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งานวจิยันี้มวีตัถปุระสงค์เพือ่ศกึษาความเชือ่มโยงระหว่างอาหารภมูปัิญญาท้องถิน่กบับรบิทเชงิพื้นทีใ่นจงัหวดั

สุราษฎร์ธานี ผลการศึกษาผลิตภัณฑ์ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น พบว่าจุดก�ำเนิดของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น

มาจากการบรโิภคตามวถิชีวีติดัง้เดมิในชุมชน ที่สบืทอดมาจากบรรพบรุุษมอีายนุับร้อยปีขึ้นไป ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น

ของครัวเรอืน โดยอาศัยทรัพยากรที่มอียู่ในท้องถิ่นเป็นหลัก มจีุดเด่นในด้านรสชาตทิี่จัดจ้าน มกีลิ่นหอม และมสีสีัน

จากสมุนไพร ผลการศกึษาความเชื่อมโยงผลติภัณฑ์อาหารภูมปิัญญาท้องถิ่นกับบรบิทพื้นที่พบว่า สภาพพื้นที่ซึ่งมี

ความหลากหลายของระบบนเิวศท�ำให้มคีวามหลากหลายทางชวีภาพสูงทัง้ชนดิพันธุ์พชืและสัตว์ วถิชีวีติดัง้เดมิของ

ชุมชนเป็นวิถีเกษตรกรรมที่เข้ามาบุกเบิกพื้นที่ท�ำกินในพื้นที่ป่าดิบชื้น ต้องพึ่งพาปัจจัยสี่จากธรรมชาติในการยังชีพ 

เน้นการผลิตเพื่อการพึ่งตนเองเป็นหลัก ในสังคมมีการช่วยเหลือเกื้อกูลและมีประเพณีวัฒนธรรมที่ไม่แตกต่างกัน 

ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิต พบว่า อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นแต่ละชนิดเริ่มคิดค้นขึ้นจากวิถีชีวิตที่เป็นอยู่ใน

แต่ละวนั การใช้วตัถดุบิทีม่อียูใ่นท้องถิน่มาประกอบอาหาร การท�ำอาหารของจงัหวดัสรุาษฎร์ธานส่ีวนใหญ่ เน้นการ

ปรุงจากพชืผัก อาหารทะเล แป้ง ข้าว น�ำ้ตาล และมะพร้าว โดยสรุปอาหารท้องถิ่นมคีวามสัมพันธ์กับบรบิทเชงิพื้นที่ 

มกีารสบืทอดกันมายาวนาน และมกีารปรับเปลี่ยนตามยุคสมัย

ค�ำส�ำคัญ: จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีภูมปิัญญาอาหารท้องถิ่น ความสัมพันธ์เชงิพื้นที่  
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Local Food Culture and Its Connection 

with Area of Suratthani Province

 Abstract

This research aims to explore the connection between local food culture and its area context. The study 

of local food reveal that the practice originated from the long-established consumption trend within the area, 

passed down from elderly to subsequent generations in households. Ingredients from local sources, emphasizing

on zesty taste, aroma, and colorful herbs were mainly used. The geographical diversity of the area leads to the 

diversity of plant and animal species used in these local foods. The early lifestyle of the community was based 

on a tropical rainforest agrarian society, with their four basic needs depending on nature. The production process

was optimized to be self-reliance. The study of the local food preparation process indicates that each local 

food was originated from everyday lifestyle, utilizing locally available ingredients such as vegetables, aquatics, 

flour, rice, sugar, and coconut. In conclusion, the local food culture of Suratthani is related to the identity of the 

province and was passed on from generations, with some adaptations following the changing periods.
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บทน�ำ 

ภูมิปัญญาไทยเป็นองค์ความรู ้ส�ำคัญส่วนหนึ่งที่ต้อง

ปลูกฝังให้กับเด็กและเยาวชนในชาติได้เรียนรู้ถึงความส�ำคัญ

และควรค่าแห่งความภาคภูมิใจ เป็นฐานของวิธีคิดและจุดร่วม

ของจิตส�ำนึกในทุกระดับ ตั้งแต่ระดับครอบครัว ชุมชนและ

ประเทศชาติ จึงจ�ำเป็นต้องน�ำเข้าสู่ระบบการศึกษา ทั้งนี้เพื่อ

ให้เกิดการฟื้นฟู สืบสานอย่างต่อเนื่องและยั่งยืน จากการ

ทบทวนบทเรียนของการพัฒนาประเทศที่ผ่านมา ได้ข้อสรุปว่า

การพฒันาประเทศทีไ่ม่สอดคล้องกบัชวีติความเป็นไทยจะก่อให้

เกดิปัญหาและภาวะวกิฤตนานาประการ ฉะนัน้เพือ่ให้การพฒันา

สอดคล้องกับวถิชีวีติและวัฒนธรรมไทย จงึควรน�ำภูมปิัญญาที่

สัง่สมในบ้านเมอืงมาใช้เป็นพื้นฐานส�ำคญัในการพฒันาประเทศ 

ส�ำนกัพฒันาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งชาต ิ(สวทช.) 

ได้วิเคราะห์สภาพปัญหาในการน�ำข้อมูลภูมิปัญญาไทยและ

ภมูปัิญญาท้องถิน่มาใช้ในทางปฏบิตั ิพบว่าประสบปัญหาหลาย

ประการ ได้แก่ 1) ปัญหาเรื่องการบันทึกลงสื่อ (Codification 

problem) ภูมิปัญญาท้องถิ่นส่วนใหญ่อยู่ในรูปปากต่อปาก ไม่

ได้มีการบันทึกลงสื่อชนิดใดจึงอาจสูญหายได้ 2) ปัญหาเรื่อง

การตรวจสอบพิสูจน์ (Verification problem) ผลของการน�ำ

ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นไปใช้ยังไม่ชัดเจน ขาดกระบวนการ

พิสูจน์และยืนยันว่า สามารถน�ำภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นไปใช้

ในโอกาสต่างๆ ได้ 3) ปัญหาเรื่องการแพร่กระจาย (Diffusion

problem) เนื่องจากทัง้สองปัญหาข้างต้นและเงื่อนไขอื่นๆ ท�ำให้ 

ภูมปิัญญาท้องถิ่นอาจใช้ได้ในสถานที่หนึ่ง แต่ไม่อาจน�ำไปใช้ใน

วงกว้าง หรอืในท้องถิน่อืน่ๆ ได้ และ 4) ปัญหาเรือ่งการยกระดบั

(Upgrading problem) เมือ่น�ำมาใช้กย็งัมปัีญหาด้านประสทิธภิาพ

และมีความไม่แน่นอน เนื่องจากมีการน�ำวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีมาใช้ในการยกระดับภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น

ค่อนข้างน้อย ดังนั้นการแก้ปัญหาข้างต้น จึงต้องมีการศึกษา

เพือ่น�ำไปสูก่ารแก้ไขอย่างจรงิจงัโดยความร่วมมอืของหน่วยงาน

ต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง โดยเฉพาะหน่วยงานทางการศึกษา เพื่อให้

การน�ำภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นไปใช้มีความเป็นไปได้ และมี

ประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น (ส�ำนักงานสภาสถาบันราชภัฏและ

ส�ำนักงานพัฒนาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งชาต,ิ 2546)

จังหวัดสุราษฎร์ธานีเป็นจังหวัดหนึ่งของภาคใต้ เป็น

แหล่งความเจริญรุ่งเรืองของวัฒนธรรมศรีวิชัยมาตั้งแต่โบราณ 

ภูมิประเทศมีความหลากหลาย มีทั้งเป็นที่ราบสูง ภูเขาสลับ

ซบัซ้อน ทีร่าบลุม่ ทีร่าบชายฝ่ังทะเล ป่าชายเลน และภมูปิระเทศ

เป็นเกาะในอ่าวไทย ท�ำให้วัฒนธรรมอาหารท้องถิ่นมีความ

หลากหลาย มปีระวตัคิวามเป็นมาทีน่่าสนใจและควรศกึษาเรยีน

รู้เพื่อถ่ายทอดและอนุรักษ์ไว้  

อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นในหลายอ�ำเภอของจังหวัด

สุราษฎร์ธานี เป็นที่นิยมและเป็นที่รู ้จักอย่างแพร่หลาย เช่น 

ไข่เคม็ไชยา ผดัไทไชยา หอยนางรมทรงเครือ่ง ปัจจบุนัผลติภณัฑ์

อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นมีจ�ำหน่ายและจะขายดีเฉพาะในช่วง

เทศกาลหรือตามสถานที่ท่องเที่ยวบางแห่งเท่านั้นในจังหวัด

สุราษฎร์ธานี เนื่องจากกลุ่มผู้บริโภคมีเฉพาะผู้ใหญ่และคนที่

รู ้จักมาก่อนเท่านั้น คนรุ่นใหม่แทบไม่รู้จักอาหารภูมิปัญญา

ท้องถิ่น ซึ่งอาจเป็นเพราะนิยมรับประทานอาหารส�ำเร็จรูป

ที่หารับประทานได้ง่ายในร้านสะดวกซื้อ ดังนั้นหากไม่มีการ

อนุรักษ์ส่งเสริมหรือพัฒนาผลิตภัณฑ์ มรดกทางวัฒนธรรมที่

ปู่ยาตายายสร้างขึ้นจากภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นก็จะสูญหาย

ไปได้ในอนาคต จงึมคีวามจ�ำเป็นอย่างยิ่งที่มหาวทิยาลัยราชภัฏ

สรุาษฎร์ธาน ีซึง่เป็นสถานศกึษาทีม่คีวามใกล้ชดิกบัท้องถิน่ต้อง

ท�ำการศึกษาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในจังหวัดสุราษฎร์ธาน ี 

ที่มีความโดดเด่น มีประวัติมายาวนานและอาจสูญหายไปใน

อนาคต เพื่อเป็นฐานข้อมูลในการส่งเสริมและพัฒนาต่อยอด

ต่อไป รวมทั้งรวบรวมและจัดเก็บเป็นฐานข้อมูลซึ่งสามารถ

ค้นหาได้ ประชาชนหรอืชาวบ้านจังหวัดสุราษฎร์ธาน ีตลอดจน

ผู้สนใจสามารถน�ำไปใช้ได้จรงิ

ทบทวนวรรณกรรม

บรบิทจังหวัดสุราษฎร์ธาน ี วัฒนธรรมอาหาร และทฤษฎี

นเิวศวทิยาทางวัฒนธรรม และงานวจิัยที่เกี่ยวข้อง มดีังนี้

1) บรบิทจังหวัดสุราษฎร์ธานี

จังหวัดสุราษฎร์ธานีตั้งอยู่ในพื้นที่ภาคใต้ตอนกลาง

ของประ เทศ ไทย  เป ็ น เมื อ ง เก ่ า แก ่ ตั้ ง แต ่ สมั ยก ่ อน

ประวัติศาสตร์ มีความส�ำคัญทั้งทางด้านเศรษฐกิจ สังคม 

การเมือง ศาสนา และวัฒนธรรมประเพณีมากที่สุดเมืองหนึ่ง

ในเอเชยีตะวันออกเฉยีงใต้ ตัง้แต่อดตีจนถงึปัจจุบัน จากสภาพ

ภูมิศาสตร์ที่อุดมสมบูรณ์และชัยภูมิที่เหมาะสม ส่งผลให้

สุราษฎร์ธานีมีความเจริญรุ ่งเรืองสูงสุดแห่งหนึ่งในภูมิภาค 

และบนเส้นทางแห่งการพัฒนาสู ่ความเจริญรุ ่งเรืองมั่งคั่ง

ดังกล่าว จังหวัดสุราษฎร์ธานมีสี่วนเกี่ยวข้องกับพระบารมแีห่ง

บูรพมหากษัตริย์ที่มีบทบาทยิ่งต่อสุราษฎร์ธานี เนื่องจากชื่อ 

“สุราษฎร์ธาน”ี ได้รับพระมหากรุณาธคิุณจากพระบาทสมเด็จ

วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่   =====  ปีที่ 9 ฉบับที่ 4 กรกฎาคม-สิงหาคม 2560 276



A
B

C
 J

O
U

R
N

A
L

A
B

C
 J

O
U

R
N

A
L

พระมงกุฎเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 6 ทรงพระราชทานนาม

ซึง่แปลว่า “เมอืงแห่งคนด”ี ด้านศาสนาและประเพณวีฒันธรรม

มเีอกลกัษณ์เฉพาะของตนเอง มผีลติภณัฑ์ชมุชนทีเ่ป็นภมูปัิญญา

ท้องถิ่นที่หลากหลาย รวมทั้งมีแหล่งท่องเที่ยวทางธรรมชาติ

ทีส่วยงาม โบราณสถานและแหล่งท่องเทีย่วทางทะเลชัน้น�ำระดบั

โลก ดินแดนประวัติศาสตร์รอบอ่าวบ้านดอนถือเป็นศูนย์กลาง

อาณาจกัรศรวีชิยั ทีส่ะสมอารยธรรมและสบืทอดกนัมายาวนาน

จากหลกัฐานทางโบราณคดทีีพ่บในดนิแดนแห่งนี้ ท�ำให้ทราบว่า

สภาพภูมิศาสตร์มีอิทธิพลต่อการด�ำรงชีวิตและพัฒนาการของ

เมืองเป็นอย่างยิ่ง สุราษฎร์ธานีเป็นศูนย์กลางชุมชนเมืองที่ถูก

จดัตัง้ด้วยปัจจยัทางภมูศิาสตร์ รอบอ่าวบ้านดอนเป็นศนูย์กลาง

การค้าขายนับแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน โดยพัฒนามาพร้อมๆ กับ

