัง้ 5 ไวใ้ชใ้นการประกอบอาหารอยู่    

จากการสํารวจชนิดของพชืทีใ่ชใ้นการประกอบอาหาร พบว่าพชือาหารทีถู่กนํามาใชม้ากทีสุ่ด คอื หอมแดง 

(Allium ascalonicum) และพรกิ (Capsicum annuum var. annuum) ซึ่งจะถูกนําไปใชเ้พื่อเป็นส่วนประกอบของพรกิ

แกงทัง้ 9 รายการ เน่ืองจากชาวไทยทรงดําชอบอาหารรสเผด็จดั พชืทัง้สองชนิดจงึเป็นพชืทีส่ําคญัในการตําพรกิแกง

ของไทยทรงดํา มะแข่น (Zanthoxylum rhetsa) เป็นพชือกีหน่ึงชนิดทีม่คีวามสําคญัของไทยทรงดํา จะถูกใส่ผสมเป็น

พรกิแกงในรายการอาหาร 7 รายการ ยกเวน้ในแกงหน่อสม้และแจ่วปลารา้ จงึทาํใหพ้รกิพรานถอืเป็นเอกลกัษณ์ประจํา

ชนเผ่าไทยทรงดาํ มะแขน่จะมน้ํีามนัหอมระเหยอยู่ทีเ่ปลอืกของผล โดยเป็นกลุ่มของซาบนีิน (Sabinene) และเทอรปี์น 

(Terpenes) เป็นหลกั ทาํใหม้ฤีทธิใ์นการตา้นแบคทเีรยีและเป็นสารกนัหนืในอาหาร [8] น้ํามนัจะทาํใหม้กีลิน่หอมทีเ่ป็น

เอกลกัษณ์ และมรีสชาตทิีเ่ผด็ซ่าเฉพาะ มะแข่นมกันิยมนํามาประกอบอาหารในกลุ่มชาตพินัธุ์ เช่น กะเหรีย่ง ไทยทรงดํา 

และชาวไทยในภาคเหนือ [9-10] โดยในภาคเหนือจะเรยีกชื่อว่ามะแขว่น (Zanthoxylum rhetsa) ลกัษณะผลทีอํ่าเภอ

เขายอ้ยและทางภาคตะวนัตกนัน้จะมขีนาดใหญ่กว่าผลทีใ่ชก้นัในภาคเหนือ ในอดตีการเกบ็ผลมะแข่นต้องเดนิเทา้เขา้

ป่าไปเป็นระยะทางไกล จงึมอีกีชื่อเรยีกว่าพรกิพรานเน่ืองจากอยู่ในป่าลกึราวเขา้ป่าหมิพานต์ ชุมชนไทยทรงดําทีเ่ขา

ยอ้ยนิยมซื้อมะแข่นป่าแบบแหง้จากชาวกะเหรีย่งทีนํ่ามาขาย เน่ืองจากมะแข่นเป็นไมต้้นสูงขนาดใหญ่ เมื่อชุมชนถูก

จาํกดัพืน้ทีก่ารอยู่อาศยัจงึไม่นิยมปลูก  

กลว้ยตานี (Musa balbisiana) จะนิยมใชส้าํหรบัแกงหยวกกลว้ยมากกว่ากลว้ยชนิดอื่นๆ เน่ืองจากมคีวามขาว

มากกว่า จะใชลํ้าตน้เทยีมอ่อนดา้นในและนํามาสาวใยออกจนหมด โดยแกงหยวกกลว้ยจะถูกใชใ้นพธิงีานแต่งเพื่อใหม้ี

เยื่อใยความผกูพนัธก์นัของบ่าวสาว และแกงอกีครัง้ในงานศพเพื่อใหบุ้คคลทีเ่สยีชวีติไปแลว้ยงัคงมคีวามผกูพนัธก์นักบั

บุคคลในครอบครวัและอนัเชญิมาอยู่เป็นผเีรอืนบรรพบุรุษ  

ผํา (Wolffia globosa) เป็นพชืดอกที่มขีนาดเล็กที่สุดขึ้นอยู่ในน้ํา ต้องช้อนผําจากแหล่งน้ําสะอาดแล้วล้าง 

โดยใชผ้า้ขาวบางกรองหลายครัง้จนสะอาดจงึจะนําไปใช ้ผําเป็นพชืวฒันธรรมและอาหารพืน้เมอืงของไทย ในปัจจุบนั

กระแสการบรโิภคผําได้รบัความสนใจเป็นอย่างมาก เพราะผําถือว่าเป็น Superfood ของโลกเพราะมโีภชนาการทีด่ ี