ชุมชนโบราณอกีหลายแห่งที่อยู่บรเิวณรอบอ่าวบ้านดอน

1.1) ลกัษณะทางกายภาพ จงัหวดัสรุาษฎร์ธานตีัง้อยู่

บนฝั่งตะวันออกของภาคใต้ห่างจากกรุงเทพฯ โดยทางรถยนต์ 

ประมาณ 645 กโิลเมตร มเีนื้อที่ประมาณ 13,079.61 ตาราง

กโิลเมตร หรอื 8,174,758.61 ไร่ มเีนื้อที่มากเป็นอันดับ 6 ของ

ประเทศ และมีพื้นที่มากที่สุดในภาคใต้ ฝั่งทะเลด้านอ่าวไทย

ของจังหวัดสุราษฎร์ธาน ีมคีวามยาวประมาณ 156 กโิลเมตร มี

เกาะขนาดใหญ่ ได้แก่ เกาะสมุย เนื้อที่ 227.25 ตารางกโิลเมตร 

เกาะพะงัน เนื้อที่ 194.2 ตารางกิโลเมตร นอกจากนี้ยังมีหมู่

เกาะอ่างทอง และเกาะบริวาร 42 เกาะ เกาะสมุยเป็นเกาะที่

ใหญ่ที่สุดในจังหวัด ห่างจากฝั่งทะเลประมาณ 20 กิโลเมตร 

และห่างจากศาลากลางจังหวัดสุราษฎร์ธานีประมาณ 80 

กโิลเมตร ทศิเหนอืตดิกบัจงัหวดัชมุพรและอ่าวไทย ทศิใต้ตดิกบั

จังหวัดนครศรีธรรมราชและกระบี่ ทิศตะวันตกติดกับจังหวัด

พังงา และระนอง ทิศตะวันออกติดกับอ่าวไทย และจังหวัด

นครศรธีรรมราช           

1.2) ลักษณะภูมิประเทศ จังหวัดสุราษฎร์ธานี มี

ลักษณะภูมิประเทศเป็นภูเขาประมาณร้อยละ 49 ของพื้นที่

จงัหวดั มเีทอืกเขาสูงทอดยาวตามแนวเหนอืใต้ของพื้นทีจ่ังหวัด 

ลักษณะภูมิประเทศดังกล่าว ก่อให้เกิดลุ่มน�้ำน้อยใหญ่ รวม 

14 ลุ่มน�้ำ ลุ่มน�้ำที่ส�ำคัญ ได้แก่ ลุ่มน�้ำตาปี พุมดวง ท่าทอง 

ท่ากระจาย ไชยา ท่าฉาง เป็นต้น แม่น�ำ้ล�ำคลองในจงัหวดัทกุสาย

ไหลลงสูอ่่าวไทยด้านทศิตะวนัออก ส�ำหรบัรายละเอยีดลกัษณะ

ภูมปิระเทศของจังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสรุปได้ดังนี้ 

- ภูมปิระเทศเป็นที่ราบสูง ภูเขาสลับซับซ้อน ได้แก่ 

พื้นทีใ่นเขตอ�ำเภอพนม ครีรีฐันคิม พระแสง ท่าฉาง ไชยา ท่าชนะ 

เวยีงสระ ชัยบุร ีและวภิาวด ี

- ภูมิประเทศเป็นที่ราบชายฝั่งทะเล ได้แก่ พื้นที่

อ�ำเภอเมอืง และพุนพนิ 

- ภูมิประเทศเป็นที่ราบสูงด้านตะวันออก ได้แก่ 

พื้นที่อ�ำเภอดอนสัก กาญจนดษิฐ์ เวยีงสระ และบ้านนาสาร  

- ภูมิประเทศที่เป็นที่ราบสูงตอนกลางส่วนใหญ่

อยู่ในอ�ำเภอเมอืง พุนพนิ เคยีนซา พระแสง พนม บ้านนาเดมิ 

ท่าชนะ ท่าฉาง และไชยา 

- ลกัษณะภมูปิระเทศเป็นเกาะในอ่าวไทย ได้แก่ พื้นที่

อําเภอเกาะสมุย เกาะพะงัน หมู่เกาะอ่างทอง และเกาะบรวิาร 

รวม 42 เกาะ (สุราษฎร์ธาน,ี 2558)

2) วัฒนธรรมอาหาร

วัฒนธรรมอาหาร (Food culture) หมายถงึ ส่วนหนึ่ง

ของวัฒนธรรมที่มคีวามเคลื่อนไหวเปลี่ยนแปลง มกีารแลกและ

รบัจากวฒันธรรมอืน่ กล่าวว่าเป็นวฒันธรรมหนึง่ทีม่กีารเรยีนรู้ 

แลกเปลี่ยนซึ่งกันและกันของคนต่างวัฒนธรรม ท�ำให้เกดิความ

เข้าใจเรือ่งราวของวฒันธรรมต่างๆ ช่วยให้มนษุยชาตเิข้าใจ ช่วย

เหลือซึ่งกันและกันได้ง่าย (พัฒนะ วิศวะ, 2549) นอกจากนี้

วัฒนธรรมอาหารยังเป็นภาพสะท้อนที่เป็นรูปธรรมของอุปนสิัย 

ภูมปิัญญา วถิชีวีติ ความเชื่อเฉพาะตัวของแต่ละชนชาต ิท�ำให้

มนุษย์ไม่มองหรือเข้าใจโดยใช้พื้นฐานของตนเป็นเกณฑ์ในการ

ตัดสนิคนต่างวัฒนธรรม นอกจากนี้วธิกีารกนิ การปรุง ฤดูกาล

หรอืเวลาทีเ่หมาะสมหรอืความเชือ่ของการกนิอาหารแต่ละชนดิ

แต่ละอย่าง ล้วนเกิดจากประสบการณ์ของบรรพบุรุษทั้งสิ้น 

ซึง่อาหารแต่ละชนดิเหมาะสมกบัภมูอิากาศและสขุภาพของคนที่

อาศัยอยู่ในแต่ละเขต วัฒนธรรมอาหารมคีวามสัมพันธ์ระหว่าง

อาหารกับความเชื่อ โดยเฉพาะการหาวัตถุดบิมาปรุงอาหารจะ

มเีรือ่งความเชือ่ก�ำกบัไว้แตกต่างกนัไปในแต่ละพื้นที ่ความเชือ่ที่

เกี่ยวกับอาหารส่วนใหญ่นั้นจะให้คุณกับร่างกาย มีประโยชน์

ในด้านยาไปพร้อมๆ กับความเชื่อซึ่งแตกต่างกันไปแต่ละพื้นที่

ในขณะเดียวกันวัฒนธรรมและความเชื่อเรื่องอาหารของคน

ต่างชาติต่างภาษายังส่งผลสะท้อนให้เห็นถึงสุขภาพของคนใน

สังคมนัน้ๆ ได้เป็นอย่างด ี(ประหยัด สายวเิชยีร, 2547)

3) ทฤษฎนีเิวศวทิยาทางวัฒนธรรม

Julian H. Steward ให้ความหมายนิเวศวิทยาว่า คือ 

การปรบัตวัให้เข้ากบัสภาวะแวดล้อม  นเิวศวทิยาทางวฒันธรรม 

จึงหมายถึงวิธีการศึกษาหาข้อก�ำหนดหรือหลักเกณฑ์ทาง

วัฒนธรรม ซึ่งเป็นผลกระทบจากการปรับตัวเข้ากับสภาวะ

แวดล้อม (ของมนุษย์แต่ละสังคม) นิเวศวิทยาวัฒนธรรมจึง

แตกต่างไปจากนิเวศวิทยาสังคม (Social ecology) เพราะ
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นิเวศวิทยาวัฒนธรรมมุ่งแสวงหากฎเกณฑ์เพื่ออธิบายที่มาของ

ลักษณะและแบบแผนวัฒนธรรมบางประการที่มีอยู่ในแต่ละ

สภาวะแวดล้อม มากกว่ามุ่งแสวงหาหลักการทั่วไปที่ใช้ได้กับ

ทกุวฒันธรรมและสภาพแวดล้อม สิง่ทีส่�ำคญัทีส่ดุในแนวคดินี้คอื 

“แก่นวฒันธรรม” (Cultural core) ซึง่หมายถงึ “กลุม่ของลกัษณะ

หรือแบบแผนวัฒนธรรมที่มีความสัมพันธ์ใกล้ชิดมากที่สุดกับ

กิจกรรมเพื่อการด�ำรงชีพและการจัดการทางเศรษฐกิจ” ทั้งนี้

จะมุง่สนใจว่าการน�ำวฒันธรรมทางวตัถมุาใช้แตกต่างกนัอย่างไร 

และก่อให้เกิดการจัดการทางสังคมที่แตกต่างกันอย่างไรใน

สภาวะแวดล้อมที่แตกต่างกัน เพราะสภาวะแวดล้อมแต่ละแห่ง

อาจเป็นตัวช่วยหรือข้อจ�ำกัดของการใช้เทคนิคเหล่านี้ก็ได้ 

Clifford Geetz ได้ศึกษาพัฒนาการทางประวัติศาสตร์ของ

แบบแผนการเกษตรในอนิโดนเีซยีได้เขยีนหนังสอื “Agricultural 

involution” ชี้ให้เห็นถึงอิทธิพลของระบบนิเวศที่มีต่อโครงสร้าง

สังคม หัวใจที่ส�ำคัญของแนวคิดนี้คือ การรวมเอาระบบสังคม 

วัฒนธรรม และสภาวะทางชีววิทยาเข้าด้วยกันในการศึกษา

การพัฒนาของสังคม ทฤษฎีนิเวศวิทยาทางวัฒนธรรมเน้นว่า 

ความเชื่อและการปฏิบัติต่างๆ ตามระบบวัฒนธรรมที่ดูเหมือน

ไร้สาระ ไม่มเีหตุผล แต่อาจมผีลในด้านการใช้ทรัพยากรอย่างมี

เหตมุผีลกไ็ด้ โดยค�ำนงึถงึระดบัของเทคโนโลยทีีใ่ช้เฉพาะสถานที่ 

(นยิพรรณ วรรณศริ,ิ 2540; อมรา พงศาพชิญ์, 2549)

งานวจิัยที่เกี่ยวข้อง

อภณิัทธ์ บุญนาค (2557) ศกึษาปัจจัยที่มอีทิธพิลต่อการ

บริโภคอาหารท้องถิ่นภาคใต้ของนักท่องเที่ยวชาวไทย พบว่า

ปัจจัยที่มีความเสี่ยงต่อสุขภาพและชีวิตมีอิทธิพลในเชิงลบ

ต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นภาคใต้ ในขณะที่ปัจจัยด้าน

แรงจูงใจในการท่องเที่ยวมีอิทธิพลเชิงบวกต่อการบริโภค

อาหารท้องถิ่นภาคใต้ และจากการศกึษาของ ผกาวด ีภู่จันทร์

และ โสรัจวรชุม อินเกด (2559) ได้ศึกษาส�ำรับอาหารพื้นถิ่น

เมืองพิษณุโลก จากการสืบค้นวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร 

ต�ำนานส�ำรับอาหารพื้นถิ่นเมืองและวัฒนธรรมการบริโภค

อาหารในชุมชนพื้นถิ่น พบว่าวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของ

คนพื้นถิ่นนิยมรับประทานอาหารในเทศกาลต่างๆ ตามความ

เชื่อ ใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นและสามารถหาได้ง่ายเป็นหลัก  

ส�ำนกังานสภาสถาบนัราชภฎัและส�ำนกังานพฒันาวทิยาศาสตร์

และเทคโนโลยีแห่งชาติ (2546) ได้ท�ำการสังเคราะห์แนวทาง

ยกระดับภูมิป ัญญาอาหารท้องถิ่นในด้านอาหาร พบว่า 

ภูมิปัญญาได้รับการสั่งสมมาเป็นเวลานาน โดยผ่านการบอก

เล่าเรียนรู้จากรุ่นสู่รุ่น มีการผลิตเพื่อจ�ำหน่ายในท้องถิ่นแต่ยัง

ขาดการส่งเสรมิสนับสนุนอย่างเป็นระบบ สุกัญญา โกมล และ

คณะ (2545) ศึกษาแนวทางการยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่น

กรณีศึกษา: การผลิตไข่เค็มไชยา จังหวัดสุราษฎร์ธานี พบว่า

ภมูปัิญญาการผลติไข่เคม็ได้มกีารผลติมาเป็นระยะเวลายาวนาน 

จากรุ่นบรรพบุรุษสู่ปัจจุบันมากว่าร้อยปีและมีการผลิตแพร่

หลาย จากเดิมใช้ไข่เป็ดที่เลี้ยงในอ�ำเภอไชยาเท่านั้น แต่เมื่อ

มีความต้องการของผู้บริโภคเพิ่มมากขึ้นจึงน�ำไข่เป็ดจากภาค

กลางมาผลิตด้วย และผู้วิจัยเสนอว่าผู้ผลิตควรน�ำความรู้ทาง

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยมีาช่วยในการผลติไข่เค็ม

วัตถุประสงค์ของการวจิัย

1) เพื่อคัดเลือกอาหารภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น จังหวัด

สุราษฎร์ธาน ี  

2) เพื่อศึกษาจุดก�ำเนิดและความเป็นมาของอาหาร

ท้องถิ่นจุดเด่น สถานการณ์ปัจจุบัน สภาพภูมปิระเทศ วถิชีวีติ 

สังคม ชุมชน ประเพณ ีวัฒนธรรม ภูมปิัญญา ความเชื่อ ความ

หลากหลายของชนิดวัตถุดิบที่มีในพื้นที่ การประกอบอาหาร

ภมูปัิญญาท้องถิน่ และความเชือ่มโยงระหว่างอาหารภมูปัิญญา

ท้องถิ่นกับบรบิทเชงิพื้นที่   

ค�ำนยิาม

ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น หมายถึง ธรรมเนียมและ

ประเพณ ีพฤตกิรรมของคนในสงัคมทีย่ดึถอืปฏบิตักินัมาในเรือ่ง

เกี่ยวกับอาหารทุกขั้นตอน และเป็นแบบอย่างการดําเนินชีวิต

ทางอาหารซึง่ประกอบด้วย ความรู้ ความเชือ่ ค่านยิมทีเ่กีย่วกบั

อาหาร ตลอดจนวิธีการต่างๆ ที่เกิดจากการประดิษฐ์คิดค้น 

สร้างหรือท�ำขึ้น ซึ่งบุคคลได้เรียนรู้และรับถ่ายทอดต่อๆ กัน 

จากรุ่นหนึ่งสู่อกีรุ่นหนึ่ง

แนวโน้มการสูญหาย หมายถึง อาหารที่มีแนวโน้มจะ

สูญหายไปกับผู้เฒ่าผู้แก่ในพื้นที่
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ขอบเขตการวจิัย

1) ขอบเขตด้านเนื้อหา

คัดเลือกอาหารภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น และศึกษา

ความเชื่อมโยงระหว่างอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นกับบริบท

เชงิพื้นทีจ่งัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีด้านจดุก�ำเนดิ สถานการณ์ปัจจบุนั 

สภาพภูมิประเทศ วิถีชีวิต สังคม ชุมชน ประเพณี วัฒนธรรม 

ภูมปิัญญา ความเชื่อ ความหลากหลายของชนดิ วัตถุดบิที่มอียู่

ในพื้นที่ และการประกอบอาหารภูมปิัญญาท้องถิ่น 

2) ขอบเขตด้านเวลา

ก�ำหนดระยะเวลา 1 ปี โดยเริ่มตั้งแต่เดือนตุลาคม 

พ.ศ. 2557 - กันยายน พ.ศ. 2558

3) ขอบเขตด้านสถานที่ท�ำการวจิัย

การศึกษาวิจัยนี้เป็นชุดโครงการโดยก�ำหนดพื้นที่

การวจิัยเป็น 4 กลุ่ม แบ่งตามลักษณะภูมปิระเทศและที่ตัง้ของ

อ�ำเภอที่มีเขตติดต่อกัน เพื่อให้สามารถศึกษาและลงพื้นที่ได้

ทุกอ�ำเภอและภายในเวลา 1 ปี ประกอบด้วย

กลุ่มที่ 1 ประกอบด้วย อําเภอไชยา ท่าฉาง พุนพิน 

และท่าชนะ โดยอําเภอไชยา ท่าฉาง และท่าชนะ มีลักษณะ

ภูมปิระเทศที่หลากหลาย เป็นที่ราบ ทุ่งนา ป่า ป่าชายเลน และ

ชายฝั่งทะเล เป็นส่วนใหญ่ ส่วนอําเภอพุนพิน มีลักษณะเป็น

ที่ราบชายฝั่งทะเล จากลักษณะภูมิประเทศที่มีทั้งทุ่งนา ป่า 

ป่าชายเลน และชายฝั่งทะเล จึงใช้ชื่อกลุ่มในงานวิจัยว่า กลุ่ม 

“นา ป่า เล” 

กลุ่มที่ 2 ประกอบด้วย อําเภอเวยีงสระ บ้านนาสาร 

พระแสง บ้านนาเดิม และอําเภอชัยบุรี โดยอําเภอพระแสง 

เวียงสระ และชัยบุรี มีลักษณะภูมิประเทศเป็นที่ราบ อาํเภอ

บ้านนาสาร เป็นที่ราบสูงด้านตะวันออก ส่วนอําเภอบ้านนาเดมิ

เป็นที่ราบสูงตอนกลาง มีเนินภูเขา และมีแม่น�้ำตาปีและคลอง

ไหลผ่านพื้นที่ เหมาะส�ำหรับการท�ำสวนผลไม้ สวนปาล์ม และ

ยางพารา จงึใช้ชื่อกลุ่มในงานวจิัยว่า “กลุ่มบ้านสวน” 

กลุ่มที่ 3 ประกอบด้วย อําเภอเกาะสมุย เกาะพะงัน 

ดอนสกั กาญจนดษิฐ์ และเมอืงสรุาษฎร์ธาน ีโดยอําเภอดอนสกั

กาญจนดิษฐ์ มีลักษณะภูมิประเทศเป็นที่ราบสูงด้านตะวันออก 

และอาํเภอเกาะสมยุ เกาะพะงนั เป็นเกาะในอ่าวไทย ส่วนอําเภอ

เมอืงสรุาษฎร์ธาน ีเป็นทีร่าบชายฝ่ังทะเล จงึใช้ชือ่กลุม่ในงานวจิยั

ว่า “กลุ่มชายฝั่งทะเลและเกาะแก่ง” 

กลุ่มที่ 4 ประกอบด้วย อําเภอบ้านตาขุน ครีรีัฐนคิม 

พนม วิภาวดี และอําเภอเคียนซา โดยอําเภอบ้านตาขุน พนม 

และคีรีรัฐนิคม มีลักษณะภูมิประเทศเป็นที่ราบสูงภูเขาสลับ

ซบัซ้อน และอาํเภอเคยีนซา เป็นทีร่าบสงูตอนกลาง ประกอบกบั

มีแม่น�้ำตาปีไหลผ่านอ�ำเภอต่างๆ เกิดเป็นคลองหลายสาย จึง

ท�ำให้มพีชืพันธุ์หลากหลายชนดิ และพบปลาน�้ำจดืหลากหลาย

สายพนัธุ ์จงึใช้ชือ่กลุม่ในงานวจิยัว่า “กลุม่ขนุเขาและสายน�ำ้” 

วธิดี�ำเนนิการวจิัย

การวิจัยครั้งนี้ ใช้การวิจัยเชิงคุณภาพ โดยมีการจัดเวที

ประชาคมทกุอ�ำเภอในจงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีรวมทัง้สิ้น 19 อ�ำเภอ 

อ�ำเภอละ 1 ครั้ง เพื่อคัดเลือกอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นของ

แต่ละอ�ำเภอ และสมัภาษณ์ผูเ้ฒ่าผูแ้ก่ในอ�ำเภอต่างๆ ของจงัหวดั

สุราษฎร์ธานี เพื่อตรวจสอบการคัดเลือกอาหาร เมื่อได้แหล่ง

ข้อมูลที่ชัดเจนแล้ว จงึท�ำการสัมภาษณ์แบบหยั่งหรอืเชงิลกึอกี

ครั้งหนึ่ง รวมทั้งการสังเกตและการมีส่วนร่วมในกระบวนการ

ประกอบอาหารภูมปิัญญาท้องถิ่น

1) ประชากรเป้าหมาย กลุ่มตัวอย่างในการวจิัย

ประชากรเป้าหมายในการวิจัยครั้งนี้ เป็นผู้ประกอบ

อาหารภูมิป ัญญาท้องถิ่นที่ โดดเด ่น และเป ็นที่ยอมรับ 

มปีระสบการณ์ในการผลติ รวมทัง้ผูท้ีเ่กีย่วข้องกบัการประกอบ

อาหารภมูปัิญญาท้องถิน่ในแต่ละอ�ำเภอของจงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ี 

ที่ผ ่านการคัดเลือกจากการจัดเวทีประชาคมและผ่านการ

สัมภาษณ์ผู้เฒ่าผู้แก่ซึ่งมีภูมิล�ำเนาอยู่ในจังหวัดสุราษฎร์ธาน ี 

จ�ำนวน 53 คน

2) เครื่องมอืที่ใช้ในการวจิัย 

เครือ่งมอืทีใ่ช้ในการวจิยั เป็นแบบสมัภาษณ์ ซึง่สร้างขึ้น

จากเอกสาร รายงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง และการสัมภาษณ์จาก

การลงพื้นที่เพื่อส�ำรวจเบื้องต้น ก�ำหนดประเด็นและขอบเขต

การสอบถามให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ และกรอบแนวคิด

การวิจัย รวมทั้งการสังเกตและการมีส่วนร่วมในกระบวนการ

ประกอบอาหารภูมปิัญญาท้องถิ่นร่วมกับเจ้าของภูมปิัญญา 

3) การสร้างเครื่องมอื

3.1) ศึกษาเอกสาร โดยทบทวนวรรณกรรม และ

แนวคดิทฤษฎ ีค้นคว้างานวจิยัทีเ่กีย่วข้องจากการสมัภาษณ์และ

การลงพื้นที่เพื่อส�ำรวจข้อมูลเบื้องต้น เพื่อน�ำมาเป็นแนวทางใน

การสร้างแบบสอบถามการสัมภาษณ์

3.2) ก�ำหนดประเดน็และขอบเขตการสอบถาม ให้

สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ และกรอบแนวคดิการวจิัย
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3.3) สร้างแบบสมัภาษณ์ เสนอต่อผูเ้ชีย่วชาญ ตรวจ

สอบความครอบคลุมของเนื้อหาและความถูกต้อง และน�ำมา

ปรับปรุงตามค�ำแนะน�ำของผู้เชี่ยวชาญ

3.4) น�ำแบบสัมภาษณ์ไปตรวจสอบคุณภาพ 

เพื่อหาดัชนีความสอดคล้องระหว่างข้อค�ำถามแต่ละข้อกับ

จุดประสงค์ (Index of consistency หรอื I.O.C) โดยผู้เชี่ยวชาญ 

จ�ำนวน 4 ท่าน ประเมนิได้ค่าดัชน ีI.O.C เท่ากับ 0.91 สามารถ

น�ำไปใช้ได้

4) ขั้นตอนและวธิดี�ำเนนิการวจิัย

4.1) ท�ำการวางแผน ก�ำหนดระยะเวลาปฏิบัติงาน 

การเก็บข้อมูลของกลุ่มตัวอย่าง ให้สอดคล้องกับก�ำหนดระยะ

เวลาเริ่มด�ำเนินงานจนถึงระยะเวลาเสร็จสิ้นการด�ำเนินงาน

อย่างชัดเจน โดยสอดคล้องกับการปฏิบัติได้จริงและตรงตาม

แผนที่วางไว้

4.2) ค้นคว้า รวบรวมจากเอกสารงานวิจัย วารสาร 

หนังสอื สิ่งตพีมิพ์ และแนวคดิเกี่ยวกับประเด็นที่ศกึษา

4.3) ส�ำรวจข้อมลูเบือ้งต้น โดยใช้แบบสอบถามเพือ่

ตรวจสอบอาหารภูมปิัญญาท้องถิ่นเบื้องต้นแต่ละอ�ำเภอ

4.4) จดัเวทปีระชาคม เพือ่คดัเลอืกอาหารภมูปัิญญา

ท้องถิ่นของแต่ละอ�ำเภอ รวม 19 อ�ำเภอ อ�ำเภอละ 1 ครั้ง

โดยผู้เข้าร่วมประชุมเป็นตัวแทนของแต่ละต�ำบล หรือกลุ่ม

แม่บ้าน เพื่อคัดเลอืกอาหารท้องถิ่น โดยมรีายละเอยีด 3 รอบ

ดังนี้

รอบที ่1 ให้ผูเ้ข้าร่วมเวทเีสนอรายชือ่อาหารทัง้หมด

ที่เป็นอาหารท้องถิ่นในต�ำบล และในอ�ำเภอ

รอบที่ 2 ให้ผู้เข้าร่วมเวทีช่วยกันคัดเลือกอาหาร

ท้องถิ่นโดยวิธียกมือให้คะแนนโดยคัดเลือก 5 ผลิตภัณฑ์ 

เรยีงตามล�ำดับคะแนน

รอบที่ 3 ให้ผู ้เข้าร่วมเวทีเลือกอาหารท้องถิ่น 

2 ชนดิ จาก 5 ชนดิ โดยการยกมอืเพือ่คดัเลอืกอาหารตามล�ำดบั

คะแนน ดังแสดงในภาพที่ 1 และที่ประชุมได้คัดเลอืกรายชื่อผู้ที่

จะเป็นตวัแทนในการผลติอาหารภมูปัิญญาท้องถิน่ และให้ข้อมลู

ในเชงิลกึต่อไป

4.5) ทวนสอบ โดยการน�ำรายชื่ออาหารที่สังเคราะห์

ได้จาก ข้อ 4.3) และ 4.4) ให้ผู้เฒ่าผู้แก่ทีม่อีาย ุ60 ปีขึ้นไป แสดง

ความคดิเห็น ร่วมพจิารณาคัดเลอืกรายชื่ออาหารอกีครัง้

4.6) จัดท�ำตัวแบบ เพื่อใช้เป็นเกณฑ์ในการคัดเลอืก

อาหารภูมิป ัญญาท้องถิ่น โดยความเห็นชอบของคณะ

ผู้ทรงคุณวุฒิ โดยก�ำหนดเกณฑ์ของอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่น 

ประกอบด้วย เป็นอาหารที่รับประทานกันทั่วไปในท้องถิ่นนั้น 

ใช้วตัถดุบิในท้องถิน่ในการปรงุ  เป็นทีรู่จ้กักนัโดยทัว่ไปในท้องถิน่ 

มีการรับประทานสืบต่อกันมาเป็นเวลานาน ใช้ในงานประเพณี

ของชุมชน โดยอาจมขี้อใดข้อหนึ่งหรอืมหีลายข้อก็ได้

4.7) ลงพื้นที่เพื่อสัมภาษณ์ข้อมูล จากผู้เฒ่าผู้แก่

ของแต่ละอ�ำเภอ เกี่ยวกับข้อมูลภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่ได้

จากการจัดเวทปีระชาคม

4.8) ลงพื้นที่เพื่อการสังเกตและการมสี่วนร่วม ใน

กระบวนการผลติอาหารภมูปัิญญาท้องถิน่ร่วมกบัผูผ้ลติอาหาร

และกลุ่มชาวบ้านในแต่ละอ�ำเภอ

4.9) วิเคราะห์ข้อมูลและการน�ำเสนอผลการ

วเิคราะห์ การวเิคราะห์ข้อมลูใช้วธิวีเิคราะห์เนื้อหาและน�ำเสนอ

ผลการวเิคราะห์ในลักษณะพรรณนาวเิคราะห์
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ผลการวจิัย

1) การคัดเลือกภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น จังหวัด

สุราษฎร์ธาน ีซึ่งได้จัดอาหารท้องถิ่น เป็น 4 กลุ่ม ตามลักษณะ

พื้นที่ที่มีอาณาเขตติดต่อกัน และมีการคัดเลือกในทุกอ�ำเภอ 

ของจังหวัดสุราษฎร์ธาน ีประกอบด้วย กลุ่มที่ 1 กลุ่มนา ป่า เล

ประกอบด้วย อ�ำเภอไชยา ท่าฉาง ท่าชนะ และอ�ำเภอพุนพิน 

กลุ่มที่ 2 กลุ่มบ้านสวน ประกอบด้วย อ�ำเภอบ้านนาสาร บ้าน

นาเดิม เวียงสระ พระแสง และอ�ำเภอชัยบุรี กลุ่มที่ 3 กลุ่ม

ชายฝั ่งทะเลและเกาะแก่ง ประกอบด้วย อ�ำเภอเกาะสมุย 

เกาะพะงัน ดอนสัก กาญจนดษิฐ์ และอ�ำเภอเมอืงสุราษฎร์ธาน ี

และกลุ่มที่ 4 กลุ่มขุนเขาและสายน�้ำ ประกอบด้วย อ�ำเภอ

คีรีรัฐนิคม พนม บ้านตาขุน เคียนซา และอ�ำเภอวิภาวดี มี

รายละเอียดอาหารท้องถิ่นที่คัดเลือกได้ดังตารางที่ 1 ซึ่ง

คัดเลือกมาทั้งสิ้น 29 ผลิตภัณฑ์ จากแต่ละอ�ำเภอตามเกณฑ์

การคัดเลือกที่ก�ำหนดไว้ใน 4.6) จัดท�ำตัวแบบ อย่างไรก็ตาม

พบว่า อาหารบางชนิดหารับประทานได้ในจังหวัดสุราษฎร์ธาน ี

เท่านั้น เช่น โล่งโต้ง แต่หลังจากการลงพื้นที่สัมภาษณ์ถึึง

รายละเอยีดและที่มา พบว่าเป็นอาหารของคนจนีที่เข้ามาท�ำมา

หากินอยู่ในจังหวัดสุราษฎร์ธานี คนพื้นบ้านโดยเฉพาะคนแก่

จะไม่นิยมรับประทาน ส�ำหรับย�ำปลาเม็ง ซึ่งในสมัยก่อนนับว่า

เป็นอาหารที่ขึ้นชื่อมากในจังหวัดสุราษฎร์ธานี แต่ปัจจุบันมี

เหลือน้อยมากและบางฤดูกาลไม่มีวัตถุดิบ จึงไม่ได้คัดเลือก

มาศึกษา และอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นอีกหลายชนิดที่ไม่ได้