โปรตนีและไฟเบอร์สูง ทําใหใ้นปัจจุบนัมกีารนําผําไปสรา้งเป็นอาหารเสรมิหรอืประกอบอาหารในรูปแบบทีห่ลากหลาย

มากขึน้ เช่น ขนมขบเคี้ยว เป็นต้น [11] แสดงใหเ้หน็ว่าอาหารพืน้บา้นเป็นอาหารทีม่คุีณค่าทางโภชนาการเป็นอย่างด ี

จงึควรส่งเสรมิใหบ้รโิภคและรกัษาอาหารพืน้บา้นเหล่าน้ีไว ้เพื่อเป็นความมัน่คงทางดา้นอาหาร  
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พชืส่วนใหญท่ีใ่ชใ้นการประกอบอาหารนัน้ชาวบา้นไทยทรงดาํในอําเภอเขายอ้ยจะนิยมทัง้ปลูกเองและซื้อจาก

ตลาดสดบรเิวณเขายอ้ย ในสมยัก่อนนัน้ชาวบา้นไทยทรงดําจะนิยมใชพ้ชือาหารทีข่ ึ้นเองตามธรรมชาตแิละที่ปลูกใน

สวนครวัทอ้งถิน่ จะไม่นิยมไปซื้อจากทีอ่ื่น รวมถงึใชส้ตัวท์ีห่าไดง้า่ยในบรเิวณนัน้มาประกอบอาหาร เช่น ปลา กบ หอย 

ส่วนสตัวใ์หญ ่เช่น ไก่ ววั หม ูจะไวส้าํหรบัมงีานพเิศษเท่านัน้ และจะนิยมรบัประทานพชืมากกว่าสตัว ์[7] แต่ในปัจจบุนั

เมื่อความเจรญิเขา้ถงึ ทาํใหก้ารปลูกพชืนัน้น้อยลงและการเขา้ถงึพชืและอาหารต่าง ๆ จากตลาดนัน้เพิม่มากขึน้ 
 

การรู้จกัและการรบัประทานพืชอาหารของคนในชุมชนไทยทรงดาํ  

จากการสมัภาษณ์ชาวบ้านไทยทรงดําในชุมชนเขาย้อย พบว่าโดยส่วนใหญ่ชาวบ้านรู้จกัพชืเกือบทุกชนิด  

มชีาวบ้านแค่จาํนวน 2 คนทีไ่ม่รูจ้กัผํา (Wolffia globosa) แต่พบว่ามชีาวบา้นทีไ่ม่เคยบรโิภคผําถงึ 8 คน (27%) อาจ

เป็นเพราะในปัจจุบนัผาํเริม่สญูหายไปจากชุมชน เน่ืองจากการถมดนิในแหล่งน้ําของชุมชนเพื่อนําทีด่นิไปใชป้ระโยชน์ 

ทําใหไ้ม่มแีหล่งน้ําทีผ่าํสามารถเจรญิเตบิโตได ้จงึหาผํามาประกอบอาหารไดย้าก ปราชญ์ในชุมชนกล่าวว่าในปัจจุบนั

จะสามารถแกงผําไดก้ต็่อเมื่อมพี่อคา้นําผํามาขายในตลาดชุมชน ซึ่งจะมไีม่บ่อยหนัก ต่างกบัในอดตีทีส่ามารถไปชอ้น

ผําในแหล่งน้ําชุมชนมาประกอบอาหารเองได ้พฤตกิรรมการบรโิภคอาหารพืน้บ้านของคนในชุมชนนัน้จะเป็นไปตาม

ระบบนิเวศ วฒันธรรม หรือตามแหล่งอาหารที่อยู่ในธรรมชาติ ดงันัน้หากพืชอาหารชนิดนัน้ๆ เกิดการขาดแคลน  

ไม่สามารถพบในชุมชน หรอืไม่สามารถนํามาใชป้ระกอบอาหารได ้กจ็ะทาํใหว้ฒันธรรมการกนิของชมุชนนัน้ๆ เกดิการ

เปลีย่นแปลงไปดว้ย [12] กลว้ยตานี (Musa balbisiana) เป็นพชืทีม่ทีีทุ่กคนรูจ้กั แต่กลบัมชีาวบา้นทีไ่ม่เคยรบัประทาน

ถงึ 11 คน (37%) เน่ืองจากกลว้ยตานีนัน้เป็นพชืทีนิ่ยมปลูกและสามารถนํามาใชป้ระโยชน์ไดห้ลายอย่าง เช่น ผลนํามา