น�ำมาศึกษาในครั้งนี้ก็เนื่องมาจากระยะเวลาที่จ�ำกัดในการท�ำ

วิจัย เช่น น�้ำพริกโจร บวดกลอย เหนียวกวน และชนิดอื่นๆ 

ที่ควรจะอนุรักษ์และศึกษาต่อไป เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานในการ

วิจัยต่อยอด รายละเอียดพื้นที่ในแต่ละอ�ำเภอและภูมิปัญญา

อาหารท้องถิ่น แสดงในภาพที่ 2 จากอาหารภูมปิัญญาท้องถิ่น

ที่คัดเลือก ในตารางที่ 1 สามารถน�ำมาจัดเป็นส�ำรับอาหาร
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ภาพที่ 2  แผนที่ภูมปิัญญาวัฒนธรรมอาหารท้องถิ่นจังหวัดสุราษฎร์ธานี
			   ที่มา:  สุกัญญา  ไหมเครอืแก้ว และคณะ (2559)
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โดยคัดเลือกอาหารจากอ�ำเภอต่างๆ ในกลุ่มเพื่อใช้ต้อนรับ

ผู้มาเยือน และนักท่องเที่ยว ตลอดจนชุมชนน�ำไปใช้ในงาน

ประเพณี วัฒนธรรม และเทศกาลส�ำคัญตามความเหมาะสม

แสดงดังตารางที่ 2 ซึ่งส�ำรับอาหารนี้อาจมีการปรับเปลี่ยน

ตามความเหมาะสมของฤดูกาล วัตถุดิบ และความชอบของ

นักท่องเที่ยว
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ตารางที่ 1  ผลการคัดเลอืกภูมปิัญญาอาหารท้องถิ่นของจังหวัดสุราษฎร์ธานี

กลุ่ม อำ�เภอ ชื่ออาหาร

กลุ่ม 1 ที่ราบลุ่ม (นา ป่า เล) ไชยา ผัดไทไชยา

ไข่เค็มไชยา

ท่าฉาง ขนมกรุบ

ขนมจั้ง

ท่าชนะ หอยขาวต้มสมุนไพร

แกงส้มทุเรียน

พุนพิน ข้าวหลามน้ำ�รอบ

กลุ่มที่ 2 บ้านสวน บ้านนาเดิม เออะพุงปลา

เวียงสระ ข้าวยำ�เครื่องสมุนไพร

พระแสง ยำ�ใบไม้  

อุบปลาเปรี้ยว

ชัยบุรี ลาบลิ้นฟ้า

หลามยอดบอน

กลุ่มที่ 3 ชายฝั่งทะเลและเกาะแก่ง เกาะสมุย วายคั่ว

แกงคั่วปลาเค็ม

กะละแม

ยำ�สาหร่ายข้อ

ดอนสัก ปูม้านึ่ง

ขนมจาก

กาญจนดิษฐ์ หอยนางรมทรงเครื่อง

ห่อหมกทะเล

กลุ่มที่ 4 ขุนเขาและสายน้ำ� คีรีรัฐนิคม สะตอผัดเคย

น้ำ�พริกตะไคร้

บ้านตาขุน แกงส้มปลากดหน่อไม้ดอง

คั่วยาสมุนไพรไก่บ้าน

พนม หลามข้าว-ปลายอก

ต้มลูกโยนใบชิง

เคียนซา เห็ดแครงปิ้ง

ปลาน้ำ�จืดแดดเดียวคลองโร
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2) การศึกษาอาหารภูมิป ัญญาท้องถิ่นจังหวัด

สรุาษฎร์ธาน ีด้านจดุก�ำเนดิและความเป็นมาของอาหารท้องถิน่

จุดเด่น สถานการณ์ปัจจุบัน สภาพภูมิประเทศ วิถีชีวิต สังคม 

ชมุชน ประเพณ ีวฒันธรรม ภมูปัิญญา ความเชือ่ ความหลากหลาย

ของชนิดวัตถุดิบที่มีอยู ่ในแต่ละพื้นที่ การประกอบอาหาร

ภมูปัิญญาท้องถิน่ และความเชือ่มโยงระหว่างอาหารภมูปัิญญา

ท้องถิ่นกับบรบิทเชงิพื้นที่

ผลการวิจัยพบว่า จังหวัดสุราษฎร์ธานีเป็นพื้นที่ที่มี

ลกัษณะภมูอิากาศแบบมรสมุเขตร้อนรวมทัง้มคีวามหลากหลาย

ด้านภมูปิระเทศ ท�ำให้มคีวามหลากหลายทางระบบนเิวศรวมทัง้

ความหลากหลายทางชีวภาพเกิดขึ้นด้วยเช่นกัน ส่งผลให้เกิด

วัฒนธรรมการบริโภคและวิถีชีวิตมีความแตกต่างกันไปตาม

สภาพบริบทของท้องถิ่น อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นของจังหวัด

สุราษฎร์ธานีนั้น ล้วนเป็นภูมิปัญญาของชุมชนที่ได้รับการ

สืบทอดมาจากบรรพบุรุษนานนับร้อยๆ ปี ไม่ว่าจะเป็น ไข่เค็ม

ไชยา ผัดไทไชยา กะละแมเกาะสมุย แกงส้มปลากดหน่อไม้ดอง 

ข้าวย�ำสมนุไพร น�ำ้พรกิตะไคร้ เป็นต้น ทัง้นี้โดยการน�ำทรพัยากร

หรอืวตัถดุบิทีม่อียูใ่นท้องถิน่มาดดัแปลง ประยกุต์หรอืน�ำมาผสม

ผสานกันตามลักษณะหรือชนิดของทรัพยากรหรือวัตถุดิบที่มี

อย่างอุดมสมบูรณ์ตามลักษณะของภูมินิเวศของแต่ละท้องถิ่น

โดยแบ่งพื้นที่ศึกษาตามลักษณะภูมิประเทศและอาณาเขตที่

ตดิกันออกเป็น 4 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มที่ราบลุ่ม นา ป่า เล กลุ่มบ้าน

สวน กลุ่มชายฝั่งทะเลและเกาะแก่ง และกลุ่มขุนเขาและสายน�้ำ

2.1) กลุม่ทีร่าบลุม่ (นา ป่า เล) มลีกัษณะภมูปิระเทศ

เป็นที่ราบลุ่มแม่น�้ำ สลับภูเขาเล็กน้อย และมีป่าชายเลนพื้นที่

บางส่วนติดทะเล จึงท�ำให้พื้นที่บริเวณนี้มีความอุดมสมบูรณ์

ด้วยทรัพยากรธรรมชาติมากมาย ในอดีตเป็นชุมชนที่เป็น

อู่ข้าวอู่น�ำ้ของจังหวัดสุราษฎร์ธาน ี ในพื้นที่อ�ำเภอไชยา ท่าฉาง 

ท่าชนะ และอ�ำเภอพุนพิน เป็นพื้นที่ที่อุดมไปด้วยทรัพยากร

ชายฝั ่ง กุ ้ง หอย ปู ปลา วัตถุดิบหลากหลายชนิด มีการ

ประกอบอาชพีที่หลากหลาย เช่น การท�ำนาข้าว การท�ำประมง

ชายฝั่ง การเลี้ยงเป็ดไข่ การท�ำกะปิ เป็นต้น จึงส่งผลต่อวิถี

ชีวิตของผู้คนในชุมชนแถบนี้ ในการน�ำวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นมา

ประกอบอาหารคาวหวานและใช้ภมูปัิญญาแปรรปูถนอมอาหาร

ไว้ทานในระยะยาว เช่น การท�ำไข่เคม็ ผดัไท ขนมจัง้ ขนมกรบุ ใน

อ�ำเภอไชยา ท่าฉาง และการท�ำอบุปลาเปรี้ยว ข้าวหลามน�ำ้รอบ

ที่อ�ำเภอพุนพิน และการท�ำหอยขาวต้มสมุนไพร และแกงส้ม

ทุเรียนในอ�ำเภอท่าชนะ อาหารเหล่านี้นิยมน�ำไปใช้ในงานบุญ

หรอืใช้ในงานประเพณตี่างๆ เช่น งานขึ้นบ้านใหม่ งานแต่งงาน 

งานศพ ต้อนรับนักท่องเที่ยว ส�ำหรับไข่เค็ม ข้าวหลามน�้ำรอบ 

นับเป็นอาหารของฝากได้เป็นอย่างดี

พื้นที่ในอ�ำเภอไชยา ท่าฉาง เดมิเป็นพื้นที่ปลูกข้าว

กนัทัว่ไป ท�ำให้อาหารท้องถิน่เกดิจากวตัถดุบิในพื้นที ่เช่น ผดัไท

ไชยา การท�ำขนมกรบุ ขนมจัง้ เหนยีวกวน และไข่เคม็ ในอดตีนัน้

มีการท�ำเส้นก๋วยเตี๋ยวส�ำหรับท�ำผัดไทไชยาโดยใช้ข้าวเจ้า

ที่ปลูกเอง แต่ปัจจุบันใช้เส้นเล็กในท้องตลาดทั่วไปน�ำมาผัด

กับน�้ำผัดไท การท�ำน�้ำผัดไทจะมีสูตรเฉพาะไม่เหมือนที่อื่น 

โดยน�ำน�้ำกะทิ เครื่องแกงผัดไท น�้ำมะขาม และน�้ำตาลโตนด

มาเคี่ยวในเข้ากัน มีรสชาติเปรี้ยว เผ็ด หวาน กลมกล่อม มี

รสชาตทิีโ่ดดเด่นและอร่อยกว่าผดัไททีอ่ืน่ในด้านรสชาตทิีเ่ข้มข้น

หวานอมเปรี้ยวและเผ็ดร้อนตามเอกลักษณ์ของคนใต้ มีสีสัน

สีส้มอมน�้ำตาลสวยงามน่ารับประทาน ซึ่งจะรับประทานกับ
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ตารางที่ 2  การจัดส�ำรับอาหารภูมปิัญญาท้องถิ่นทัง้ 4 กลุ่มเพื่อต้อนรับนักท่องเที่ยว

กลุ่มพื้นที่ อำ�เภอ สำ�รับอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่น

1) กลุ่มนา ป่า เล อำ�เภอไชยา ท่าฉาง ท่าชนะ และพุนพิน ผัดไทไชยา ไข่เค็มไชยา ขนมกรุบ ขนมจั้ง หอยขาวต้ม

สมุนไพร แกงส้มทุเรียน และข้าวหลามน้ ำ�รอบ

2) กลุ่มบ้านสวน อ�ำเภอบ้านนาสาร บ้านนาเดิม เวียงสระ 

พระแสง และชัยบุร ี 

เออะพุงปลา ข้าวย�ำเครื่องสมุนไพร ย�ำใบไม้ อุบปลา

เปรี้ยว ลาบลิ้นฟ้า และหลามยอดบอน

3) กลุ่มชายฝั่งทะเลและ

เกาะแก่ง

อ�ำเภอเกาะสมุย เกาะพะงัน ดอนสัก 

กาญจนดษิฐ์ และเมอืงสุราษฎร์ธาน ี

วายคั่ว แกงคั่วปลาเค็ม กะละแม ย�ำสาหร่ายข้อ ปูม้านึ่ง

หอยนางรมทรงเครื่อง ห่อหมกทะเล และขนมจาก

4) กลุ่มขุนเขาและสายน�ำ้ อ�ำเภอครีรีัฐนคิม พนม บ้านตาขุน เคยีนซา 

และวภิาวดี

สะตอผัดเคย น�ำ้พรกิตะไคร้ แกงส้มปลากดหน่อไม้ดอง 

คั่วยาสมุนไพรไก่บ้าน หลามข้าว-ปลายอก ต้มลูกโยน

ใบชงิ และปลาน�้ำจดืแดดเดยีวคลองโร 
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ผกัพื้นบ้านหลายชนดิ เช่น หวัปล ีใบธมัมงั ปัจจบุนัมกีารดดัแปลง

น�ำอาหารทะเล เช่น กุ้ง ปลาหมกึ มาใส่ลงไปด้วย ในบางพื้นที่

ที่มเีขตตดิทะเล เช่น พุมเรยีง เพื่อเพิ่มคุณค่าทางอาหาร การท�ำ

ไข่เค็มไชยาซึ่งแพร่หลายมาตัง้แต่อดตีจนถงึปัจจุบัน โดยเฉพาะ

ในอ�ำเภอไชยา ไข่เค็มไชยามีจุดเด่นคือไข่เป็ดจากเป็ดที่เลี้ยง

ปล่อยทุง่และกนิอาหารจากปลา กุง้ หอยจากธรรมชาตใินทุง่นา

ท�ำให้ไข่มีฟองโต สีแดงเข้ม เมื่อท�ำไข่เค็มจะมีสีแดงร่วนเป็น

ทราย มคีวามมัน ไข่ขาวนุ่ม รสไม่เค็มจัด กลิ่นหอม ไม่คาว มี

ลักษณะเฉพาะของท้องถิ่นในกรรมวิธีการผลิตโดยใช้ดินปลวก

ผสมกับเกลือและน�้ำพอกไข่แล้วน�ำมาคลุกขี้เถ้าแกลบเพื่อ

ให้ความเค็ม ได้ชื่อว่าเป็นไข่เค็มที่มีคุณภาพดีสามารถเก็บ

ได้นาน ปัจจบุนัยงัมกีารผลติไข่เคม็ทีใ่ช้ไข่เป็ดในพื้นที ่และบางส่วน

น�ำเข้ามาจากนอกพื้นที่ ไข่เค็มเป็นสินค้าขายดีของอ�ำเภอไชยา

และเป็นทีต้่องการส�ำหรบันกัท่องเทีย่วตลอดฤดกูาล (สมัภาษณ์

ชาวบ้านอ�ำเภอไชยา เมื่อวันที่ 16 กรกฏาคม พ.ศ. 2558)

ขนมกรบุมจีดุเด่นทีเ่ป็นทีต่ดิใจคอื ความกรบุกรอบ

เนื่องจากผลิตจากวัตถุดิบตามธรรมชาติที่ไม่ต้องผสมสาร

กรุบกรอบและฉาบด้วยน�้ำตาลโตนดในพื้นที่ ท�ำให้เกิดความ

หอมหวานสามารถเกบ็ได้นาน ในปัจจบุนัมผีูท้�ำขนมกรบุน้อยลง

เนื่องจากกรรมวิธีที่ยุ่งยากซับซ้อน ใช้เวลาในการท�ำหลายวัน

และไม่เป็นที่นิยมรับประทานของคนรุ่นใหม่ นิยมท�ำขึ้นเพื่อน�ำ

ไปใช้ในงานบุญหรืองานประเพณีต่างๆ เช่น ขึ้นบ้านใหม่ งาน

แต่งงาน ซึ่งหากไม่ได้รับการสนับสนุนส่งเสริม ขนมกรุบอาจ

จะสูญหายไปได้ในอนาคตเพราะชาวบ้านที่ท�ำอยู ่ในตอนนี้

มีอายุมากแล้ว ควรมีการสนับสนุนการใช้เทคโนโลยีในการ

ต�ำข้าว การรีดแป้ง การใช้เตาอบ และมีการพัฒนารูปแบบ 

รวมทั้งบรรจุภัณฑ์ใหม่ให้เหมาะสม ก็จะท�ำให้เป็นที่นิยมเพิ่ม

มากขึ้น

ขนมจั้งมีการท�ำโดยใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่น โดย

น�ำข้าวเหนียวมาแช่ในน�้ำด่างที่ได้จากการน�ำงวงมะพร้าว

มาเผาจนเป็นเถ้า และน�ำใบมะพร้าวมาห่อแล้วน�ำไปต้มได้เป็น

ขนมจั้ง ขนมชนิดนี้ยังมีการท�ำกันอยู่โดยเฉพาะในประเพณี

งานบญุเดอืนสบิ และงานบญุต่างๆ ของอ�ำเภอท่าฉาง เนือ่งจาก

ต้องใช้วิธีการหลายขั้นตอน จึงนิยมท�ำตอนงานบุญที่มีลูก

หลานมารวมตัวกันและช่วยกันท�ำเพื่อน�ำไปท�ำบุญเป็นประจ�ำ

ทุกปี และหลังจากนั้นก็จะน�ำกลับไปทานหรือเป็นของฝาก

ด้วย จุดเด่นของขนมจั้งจากท่าฉางคือห่อด้วยใบมะพร้าวเป็น

ทรงรียาวสี่เหลี่ยม มีลักษณะเหนียวนุ ่มยืดหยุ ่นคล้ายเจลลี่ 

รับประทานคู่กับน�้ำตาลโตนดในพื้นที่จะให้รสชาติหอมหวาน

กลมกล่อม แต่ในปัจจุบันแทบไม่มีการปลูกข้าวเหนียวใน

พื้นที่ แต่ยังมีการปลูกข้าวหอมไชยาที่มีการกลายพันธุ ์บ้าง 

จึงมีการซื้อข้าวเหนียวมาจากตลาดเป็นข้าวเหนียวเขี้ยวงู

ส�ำหรับน�ำมาท�ำขนมต่างๆ เช ่น ขนมจั้ง ขนมกรุบ และ

ข้าวหลามน�้ำรอบ (สัมภาษณ์ชาวบ้านอ�ำเภอท่าฉาง เมื่อ

วันที่ 10 กรกฏาคม พ.ศ. 2558)  

อ�ำเภอพุนพิน เป็นอ�ำเภอที่มีชื่อเสียงในการท�ำ

ข้าวหลามน�้ำรอบจนถึงปัจจุบัน จุดเด่นของข้าวหลามน�้ำรอบ

คือ ความสดใหม่ของกะทิในพื้นที่ ความหอมภายในกระบอก

ข้าวหลามของไม้ไผ่หลังจากเผาแล้ว ข้าวหลามน�้ำรอบมี

รสชาติหวานมันและข้าวเหนียวนุ่มอร่อยเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ 

เป็นของฝากของต�ำบลน�้ำรอบ อ�ำเภอพุนพิน จึงท�ำให้ไม้ไผ่

ในอ�ำเภอพุนพินซึ่งในอดีตพบมากริมแม่น�้ำตาปี ขณะนี้มีความ

ขาดแคลนเนื่องจากความต้องการเพิ่มสูงขึ้น ดังนั้นจึงน�ำเข้า

ไม้ไผ่จากนอกพื้นที่ ข้าวหลามน�้ำรอบนิยมขายคู่กับขนมค่อม

ซึ่งห่อด้วยใบตองมีไส้มะพร้าวอ่อน (สัมภาษณ์ชาวบ้านอ�ำเภอ

พุนพิน เมื่อวันที่ 28 ตุลาคม พ.ศ. 2558) ในพื้นที่บางส่วนที่

ติดชายทะเลของอ�ำเภอท่าชนะ อ�ำเภอไชยา และอ�ำเภอพุนพิน 

ก็จะพบพวกหอย ปู กุ้ง ปลา ซึ่งน�ำมาปรุงเป็นอาหารต่างๆ 

หรือใส่ผักต่างๆ ในท้องถิ่น เพิ่มคุณค่าทางอาหารด้วยการใส่ 

ปลา กุ้ง แกงกะท ิเช่น หอยขาวต้มสมุนไพร ซึ่งมจีุดเด่นคอืสด

ใหม่ รสชาติหวานกลมกล่อมเป็นเอกลักษณ์ มีกลิ่นหอม และ

ส�ำหรับอ�ำเภอท่าชนะ ซึ่งเป็นแหล่งทุเรียนหมอนทองที่ขึ้นชื่อ

ในจังหวัดสุราษฎร์ธานี ในช่วงที่มีผลผลิตทุเรียนจ�ำนวนมาก

จงึดัดแปลงเป็นอาหารชนิดต่างๆ เช่น ทุเรยีนทอด ทุเรียนกวน

และแกงส้มทุเรียน ซึ่งจะน�ำทุเรียนที่ยังห่ามอยู ่มาท�ำโดย

คัดเลือกผลที่ไม่สวยงามมาท�ำเป็นอาหาร มีจุดเด่นคือ รสชาติ

กลมกล่อม ความหอมมันของทุเรียนและน�้ำแกงส้มที่จัดจ้าน 

นิยมรับประทานคู่กับผักสด (สัมภาษณ์ชาวบ้านอ�ำเภอท่าชนะ 

เมื่อวันที่ 28 สงิหาคม พ.ศ. 2558)

ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น มีจุดเด่นอยู่ที่ความสด

สะอาด และปลอดภัยของวัตถุดิบจากธรรมชาติในท้องถิ่นนั้นๆ

มีรสชาติเฉพาะถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ของคนใต้ทั้งเผ็ดจัดจ้าน  

หวานมันจากธรรมชาติ มีทักษะการผลิตที่แตกต่างจากที่อื่น  

เช่น การท�ำไข่เคม็ การท�ำผดัไท และการท�ำขนมกรบุ  วฒันธรรม

การบริโภคอาหารในพื้นที่กลุ่มที่ราบลุ่มดังกล่าวล้วนเชื่อมโยง

ผกูพนักบับรบิทพื้นทีท่ีม่คีวามหลากหลายของระบบนเิวศ รวมทัง้

ความหลากหลายทางชีวภาพท�ำให้เกิดความอุดมสมบูรณ์ของ

ทรพัยากรธรรมชาต ิโดยวถิชีวีติของผูค้นในชมุชนได้ใช้ภมูปัิญญา

ทรัพยากรหรือวัตถุดิบในพื้นที่มาประกอบอาหาร มาแปรรูป  

ถนอมอาหาร เพื่อการยังชีพของสมาชิกในชุมชนมาตั้งแต่อดีต
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โดยบรรพบุรุษที่สืบทอดกันมาอย่างยาวนาน ตัวอย่างอาหาร

ภูมปิัญญาท้องถิ่นกลุ่มนี้ดังภาพที่ 3 และภาพที่ 4

2.2) ส�ำหรบับรบิทพืน้ทีก่ลุม่บ้านสวน ประกอบด้วย

อ�ำเภอบ้านนาสาร บ้านนาเดมิ เวยีงสระ พระแสง และอ�ำเภอ

ชัยบุรี ลักษณะภูมิประเทศเป็นพื้นที่ราบลุ่มแม่น�้ำตาปี อําเภอ

บ้านนาสาร เป็นที่ราบสูงด้านตะวันออก ส่วนอําเภอบ้านนาเดมิ

เป็นที่ราบสูงตอนกลาง พื้นที่บางส่วนเป็นเนินสูงและเนินดิน

บางส่วนมีพื้นที่ราบเชิงเขาและภูเขาสลับกันไป บางส่วนมี

ลกัษณะเป็นเนนิสงูๆ ต�่ำๆ และเนนิภเูขา มแีม่น�้ำทีส่�ำคญัไหลผ่าน

ได้แก่ แม่น�้ำตาปี มีคลองล�ำพูน ไหลผ่านอ�ำเภอบ้านนาเดิม 

คลองอิปัน คลองสินปุน และคลองสองแพรก ไหลผ่านอ�ำเภอ

พระแสง พื้นที่เหมาะแก่การท�ำสวนยางพารา สวนผลไม้ ท�ำนา

จากลักษณะภูมิประเทศที่เป็นที่ราบในขุนเขาและภูมิอากาศ

แบบมรสุมเขตร้อน จงึท�ำให้พื้นที่ดังกล่าวอุดมไปด้วยป่าไม้และ

พันธุ์ไม้นานาชนิด ลักษณะป่าไม้เป็นป่าดิบชื้น ประกอบด้วย

ไม้ยนืต้น ไม้พุ่มเตี้ย ไม้ล้มลุก และพชืตระกูลเฟิร์น เช่น ผักกูด

รวมทั้งมีแหล่งน�้ำธรรมชาติที่เอื้อต่อภูมิประเทศในแถบนี้ เช่น 

แม่น�ำ้ตาปี คลองอปิัน คลองแพรก นับเป็นแหล่งน�้ำที่คอยสร้าง

ความอุดมสมบูรณ์ของระบบนิเวศในพื้นที่ดังกล่าว จึงท�ำให้

มีความอุดมสมบูรณ์ในด้านพืชพันธุ ์ธัญญาหารจากแหล่ง

ธรรมชาต ิทัง้เป็นผลผลติจากป่าไม้และผลผลติจากสายน�ำ้ ก่อให้

เกิดวัฒนธรรมการด�ำเนินชีวิตที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะในพื้นที่

ดังกล่าว โดยเฉพาะวัฒนธรรมการบรโิภคที่คนในพื้นที่สามารถ

ใช้ภูมิปัญญาในการน�ำทรัพยากรหรือวัตถุดิบจากธรรมชาติมา

ปรุงแต่งผสมผสานกันเพื่อประกอบเป็นอาหารใช้หล่อเลี้ยงชีวิต

ผู้คนในชุมชนมาตั้งแต่อดีตสืบทอดมาจนถึงปัจจุบัน อาหาร

ภูมปิัญญาท้องถิ่น เช่น ย�ำใบไม้ ข้าวย�ำสมุนไพร อุบปลาเปรี้ยว 

เออะพุงปลา ลาบเพกา หลามยอดบอน
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การน�ำใบไม้นานาชนิดที่เป็นพืชสมุนไพรมาท�ำ

ย�ำใบไม้ และน�ำมาท�ำข้าวย�ำสมุนไพรซึ่งมีสรรพคุณที่ส่งผลดี

ต่อสุขภาพ ข้าวย�ำสมุนไพรอุดมไปด้วยวิตามินต่างๆ จากส่วน

ผสมของใบไม้และสมุนไพรหลากหลายชนิดที่มาจากธรรมชาติ

มีสรรพคุณเป็นยาระบายอ่อนๆ เหมาะส�ำหรับผู้ที่ต้องการลด

น�้ำหนัก ช่วยขับลมและแก้ท้องอืด เป็นต้น การน�ำปลาที่มีอยู่

อย่างอดุมสมบรูณ์ในแหล่งน�ำ้มาถนอมอาหารไว้ทานนานๆ ด้วย

ภูมปิัญญาการท�ำ “อุบปลาเปรี้ยว” ไว้บรโิภคได้ทัง้ปี น�ำส่วนที่

เหลือของปลาเช่นเหงือกและเครื่องในปลาหมักกับเกลือทิ้งไว้

นานสองสัปดาห์ เก็บไว้ได้นานเป็นปี แล้วก็น�ำมาเออะหรอืปรุง

กับเครื่องแกงใส่เนื้อปลาย่าง ผักสดอื่นๆ เรยีกว่า เออะพุงปลา

กนิกบัข้าวสวยร้อนๆ หรอืขนมจนี ช่วยให้เจรญิอาหาร (สมัภาษณ์

ชาวบ้านอ�ำเภอพระแสง เวียงสระ เมื่อวันที่ 28 มีนาคม พ.ศ. 