รบัประทาน ใบตองมคุีณภาพนํามาหอ่ของและหอ่อาหาร [13] แต่หากพดูถงึหยวกกลว้ยทีนํ่ามาประกอบอาหารเป็นแกง

หยวกกล้วยนัน้อาจจะมชีาวบ้านหลายคนที่ไม่เคยรบัประทานได้ สลางก้านขาวหรอืแมงลกั (Ocimum x africanum) 

เป็นพชืทีใ่ชใ้บเพื่อแต่งกลิน่อาหารใหห้อม พบว่าคนส่วนใหญ่รูจ้กัแต่ไม่เคยรบัประทานจํานวน 10 คน (33%) โดยคน

ส่วนใหญ่เป็นกลุ่มทีม่อีายุน้อย (18-25 ปี) ทีอ่าจจะมคีวามรูใ้นเรื่องอาหารไม่มากและเมื่อพชืเหล่าน้ีถูกใส่ในปรมิาณน้อย

เพื่อใหม้คีวามหอมและเมื่อใส่ไปแลว้จะไม่สามารถเหน็ใบชดัเจนในอาหาร ทาํใหค้นส่วนใหญ่ไม่ทราบว่าอาหารของไทย

ทรงดําที่ร ับประทานนัน้ได้ใส่พืชชนิดน้ีลงไปด้วย เช่นเดียวกับกระชาย (Boesenbergia rotunda) ที่มีคนไม่เคย

รบัประทาน 8 คน (27%) ซึ่งเป็นไปไม่ไดเ้ลยทีช่าวไทยทรงดําจะไม่เคยรบัประทาน เพราะกระชายเป็นส่วนผสมของ

เครื่องแกงที่ถูกบดละเอียดในอาหารของชาวไทยทรงดําเกือบทุกรายการ การบดน้ีจะทําให้ไม่เห็นเป็นชิ้นส่วนของ

กระชาย คนรุ่นใหม่ทีไ่ม่มคีวามรูใ้นการประกอบอาหารจงึอาจจะไมท่ราบว่ามกีระชายเป็นส่วนผสมของอาหารรายการ

นัน้ๆ จงึคดิว่าไม่เคยรบัประทาน  
 

ปัจจยัท่ีเก่ียวข้องกบัความเส่ือมถอยขององคค์วามรู้ด้านพืชท่ีใช้ในการประกอบอาหาร 

การรู้จ ักชนิดพืชอาหารของชาวไทยทรงดําในอําเภอเขาย้อยไม่มีความสัมพันธ์กับปัจจัยทางด้านสงัคม  

อาจเป็นเพราะชาวไทยทรงดําส่วนใหญ่รู้จกัชนิดพชือาหารทัง้ 16 ชนิดเกอืบทัง้หมด พชืเหล่าน้ีเป็นพชืทัว่ไปทีนิ่ยม

นํามาประกอบอาหารจึงทําให้ชาวบ้านทุกคนรู้จกัพืชเหล่าน้ีเป็นอย่างดี อย่างไรก็ตามพบว่าจํานวนชนิดพืชที่เคย

รบัประทานมคีวามสมัพนัธก์บัปัจจยัทางสงัคม 3 ปัจจยั ไดแ้ก่ อายุ ซึง่พบว่าผูท้ีม่อีายุมากจะเคยรบัประทานจาํนวนพชื

อาหารมากกว่าผู้ที่มอีายุน้อย และระดบัการศกึษาที่ผูม้รีะดบัการศกึษาสูงจะเคยรบัประทานชนิดพชืน้อยกว่า ซึ่งใน

หลายๆ การศกึษาเกี่ยวกบัการเสื่อมถอยขององค์ความรู้พชืสมุนไพรนัน้ต่างรายงานว่าอายุและระดบัการศกึษาเป็น

ปัจจยัทีส่าํคญั คนทีม่อีายุมากจะรูจ้กัและใชพ้ชืสมุนไพรมากกว่าคนทีม่อีายุน้อย เน่ืองจากในอดตีคนในช่วงเวลานัน้ตอ้ง

พึง่พาธรรมชาตมิากกว่า แต่พอเมื่อความเจรญิเขา้ถงึชุมชนมากขึน้ และสภาพแวดล้อมเปลี่ยนไปเป็นสงัคมเมอืงทาํให้

คนรุ่นหลงัสามารถเขา้ถงึระบบบรกิารสาธารณสุขไดแ้ละไมใ่ชส้มุนไพรอกีต่อไป [14-15] เช่นเดยีวกนัการศกึษาน้ี ปัจจยั

เรื่องอายุกม็ผีลต่อองคค์วามรูเ้รือ่งอาหารในลกัษณะเดยีวกนั นอกจากน้ียงัแสดงใหเ้หน็ว่าองคค์วามรูไ้ดถู้กจาํกดัไวท้ีรุ่่น