2558)

การน�ำฝักของต้นเพกาที่มีอยู่ในพื้นที่อ�ำเภอชัยบุรี

มาดัดแปลงท�ำอาหารได้ตลอดทั้งปี เช่น ลาบเพกา หรือ

ลาบลิ้นฟ้า เป็นการน�ำภูมิปัญญามาใช้ในการประยุกต์ท�ำ

อาหารให้สอดคล้องกับบริบทของพื้นที่ที่มีต้นเพกามากมาย

ตลอดฤดูกาล ฝักเพกามีรสฝาดท�ำให้ชุมชนเชื่อว่าช่วยลด

น�้ำตาลในเลือดได้ การน�ำยอดบอนที่ยังอ่อนริมตลิ่งมาหั่น

และต�ำพร้อมเครื่องแกง กะปิ และสมุนไพรให้ละเอียด แล้ว

น�ำใส่กระบอกไม้ไผ่ที่ไม่อ่อนหรือแก่เกินไปแล้วน�ำไปหลาม

โดยตั้งบนไฟถ่านและยอกตลอดเวลานาน 1 ชั่วโมงจนน�้ำใน

กระบอกแห้ง เรียกว่าหลามยอดบอน อาหารพื้นบ้านเหล่านี้

นับเป็นการใช้ภูมิปัญญาในการน�ำทรัพยากรที่มีอยู ่รอบตัว

ตามสภาพบรบิทพื้นทีม่าปรบัใช้ในการด�ำเนนิชวีติได้อย่างลงตวั

และก่อให้เกดิความมัน่คงทางอาหาร ตวัอย่างอาหารภมูปัิญญา

ท้องถิ่นดังภาพที่ 5 (สัมภาษณ์ชาวบ้านอ�ำเภอชัยบุร ี  เมื่อวันที่ 

21 มนีาคม พ.ศ. 2558)

2.3) ส�ำหรับบริบทของพื้นที่ในกลุ่มชายฝั่งทะเล

และเกาะแก่ง ซึ่งประกอบด้วย อ�ำเภอเกาะสมุย เกาะพะงัน 

ดอนสัก กาญจนดษิฐ์ และอ�ำเภอเมอืงสุราษฎร์ธาน ี  ลักษณะ

ภมูปิระเทศเป็นทีร่าบชายฝ่ังตดิทะเลอ่าวไทย บางส่วนมลีกัษณะ

เป็นปากอ่าวและเป็นเกาะแก่ง เป็นภเูขาบ้างเลก็น้อย มแีม่น�้ำตาปี

เป็นแม่น�ำ้สายหลักไหลผ่านอ�ำเภอเมอืง ลักษณะภูมอิากาศเป็น

มรสุมเขตร้อน จากลักษณะทางกายภาพดังกล่าวล้วนเชื่อมโยง

กับวิถีชีวิต วัฒนธรรมการบริโภคของชุมชน ท�ำให้เหมาะกับ

การท�ำประมง สวนผลไม้ สวนยางพารา สวนมะพร้าว และการ

ท่องเที่ยวทางทะเล พื้นที่มีความอุดมสมบูรณ์ด้วยทรัพยากร

ทางทะเล มกีารน�ำสัตว์น�้ำ พชื สาหร่ายชนดิต่างๆ จากทะเลมา

ประกอบอาหารและถนอมอาหารไว้บริโภคนานๆ เช่น วายคั่ว 

แกงคั่วปลาเค็ม ย�ำสาหร่ายข้อ ยาหนม หอยนางรมทรงเครื่อง 

ปูม้านึ่ง เป็นต้น 

วายคั่ว หรอืวายคั่วกะท ิ“วาย” เป็นภาษาของชาว

เกาะหมุย (สมุย) ซึ่งแปลว่า หมึกสาย เป็นอาหารพื้นถิ่นของ

คนเกาะสมุยตั้งแต่รุ่นปู่ย่าตายายและยังสืบทอดกันมาจนถึง

ปัจจุบัน โดยน�ำหมึกสายหรือวายมาตากแห้งแล้วน�ำไปคั่วกับ

กะทพิร้อมใส่เครือ่งปรงุ วายคัว่กะทมิจีดุเด่นคอืความกลมกล่อม

จากธรรมชาติของหมึกสายหรือตัววายที่ตากแห้งได้ที่ มีเนื้อ

เหนยีวหนบึ หวานมันจากกะทสิดของเกาะสมุย และมกีลิ่นหอม

จากส่วนผสมที่ลงตัวของสมุนไพรปรุงรสและเครื่องแกง 

รสเปรี้ยวจากน�ำ้มะขามหรอืจากตะลงิปลงิ รสหวานจากน�้ำตาล

มะพร้าว การน�ำปลาที่มีอย่างชุกชุม เช่น ปลาเสียด มาถนอม

อาหารท�ำปลาเคม็ หรอืปลาแดดเดยีว แล้วน�ำมาท�ำแกงคัว่ใส่กะทิ
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ภาพที่ 6  อาหารภูมปิัญญาท้องถิ่นกลุ่ม 3 (ชายฝั่งทะเลและเกาะแก่ง) 

	          ก) ปูม้านึ่ง   		    ข) หอยนางรมพร้อมเครื่องเคยีง    		        ค) วายคั่ว 

A
B

C
 J

O
U

R
N

A
L

และเครื่องแกงรสชาติจัดจ้านกลมกล่อม ทั้งการน�ำวายมา

ตากแห้งและการน�ำปลามาท�ำปลาเค็ม นับเป็นภูมิปัญญาการ

ถนอมอาหารที่สามารถท�ำให้มีอาหารรับประทานได้ตลอดปี

เพราะบางช่วงฤดูกาลเกิดพายุชาวบ้านไม่สามารถออกไปจับ

สัตว์ทะเลมาเป็นอาหารได้ และสมัยก่อนชาวบ้านมีอาชีพหลัก

คอืท�ำการเกษตร ประมง การเดนิทางไม่สะดวกเหมอืนปัจจุบัน 

เมื่อจะไปท�ำงานในสวนหรือหาปลาในท้องทะเลต้องใช้เวลาใน

การเดินทางและท�ำงานหลายวัน การน�ำอาหารแปรรูปไปด้วย

จะท�ำให้สามารถท�ำงานได้ยาวนานหลายวัน การน�ำสาหร่าย

ทะเลที่มอีย่างหลากหลายสายพันธุ์มาประกอบเป็นอาหาร เช่น 

สาหร่ายข้อ สาหร่ายเหงอืกปลา สาหร่ายใบไผ่ น�ำมาย�ำใส่ส่วน

ประกอบ พร้อมหั่นลูกตะลิงปลิงใส่พอให้ออกรสเปรี้ยวหวาน

พอด ี

การท�ำยาหนม หรอืกะละแมเป็นภมูปัิญญาทีส่ัง่สม

สืบทอดกันมาจนถึงปัจจุบันเพื่อใช้เป็นส่วนประกอบในงานพิธี

ท�ำบุญเดือนสิบ งานบวช หรืองานแต่งงาน เนื่องจากเป็นการ

ถนอมอาหารและสามารถเก็บไว้ได้นาน และมีวัตถุดิบที่ส�ำคัญ

ในพื้นที่ เช่น มะพร้าว ข้าวเหนยีว น�ำ้ตาลมะพร้าว เป็นต้น ใน

ปัจจุบันมีการใช้ข้าวเหนียวจากนอกพื้นที่เนื่องจากไม่มีการ

ท�ำนาในพื้นทีแ่ล้ว การท�ำยาหนมในอ�ำเภอเกาะสมยุนัน้ ในปัจจบุนั

ยังมีการกวนจากข้าวเหนียวอยู่บ้างบางส่วนและมีการใช้แป้ง

ข้าวเหนยีวทดแทนข้าวเหนยีวอยูบ้่าง มทีัง้ท�ำจากแป้งข้าวเหนยีว

ขาวและด�ำ นับเป็นของฝากส�ำหรับนักท่องเที่ยวได้เป็นอย่างดี

(สัมภาษณ์ชาวบ้านอ�ำเภอเกาะสมุย เกาะพะงัน เมื่อวันที่ 29 

เมษายน พ.ศ. 2558)

ในบริเวณพื้นที่แถบชายทะเลที่ติดกับอ่าวบ้านดอน

ในอ�ำเภอกาญจนดิษฐ์ มีลักษณะภูมิประเทศและภูมิอากาศ

ที่ เอื้อต ่อการอยู ่อาศัยของหอยนางรมเพราะมีอาหารที่

อุดมสมบูรณ์ มีระดับน�้ำเค็มที่เหมาะสม มีแพลงก์ตอนซึ่งเป็น

อาหารของหอยนางรมจ�ำนวนมาก ท�ำให้หอยนางรมบริเวณ

นี้มีขนาดล�ำตัวใหญ่เป็นพิเศษและมีรสชาติหวาน เนื้อหอย

สีขาว ท�ำให้มีชื่อเสียงจนเป็นค�ำขวัญของจังหวัดสุราษฎร์ธานี

ในด้าน “หอยใหญ่” แต่ปัจจุบันสภาพแวดล้อมเปลี่ยนไป 

อาหารพวกแพลงก์ตอนลดน้อยลงท�ำให้ขนาดของหอยเล็กลง 

การรบัประทานหอยนางรมสดนบัเป็นภมูปัิญญาของชมุชนทีน่�ำ

เครื่องเคยีงและส่วนผสมต่างๆ มาประกอบได้อย่างลงตัว ท�ำให้

ทานได้อย่างมีรสชาติและเป็นที่นิยมโดยทั่วไป หอยนางรมที่มี

ความอุดมสมบูรณ์จะมีขนาดตัวใหญ่ เนื้อแน่นขาวสะอาดและ

สดหวาน มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ทานพร้อมเครื่องเคียง

ที่ประกอบด้วยหอมเจยีว พรกิขี้หนูซอย กระเทยีมสับ เกลอืป่น

น�้ำมะนาว ซอสพริก และยอดกระถินสด ทานควบคู ่กัน

ส�ำหรับอ�ำเภอดอนสัก ปูม้านึ่งเป็นอาหารท้องถิ่นที่ขึ้นชื่อมาก  

ชาวบ้านแถบนั้นเชื่อว่าเป็นปูม้าที่อร่อยที่สุดในโลก ชาวบ้าน

เล่าว่าความอดุมสมบรูณ์ของทะเลฝ่ังทะเลอ่าวไทย ท�ำให้ได้เนื้อ

ปูม้าสด เนื้อแน่น รสชาติหวาน เมื่อรับประทานกับน�้ำจิ้มทะเล

หรอืซฟีู้ดที่มสี่วนผสมจากพรกิขี้หนูสด กระเทยีม เกลอื มะนาว 

และน�ำ้ตาลปี๊บ จะได้รสชาตทิี่จัดจ้านลงตัวอย่างยิ่ง ใครผ่านมา

เยี่ยมชมควรได้มาลองชิม ตัวอย่างอาหารท้องถิ่น ดังภาพที่ 6

(สัมภาษณ์ชาวบ้านอ�ำเภอกาญจนดิษฐ์ ดอนสัก เมื่อวันที่ 17 

มนีาคม พ.ศ. 2558) 

ภมูปัิญญาอาหารท้องถิน่ไม่ว่าจะเป็น วายคัว่ แกงคัว่

ปลาเค็ม ย�ำสาหร่ายข้อ และยาหนม เป็นภูมิปัญญาที่สะสม 

สืบทอดกันมาถึงปัจจุบันโดยเฉพาะในงานประเพณีเดือนสิบ

ซึ่งเป็นวัฒนธรรมของคนภาคใต้ โดยเฉพาะคนเกาะสมุยถือว่า

งานบญุเดอืนสบิ (ช่วงแรม 1 ค�ำ่ เดอืน 10 และแรม 15 ค�ำ่ เดอืน 10)

เป็นงานประเพณีที่มีการท�ำบุญให้บรรพบุรุษเพื่อตอบแทน
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พระคณุทีไ่ด้อปุการะเลี้ยงดมูา เมือ่ถงึงานบญุเดอืนสบิลกูหลาน

จะท�ำอาหารที่บรรพบุรุษชอบรับประทานตอนที่ยังมีชีวิตอยู่

ไปถวายพระ โดยมคีวามเชื่อว่าบรรพบุรุษจะได้รับส่วนบุญด้วย 

จากเหตุผลดังกล่าวลูกหลานจะเสาะหาอาหารดังกล่าวเก็บไว้ 

เมื่อถึงวันงานก็จะท�ำน�ำไปถวายพระ ในปัจจุบันวัตถุดิบเริ่มลด

น้อยลงเนื่องจากสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงไป และความ

ต้องการของนักท่องเที่ยวในอ�ำเภอเกาะสมุย เกาะพะงัน ที่

อยากลิ้มลองอาหารท้องถิ่น จึงท�ำให้ปัจจุบันวัตถุดิบดังกล่าว

มีราคาค่อนข้างแพงเพราะตลาดมีความต้องการ ไม่ว่าจะเป็น 

วาย ปลาเสียด และสาหร่ายข้อ ส่วนยาหนมก็เป็นของหวาน

ที่กลายเป็นสินค้าโอทอปของอ�ำเภอเกาะสมุย นอกจากจะ

ผลิตเพื่อจ�ำหน่ายแล้ว ยังใช้ในงานบวชนาคเพราะถือว่าเป็น

ของหวานที่ขาดไม่ได้ ซึ่งนอกจากจะท�ำรับประทานในงานแล้ว

ยังแจกจ่ายให้กับแขกที่มาร่วมงานอกีด้วย

2.4) บรบิทพืน้ทีใ่นกลุม่ขนุเขาและสายน�ำ้ ประกอบ

ด้วยพื้นทีอ่�ำเภอครีรีฐันคิม พนม บ้านตาขนุ เคยีนซา และอ�ำเภอ

วิภาวดี ลักษณะภูมิประเทศส่วนใหญ่เป็นภูเขาสลับซับซ้อน

รอบพื้นที่ มีพื้นที่ราบเชิงเขา ลักษณะภูมินิเวศเป็นป่าดิบชื้น 

เป็นแหล่งก�ำเนิดของสายน�้ำที่ส�ำคัญ เช่น คลองศก คลองแสง 

คลองยนั คลองพมุดวง คลองพนม ท�ำให้พื้นทีใ่นบรเิวณนี้มคีวาม

หลากหลายทางชวีภาพสูง อุดมสมบูรณ์ไปด้วยทรัพยากรป่าไม้

สมุนไพร อุดมไปด้วยพชืพันธุ์ต่างๆ เช่น ไม้ไผ่หลากหลายพันธุ์

หน่อไม้ สะตอ ใบชงิ เห็ดแครง สัตว์ป่า ปลาน�ำ้จดืชนดิต่างๆ เช่น

ปลากด ปลาน�้ำจดืคลองโร เป็นต้น สภาพอากาศมคีวามชื้นสูง

ท�ำให้มีเห็ดชนิดต่างๆ มากมาย ประชาชนในพื้นที่นี้จึงน�ำ

ทรัพยากรที่มีอย่างหลากหลายมาบริโภคและมีวัฒนธรรมการ

บริโภคที่ไม่แตกต่างกันมากในท้องถิ่นแถบนี้ อาหารภูมิปัญญา

ท้องถิน่ของกลุม่นี้ เช่น สะตอผดัเคย น�ำ้พรกิตะไคร้ คัว่ยาสมนุไพร

ไก่บ้าน แกงส้มปลากดหน่อไม้ดอง ปลาน�ำ้จดืแดดเดยีวคลองโร 

เห็ดแครงปิ้ง หลามข้าว-ปลายอก ต้มลูกโยนใบชงิ

การน�ำสะตอมาบริโภคในหลากหลายรูปแบบ

ทั้งเป็นผักเหนาะหรือเครื่องเคียง น�ำมาปรุงและแปรรูปเป็น

อาหารชนิดต่างๆ ได้ เช่น น�ำสะตอมาผัดเครื่องแกง น�ำมา

แกงกะทิ แกงส้ม สะตอผัดเคย แปรรูปเป็นสะตอดองเพื่อ

เก็บไว้ทานในช่วงที่หมดฤดูกาล ล้วนเป็นการน�ำภูมิปัญญา

มาประยุกต์ใช้ให้เหมาะสมกับสภาพบริบทของพื้นที่ รวมทั้งมี

ความเชื่อว่าสะตอเป็นอาหารสุขภาพช่วยท�ำให้ระบบขับถ่ายด ี

เป็นอาหารทีป่ลอดสารพษิ  มคีณุค่าทางโภชนาการสงู สามารถ

ทานได้ทุกคนยกเว้นคนเป็นโรคเก๊าท์ เนื่องจากสะตอมกีรดยูรคิ

สูง สะตอผัดเคยเป็นอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มีเอกลักษณ์

ในด้านรูป รส กลิ่น สีสันของอาหารที่สดใสน่ารับประทาน 

มกีลิ่นหอม รสชาตกิลมกล่อมด้วยกะปิรสด ีมทีัง้รสเผ็ด เปรี้ยว 

หวาน สะตอสุกกรอบพอดี เนื้อนุ่ม ใส่ส่วนผสมที่เป็นกุ้ง หมู

ได้ตามใจชอบ ทานร้อนๆ กับข้าวจงึจะได้รสชาตดิ ี

การน�ำตะไคร้ที่มีมากในชุมชนมาท�ำเป็นน�้ำพริก

ตะไคร้ ซึ่งทุกครัวเรือนปลูกตะไครไว้เป็นพืชสมุนไพรและ

น�ำมาเป็นวัตถุดิบในการประกอบอาหารชนิดต่างๆ เช่น ท�ำ

เครื่องแกง ใส่ต ้มย�ำ ท�ำน�้ำพริก ซึ่งชุมชนมีความเชื่อว ่า

ตะไคร้เป็นสมุนไพรที่ทุกครัวเรือนต้องปลูกไว้ประจ�ำบ้าน

เนื่องจากมีสรรพคุณช่วยในการขับลม แก้ท้องอืดท้องเฟ้อ ถ้า

ทานเป็นประจ�ำจะท�ำให้เลอืดลมไหลเวยีนดเีหมาะส�ำหรบับคุคล

ทัว่ไป โดยเฉพาะผูห้ญงิหลงัคลอดบตุร น�ำ้พรกิตะไคร้เป็นอาหาร

ที่มีจุดเด่นคือใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นที่มีตลอดฤดูกาล ทั้งตะไคร้ 

พรกิสด ปลูกในทุกครัวเรอืน อาหารชนดินี้รสชาตเิผ็ดร้อนหอม

ด้วยตะไคร้สด พริกขี้หนูสด สามารถบริโภคได้ทุกมื้อนับเป็น

อาหารเพื่อสุขภาพ (สัมภาษณ์ชาวบ้านอ�ำเภอคีรีรัฐนิคม เมื่อ

วันที่ 28 ตุลาคม พ.ศ. 2558) 

ส�ำหรับคั่วยาสมุนไพรไก่บ้านนับเป็นภูมิปัญญา

อาหารที่มีจุดเด่นในด้านความเผ็ดร้อนและความจัดจ้าน

ของรสชาติจากส่วนผสมของสมุนไพรหลากหลายชนิดจาก

ธรรมชาติและใช้ไก่พื้นเมืองเท่านั้นในการปรุงอาหารชนิดนี้ 

นับเป็นเมนูสุขภาพอย่างแท้จริง ใช้ทานกับข้าวหรือขนมจีน 

โดยมีผักเหนาะหรือผักเคียงไว้แนมเพื่อช่วยลดความเผ็ดร้อน

เป็นอาหารที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะถิ่นที่หาผู้สืบทอดได้น้อย

เนือ่งจากกรรมวธิแีละขัน้ตอนในการผลติค่อนข้างยุง่ยากซบัซ้อน

และต้องใช้เวลาค่อนข้างนาน ท�ำให้หาคนสืบทอดได้ยากและ

ไม่สอดคล้องกับวถิชีวีติในปัจจุบันที่ต้องเร่งรบี 

แกงส้มปลากดหน่อไม้ดองเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ

อีกเมนูหนึ่งที่ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติในการปรุง มีจุดเด่นใน

ด้านรสชาติเผ็ดและเปรี้ยวน�ำ มีความกลมกล่อมระหว่าง

ความเปรี้ยวของหน่อไม้ดองผสมกับความสดหวานและความ

แน่นเหนียวของเนื้อปลากดข้างเหลืองจากแหล่งน�้ำธรรมชาติ

ในพื้นที่ เป็นเมนูหลักที่เป็นเอกลักษณ์ของชุมชน โดยเฉพาะ

นักท่องเที่ยวที่มาเที่ยวเขื่อนรัชชประภาจะต้องสั่งมาทาน เป็น

เมนทูีต้่องลิ้มลองในรสชาต ิ(สมัภาษณ์ชาวบ้านอ�ำเภอบ้านตาขนุ 

เมื่อวันที่ 28 ตุลาคม พ.ศ. 2558) 

ปลาน�้ำจืดแดดเดียวคลองโรเป็นภูมิปัญญาในการ

ถนอมอาหารของบรรพบุรุษที่มีจุดเด่นและมีคุณลักษณะพิเศษ

คือท�ำจากปลาน�้ำจืดเฉพาะถิ่นบ้านคลองโรที่สดใหม่ทุกวัน 

เนื้อปลาออกรสหวาน หอม และแห้งจากการตากแดด
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ภาพที่ 7  อาหารภูมปิัญญาท้องถิ่นกลุ่ม 4 (ขุนเขาและสายน�้ำ) 

	         ก) เห็ดแครงปิ้ง   		          ข) หลามข้าว-ปลายอก     		   ค) ต้มลูกโยนใบชงิ
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L ทานได้อย่างปลอดภัย ไม่มสีารอื่นๆ เจอืปน เมื่อน�ำมาทอดแล้ว

กรอบ รสชาตดิ ีหอมหวานอร่อย เก็บไว้ได้นานทัง้ตากแห้งหรอื

แช่ตูเ้ยน็ เป็นอาหารเพือ่สขุภาพเหมาะส�ำหรบัผูป่้วยหรอืคนทัว่ไป

ทุกเพศวัยกระบวนการผลติเน้นวธิธีรรมชาต ิไม่ปรุงแต่งรสชาติ

ด้านอาหาร มวีัตถุดบิตลอดฤดูกาล 

ส�ำหรับเห็ดแครงปิ ้งเป ็นอาหารชนิดแห้งที่น�ำ

มาผสมกับเครื่องปรุงที่เป็นสมุนไพร รสชาติเผ็ดเล็กน้อยถึง

ปานกลาง มีลักษณะเฉพาะที่เป็นจุดเด่นจากกรรมวิธีในการ

ปรุงต้องห่อด้วยใบตองหรือใบไม้ชนิดอื่นแล้วน�ำมาปิ ้งด้วย

ไฟอ่อนๆ บนเตาถ่านจนสุกมีกลิ่นหอมแล้วน�ำมาทานกับข้าว 

วัตถุดิบคือเห็ดแครงจากธรรมชาติซึ่งมีเฉพาะในช่วงฝนตกชุก

อากาศมีความชื้นสูง เนื้อเห็ดที่ปรุงสุกจะนิ่ม รสชาติหอมหวล

จากการปิ้งย่าง สีเหลืองออกน�้ำตาลไหม้นิดๆ มีส่วนผสมกับ

เครื่องแกงและเพิ่มวัตถุดิบอื่นๆ เช่น ไข่ กะทิ สะตอ ชะอม 

ข้าวโพดอ่อน ใบแมงลัก เป็นต้น เพื่อเพิ่มรสชาติให้กลมกล่อม

ยิ่งขึ้น มีคุณค่าทางโภชนาการสูงขึ้น เป็นอาหารภูมิปัญญาที่

บรรพบรุษุลองผดิลองถกูในการทดลองบรโิภคเหด็จนได้อาหาร

เมนูเด็ดของชุมชน (สัมภาษณ์ชาวบ้านอ�ำเภอเคยีนซา เมื่อวันที่ 

28 ตุลาคม พ.ศ. 2558) 

จุดเด่นที่เป็นเอกลักษณ์ของหลามข้าว-ปลายอก 

อยู่ที่การน�ำวัสดุและวัตถุดบิในท้องถิ่น ในป่า ในแม่น�ำ้ มาใช้เป็น

ส่วนผสมหรือเครื่องปรุงที่ส�ำคัญท�ำให้ได้รสชาติที่กลมกล่อม

จากธรรมชาต ิจากกรรมวธิกีารผลติด้วยการน�ำข้าวสารห่อใบไม้

แล้วน�ำไปใส่กระบอกไม้ไผ่ เติมน�้ำเต็มปิดฝากระบอกให้แน่น

แล้วน�ำไปเผาไฟที่ชาวบ้านเรยีกว่า “หลามข้าว” ข้าวจะสุกหอม

ในใบไม้ที่ห่อ ทานคู่กับปลายอกที่สุกหอมในกระบอกไม้ไผ่ที่

เผาด้วยฟืน ปัจจบุนัอาหารชนดินี้้เป็นส่วนหนึง่ของเมนอูาหารใน

โปรแกรมการท่องเที่ยวเชิงนิเวศในพื้นที่อ�ำเภอพนมและอ�ำเภอ

บ้านตาขุน 

ส�ำหรับต้มลูกโยนใบชิงมีจุดเด่นหรือเอกลักษณ์

ในด้านรูปทรงที่มีลักษณะเป็นรูปสามเหลี่ยม มีหางยาวไว้จับ 

มีรสชาตินุ่มหอมกลมกล่อมด้วยกลิ่นข้าวเหนียว กะทิ เกลือ 

น�้ำตาล และกลิ่นจากใบชิงนึ่งผสมกัน สามารถต้มหรือนึ่งได้

นานเนื่องจากยอดอ่อนของใบชิงมีความเหนียวและมีเส้นใยที่

ทนทานต่อความร้อนจากการนึง่หรอืต้มโดยไม่เป่ือย เป็นอาหาร

เชงิวฒันธรรมทีเ่กีย่วข้องผกูพนัคูก่บัวฒันธรรมประเพณขีองคน

ภาคใต้ทีม่มีาอย่างยาวนาน (สมัภาษณ์ชาวบ้านอ�ำเภอพนม เมือ่

วันที่ 20 ตุลาคม พ.ศ. 2558) 

นอกจากนี้ในพื้นที่ยังมีสายน�้ำธรรมชาติหลายสาย

ที่เป็นแหล่งก�ำเนิดสายพันธุ์ปลาน�้ำจืดหลากหลายชนิดที่ชุมชน

น�ำมาประกอบอาหารและแปรรูปถนอมอาหารไว้ทานได้นาน

วัน เช่น คนคลองศกน�ำปลาน�้ำจืดที่มีก้างมากมาท�ำปลายอก

โดยใช้ภมูปัิญญาด้วยการน�ำปลาผสมเครือ่งแกงแล้วใส่กระบอก

ไม้ไผ่ เผาไฟ เมื่อปลาสุกก็ใช้ไม้ไผ่ที่ท�ำคล้ายฟันปลาลงไปต�ำใน

กระบอกหลายๆ ครัง้ จนเนื้อปลากับก้างปลาแยกจากกัน จาก

นัน้ค่อยๆ รนิน�้ำกับเนื้อปลาออกมา ก้างปลาจะอยู่ก้นกระบอก

ไม้ไผ่  การหงุข้าวโดยการน�ำกระบอกไม้ไผ่มาท�ำหลามข้าวเหมาะ

ส�ำหรบัการเดนิป่าหรอืเข้าไปบกุเบกิพื้นทีท่�ำกนิในป่าหลายๆ วนั 

และการน�ำปลาที่มีปริมาณมากในหน้าน�้ำหลากมาแปรรูปเป็น

ปลาน�้ำจืดแดดเดียวที่มีชื่อเสียงของคลองโรที่มีรสชาติอร่อย 

หอมนุ่ม ปราศจากสารเคม ี 

คนบ้านตาขุนน�ำปลากดที่มีอย่างชุกชุมในลุ่มน�้ำ

พมุดวงมาแกงส้ม (แกงเหลอืง) คูก่บัหน่อไม้ดองทีช่มุชนน�ำหน่อไม้

หลากหลายชนิดในพื้นที่มาถนอมอาหารไว้ให้มีกินตลอดปี 

การน�ำยอดของต้นชิงมาห่อข้าวเหนียวแล้วน�ำไปต้ม เป็นต้ม

ลูกโยนใบชงิ น�ำมาประกอบพธิกีรรมทางศาสนา ประเพณกีาร

ท�ำบญุเดอืนสบิ งานบญุต่างๆ ของชมุชน นบัเป็นการเชือ่มโยงใน

การน�ำทรพัยากรธรรมชาตทิีม่อียูอ่ย่างหลากหลายในชมุชนตาม

สภาพบริบททางภูมินิเวศมาใช้ประโยชน์ด้วยภูมิปัญญาอย่าง

แท้จรงิ ตัวอย่างอาหารท้องถิ่นดังแสดงในภาพที่ 7

บรรพบุรุษได้ใช้ภูมิปัญญาในการน�ำทรัพยากร

เหล่านั้นมาปรุงแต่งเป็นอาหารชนิดต่างๆ เพื่อการด�ำรงชีพให้
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อยู่รอดและได้ถ่ายทอดองค์ความรู ้ที่เป็นภูมิปัญญาอาหาร