พ่อแม่ กลุ่มเยาวชนไม่ไดร้บัการถ่ายทอดองค์ความรูท้อ้งถิน่ของตน ซึ่งทําใหภู้มปัิญญาพชืทอ้งถิน่นัน้เสีย่งต่อการสญู

หายในอนาคต สําหรับผู้ที่ได้รบัการศึกษาที่สูงขึ้นพบว่าจะมีพฤติกรรมการบริโภคที่เปลี่ยนไปตามสังคมเมือง  
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จากการศกึษาพบว่าคนเหล่าน้ีมกัทาํงานนอกบา้นและจะรบัประทานอาหารตามสัง่ทัว่ไปภายในชุมชน เน่ืองจากมคีวาม

สะดวกและรวดเร็วมากกว่าการทําอาหารเอง พฤติกรรมการบริโภคอาหารพื้นบ้านของชุมชนในหลายๆ ที่กําลงั

เปลี่ยนแปลงไปในทศิทางเดยีวกนั เน่ืองจากการเปลี่ยนรูปแบบของสงัคมเกษตรกรรมไปเป็นสงัคมเมอืงและเป็นเขต

อุตสาหกรรม 

ผูท้ีม่คีวามสามารถในการประกอบอาหารจะเคยรบัประทานพชือาหารมากกว่าคนทีป่ระกอบอาหารเองไม่ได ้

ซึ่งปัจจยัในขอ้น้ีแสดงใหเ้หน็ว่าในปัจจุบนัทีค่นส่วนใหญ่เปลีย่นจากการประกอบอาหารทานเองในครวัเรอืนไปสู่การซื้อ

อาหารสาํเรจ็รปู อาหารแช่แขง็หรอือาหารแปรรปูเป็นผลทาํใหเ้กดิการลดการบรโิภคพชือาหารในทอ้งถิน่ลง [16] ดงันัน้

การส่งเสรมิให้ครวัเรอืนประกอบอาหารบรโิภคเองมากขึน้ และใช้พชืผกัในทอ้งถิน่จะเป็นแนวทางในการอนุรกัษ์พชื

อาหารและอาหารทอ้งถิน่ในชุมชนไวไ้ด ้

 

สรปุผลการศึกษา 

การศกึษาพฤกษศาสตร์พื้นบ้านของพชือาหารในรายการอาหารท้องถิ่นของไทยทรงดําในอําเภอเขาย้อย 

จงัหวดัเพชรบุร ีพบว่ามอีาหารทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ภายในชุมชนจํานวน 9 รายการ ใชพ้ชืในการประกอบอาหารทัง้หมด  

16 ชนิด อาหารบางชนิดถงึแมจ้ะคลา้ยคลงึกบัอาหารภาคอสีาน แต่พบว่าส่วนประกอบไม่เหมอืนกนั โดยเฉพาะมะแขน่

ทีนิ่ยมตําผสมเป็นพรกิแกงทาํใหอ้าหารมกีลิน่และรสชาตซ่ิาทีเ่ป็นเอกลกัษณ์แตกต่างไปจากอาหารในทอ้งถิน่อื่น ซึง่ถอื

เป็นพชืทีส่าํคญัของไทยทรงดาํ ปัจจยัทางสงัคมทีม่ผีลต่อองคค์วามรูพ้ชือาหารของชาวไทยทรงดาํในชุมชน ไดแ้ก่ อายุ 

ระดบัการศกึษา และความสามารถในการประกอบอาหาร ดงันัน้แนวทางในการส่งเสรมิเรื่องการส่งต่อถ่ายทอดองค์

ความรูร้ะหว่างช่วงอายุ เน้นใหค้วามรูท้อ้งถิน่ในกลุ่มผูท้ีม่กีารศกึษาสงูใหม้ากขึน้ และส่งเสรมิใหป้ระกอบอาหาร บรโิภค

อาหารท้องถิ่น และใช้พชืผกัในทอ้งถิ่นจะเป็นสิง่สําคญั ท้ายสุดแล้วงานวจิยัน้ีได้จดัเวทถี่ายทอดองค์ความรู้ด้านพชื

อาหารและอาหารท้องถิ่นให้แก่ชุมชนไทยทรงดําในอําเภอเขาย้อย จังหวัดเพชรบุรี เพื่อเป็นการร่วมอนุรกัษ์ให้

วฒันธรรมการกนิอาหารทอ้งถิน่ของชาวไทยทรงดาํในชมุชมคงอยู่ต่อไป 
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