ท้องถิ่นจากรุ่นสู่รุ่นภายในครัวเรือนผ่านวิถีชีวิตและวัฒนธรรม

ประเพณต่ีางๆ ของชมุชน โดยการถ่ายทอดนัน้ส่วนใหญ่แม่จะเป็น

ผู้ถ่ายทอดให้กับลูกๆ โดยเฉพาะลูกสาวที่เป็นผู้สืบทอดการ

ปรุงอาหาร เนื่องจากในอดีตองค์ความรู้เหล่านี้ยังไม่ได้รับการ

บันทึกเป็นลายลักษณ์อักษรหรือจัดท�ำเป็นหนังสือหรือต�ำรา 

มีเพียงการถ่ายทอดจากการด�ำเนินวิถีชีวิตภายในครัวเรือน

และชุมชนเป็นหลัก โดยแต่ละครอบครัวหรือแต่ละชุมชนก็จะมี

เคล็ดลับหรือวิธีการปรุงอาหารที่มีลักษณะเฉพาะให้อาหาร

มรีสชาตอิร่อยตามความต้องการหรอืสามารถเกบ็ถนอมอาหาร

ได้นาน จดุก�ำเนดิของอาหารภมูปัิญญาท้องถิน่ล้วนก�ำเนดิมาจาก

ความจ�ำเป็นในการด�ำรงชพีให้อยูร่อด  ตลอดจนเป็นส่วนประกอบ

ในพธิกีรรมทางศาสนา ประเพณงีานบญุทีส่�ำคญัของชมุชน เชน่  

งานแต่งงาน งานขึ้นบ้านใหม่ งานศพ งานบวช งานบุญสารท

เดอืนสบิ ประเพณวีนัสงกรานต์ เป็นต้น อย่างไรกต็ามกลุม่ต่างๆ

เหล่านี้ท ้ายที่สุดเป็นกลุ ่มที่มีวัฒนธรรมเดียวกัน มีภาษา 

ประเพณี ความเชื่อที่เหมือนกัน ไม่ใช่กลุ่มชาติพันธุ์ที่ต่างกัน 

แตกต่างกันเพยีงด้านอาหารตามแต่นเิวศวทิยาของแต่ละพื้นที่ 

ในปัจจุบันภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเหล่านี้ของ

จังหวัดสุราษฎร์ธานียังคงได้รับการสืบทอดและยังคงด�ำรงอยู่

ในวถิขีองชุมชน เป็นอาหารที่มชีื่อเสยีงเป็นที่รู้จักทั่วไปและมใีห้

บรโิภคตลอดฤดูกาล เช่น ไข่เค็มไชยา ผัดไทไชยา หอยขาวต้ม

สมุนไพร ปูม้านึ่ง วายคั่ว กะละแม ย�ำสาหร่ายข้อ หอยนางรม

พร้อมเครื่องเคียง น�้ำพริกตะไคร้ เออะพุงปลา ข้าวย�ำเครื่อง

สมุนไพร ย�ำใบไม้ อุบปลาเปรี้ยว แกงคั่วปลาเค็ม ห่อหมกทะเล 

ขนมจาก แกงส้มปลากดหน่อไม้ดอง ปลาน�ำ้จดืแดดเดยีวคลองโร

ลาบลิ้นฟ้า หลามยอดบอน เป็นต้น อาหารบางชนดิมเีฉพาะใน

ช่วงฤดกูาล เช่น เหด็แครงป้ิง แกงส้มทเุรยีน สะตอผดัเคย เป็นต้น 

อาหารบางชนิดได้ท�ำขายเป็นอาชีพ เช่น ข้าวหลามน�้ำรอบ

กะละแม ขนมจาก เป็นต้น อาหารบางชนดิได้รับการฟื้นฟูเพื่อ

ส่งเสรมิการท่องเทีย่วเชงินเิวศในพื้นทีป่่าเขาเขตอทุยานแห่งชาติ

เขาสก เช่น หลามข้าว-ปลายอก เป็นต้น อาหารบางอย่างก�ำลัง

จะสูญหายไปจากชุมชน เช่น คั่วยาสมุนไพรไก่บ้าน ขนมจั้ง 

ขนมกรุบ เป็นต้น เนื่องจากไม่สามารถหากนิได้โดยทั่วไป มอียู่

ในบางพื้นที่ และชาวบ้านที่ท�ำมีอายุมากและขาดคนสืบทอด 

อาหารบางชนิดเป็นส่วนประกอบที่ส�ำคัญในพิธีทางศาสนา 

งานบุญ เช่น ต้มลูกโยนใบชิง ขนมจั้ง ขนมกรุบ กะละแม 

เป็นต้น

สรุปผล

1) การคัดเลือกอาหารภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น

จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีจดัแบ่งส�ำรบัอาหารตามพื้นทีเ่ป็น 4 กลุ่ม

ดังนี้ กลุ่มที่ 1 นา ป่า เล (อ�ำเภอไชยา ท่าฉาง ท่าชนะ และอ�ำเภอ

พุนพิน) ตัวอย่างส�ำรับอาหารประกอบด้วย ผัดไทไชยา ไข่เค็ม

ไชยา ขนมจั้ง ขนมกรุบ หอยขาวต้มสมุนไพร แกงส้มทุเรียน 

และข้าวหลามน�ำ้รอบ กลุ่มที่ 2 บ้านสวน (อ�ำเภอบ้านนาสาร 

บ้านนาเดมิ เวยีงสระ พระแสง และอ�ำเภอชัยบุร)ี ตัวอย่างส�ำรับ

อาหารประกอบด้วย เออะพุงปลา ข้าวย�ำเครื่องสมุนไพร ย�ำ

ใบไม้ อุบปลาเปรี้ยว ลาบลิ้นฟ้า และหลามยอดบอน กลุ่มที่ 3

ชายฝั่งทะเลและเกาะแก่ง (อ�ำเภอเกาะสมุย เกาะพะงัน ดอนสัก 

กาญจนดิษฐ์ และอ�ำเภอเมืองสุราษฎร์ธานี) ตัวอย่างส�ำรับ

อาหารประกอบด้วย วายคั่ว แกงคั่วปลาเค็ม กะละแม ย�ำ

สาหร่ายข้อ ปมู้านึง่ หอยนางรมพร้อมเครือ่งเคยีง ห่อหมกทะเล 

และขนมจาก กลุ่มที่ 4 ขุนเขาและสายน�้ำ (อ�ำเภอคีรีรัฐนิคม 

พนม บ้านตาขุน เคียนซา และอ�ำเภอวิภาวดี) ตัวอย่างส�ำรับ

อาหารประกอบด้วย สะตอผดัเคย น�ำ้พรกิตะไคร้ แกงส้มปลากด 

หน่อไม้ดอง คัว่ยาสมนุไพรไก่บ้าน หลามข้าว-ปลายอก ต้มลกูโยน

ใบชิง และปลาน�้ำจืดแดดเดียวคลองโร ส�ำรับอาหารจัดแบ่ง

จากการคัดเลือกอาหารท้องถิ่นของแต่ละอ�ำเภอมาไว้ด้วยกัน

เพื่อเป็นตัวแทนของกลุ่มส�ำหรับต้อนรับนักท่องเที่ยวและอาจ

เปลี่ยนแปลงได้ตามความหมาะสม

2) การศกึษาภมูปัิญญาอาหารท้องถิน่ พบว่า จดุก�ำเนดิ

ของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในจังหวัดสุราษฎร์ธานี มาจาก

การบริโภคตามวิถีชีวิตดั้งเดิมในชุมชน ที่สืบทอดมาจาก

บรรพบุรุษมีอายุนับร้อยปีขึ้นไปถ่ายทอดจากรุ ่นสู ่รุ ่นของ

ครวัเรอืน โดยอาศยัทรพัยากรทีม่อียูใ่นพื้นถิน่เป็นหลกั มจีดุเด่น

ในด้านรสชาติที่จัดจ้านของอาหารที่มีความเป็นเอกลักษณ์

เฉพาะ ด้านความเผ็ด เปรี้ยว มีกลิ่นหอม และมีสีสันจาก

สมุนไพร ใช้วัตถุดิบที่สดและปลอดภัยจากแหล่งธรรมชาติ ซึ่ง

อาหารบางชนิดยังคงได้รับการสืบทอดและบริโภคในชุมชน 

แต่อาหารบางชนิดก�ำลังจะสูญหายไปเนื่องจากวัตถุดิบก�ำลัง

จะหมดไปและกรรมวิธีในการผลิตค่อนข้างยุ ่งยาก อาหาร

บางชนิดได้รับการส่งเสริมให้เป็นผลิตภัณฑ์ควบคู ่กับการ

ท่องเที่ยว ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่หลากหลายในจังหวัด

สุราษฎร์ธานีเกิดจากสภาพภูมิประเทศที่หลากหลาย การ

ประกอบอาชีพเกษตรกรรม และฤดูกาล สภาพภูมิประเทศ
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ที่เป็นป่า สวน อยู่ท่ามกลางขุนเขา ภูมิปัญญาอาหารได้มา

จากวัตถุดิบจากธรรมชาติ ป่า และแม่น�้ำล�ำคลอง ในขณะที่

ภูมิประเทศแบบทะเล ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นก็จะได้มาจาก

วัตถุดบิธรรมชาตจิากท้องทะเลที่น�ำมาผสมผสานกัน

 การศกึษากรรมวธิกีารผลติ ส่วนผสม และสตูร พบว่า

อาหารภูมิป ัญญาท ้องถิ่นแต ่ละชนิดเริ่มคิดค ้นขึ้นจาก

วิถีชีวิตที่เป็นอยู ่ในแต่ละวัน ได้รับการสั่งสมมาเป็นระยะ

เวลานาน โดยผ่านการบอกเล่า เรียนรู้ และเลียนแบบจาก

คนรุ่นหนึ่งไปอีกรุ่นหนึ่ง มีการผลิตเพื่อบริโภคเป็นส่วนใหญ่ 

และมีการขายในท้องถิ่นเท่านั้น ใช้วัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่นมา

ประกอบอาหาร การท�ำขนมของจังหวัดสุราษฎร์ธานีส่วนใหญ่

เน้นการท�ำขนมจากแป้ง ข้าว น�ำ้ตาล มะพร้าว เป็นต้น อาหาร

บางชนดิท�ำขึ้นเพื่อใช้ในประเพณคีวามเชื่อ เช่น ต้มลูกโยนใบชงิ

กะละแม ซึ่งเป ็นขนมที่ใช ้ในงานบุญสารทเดือนสิบ และ

บางชนิดคิดค้นขึ้นเพื่อต้องการถนอมอาหารและน�ำอาหาร

ที่ถนอมไว ้มาปรุงเป ็นอาหารรับประทานกันในครัวเรือน 

วัตถุดิบในการผลิตส่วนใหญ่มาจากในพื้นที่ มีความสดใหม่ 

ปลอดภยั กรรมวธิกีารผลติส่วนใหญ่ไม่ซบัซ้อนยุง่ยากใช้เวลาท�ำ

ไม่นาน ปรุงเพื่อรับประทานมื้อต่อมื้อ มักนิยมรับประทานกับ

อาหารชนิดอื่นและผักสด ซึ่งท�ำให้อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่น

มคีุณค่าทางโภชนาการ และคุณค่าทางสมุนไพรเพิ่มขึ้น 

3) ผลการศึกษาความเชื่อมโยงผลิตภัณฑ์อาหาร

กับบริบทพื้นที่ พบว่า จังหวัดสุราษฎร์ธานีมีสภาพพื้นที่ที่มี

ความหลากหลายของระบบนเิวศ ท�ำให้มคีวามหลากหลายทาง

ชวีภาพสูงทัง้ชนดิพันธุ์พชืและสัตว์ ดังนัน้วัฒนธรรมการบรโิภค

อาหารจึงขึ้นอยู่กับความหลากหลายของทรัพยากรที่มีอยู่ใน

พื้นที่เป็นหลัก  พื้นที่บรเิวณชายฝั่งทะเล เกาะแก่ง ก็จะมอีาหาร

ทะเลเป็นหลัก ในพื้นที่ป่าเขาจะมีพืชผักหรือสมุนไพรเป็นหลัก 

ในพื้นที่ราบลุ่ม จะมีการเพาะปลูก ท�ำสวนผลไม้ ท�ำนา พื้นที่

บางอ�ำเภอมกีารผสมผสานหลายรปูแบบ มคีวามหลากหลายใน

ทรพัยากรธรรมชาต ิ วถิชีวีติดัง้เดมิของชมุชนเป็นวถิเีกษตรกรรม

ที่เข้ามาบุกเบิกพื้นที่ท�ำกินในพื้นที่ป่าดิบชื้น ต้องพึ่งพาปัจจัยสี่

จากธรรมชาติในการยังชีพ เน้นการผลิตเพื่อการพึ่งพาตนเอง

เป็นหลกั สงัคมมกีารช่วยเหลอืเกื้อกลูและมปีระเพณวีฒันธรรม

ที่ไม่แตกต่างกันมากนัก วัตถุดิบในการท�ำอาหารบางชนิดมี

ตลอดทัง้ปี บางชนดิมเีฉพาะในบางฤดูกาลเท่านัน้  

อภปิรายผลการวจิัย

1) จุดก�ำเนิดหรือความเป็นมาของภูมิปัญญาอาหาร

ท้องถิ่นจังหวัดสุราษฎร์ธานี เป ็นภูมิป ัญญาอาหารใน

หลากหลายมิติ ทั้งมิติเชิงดูแลสุขภาพ มิติเชิงสังคม และมิติ

เชิงวัฒนธรรมตามลักษณะภูมินิเวศ อันสะท้อนถึงวิถีชีวิตของ

ชุมชนในแต่ละภูมินิเวศที่ล้วนอาศัยพึ่งพาทรัพยากรธรรมชาติ

ที่มีอยู่อย่างอุดมสมบูรณ์ตั้งแต่อดีตและลดน้อยลงในปัจจุบัน 

รสชาติของอาหารเหล่านี้ส่วนใหญ่ยังคงเป็นรสชาติดั้งเดิม

และสูตรดั้งเดิมที่ไม่ได้ดัดแปลงส่วนผสม อาจจะมีบางชนิดที่

มีการประยุกต์ตามข้อจ�ำกัดของวัตถุดิบบางอย่างที่มีน้อยลง

หรือหมดไป ต้องใช้วัตถุดิบชนิดอื่นที่มีคุณสมบัติใกล้เคียงมา

ทดแทน หรืออาจมีการดัดแปลงบ้างเล็กน้อยเพื่อให้รสชาติ

กลมกล่อมเป็นที่ถูกใจของผู้บริโภคยิ่งขึ้น เช่น แกงส้มทุเรียน 

ผัดไทไชยาทะเล อาหารภูมิป ัญญาท้องถิ่นจะใช ้วัตถุดิบ

จากธรรมชาติของแต่ละท้องถิ่น จนเกิดเป ็นเอกลักษณ์ 

งานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าระบบนิเวศในท้องถิ่นมี

อิทธิพลต่อโครงสร้างทางสังคมและการด�ำรงชีพรวมถึง

วัฒนธรรมของชุมชน สภาวะแวดล้อมที่ต่างกันส่งผลให้เกดิการ

จัดการทางสังคมที่แตกต่างกัน วัฒนธรรมการกนิอยู่ที่แตกต่าง

กนัไป ซึง่เป็นไปตามทฤษฎขีอง นเิวศวทิยาทางวฒันธรรม ตามที่

Steward ได้กล่าวเอาไว้ (นิยพรรณ วรรณศิริ, 2540; อมรา  

พงศาพชิญ์, 2549) ซึง่สอดคล้องกบัผลการศกึษาของ เอกรนิทร์ 

พึง่ประชา และคณะ (2557) เรือ่ง จากป่าสู่ครวั “ไทด่าน” พบว่า

ลกัษณะเด่นของอาหารคนบ้านนาเวยีงและบ้านห้วยตาดรวมทัง้

ไทด่านในอ�ำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย จะใช้วัตถุดิบพวกพืชผัก

และสัตว์ในการปรุงแต่งอาหารที่มาจากแหล่งอาหารต่างๆ ไม่

ว่าจะเป็นป่า สวนริมรั้ว หัวไร่ปลายนา และตลาด มาปรุงแต่ง

จนเกิดเอกลักษณ์เฉพาะถิ่นและนิยมท�ำอาหารกินตามฤดูกาล 

เช่น แกงผกัหวานหน้าร้อน แกงเหด็ระโงกหน้าฝน และอ่อมอแิงด 

(สัตว์พื้นเมอืงประเภทกบเขยีด) ช่วงฤดูหนาว ส�ำรับตามฤดูกาล

เหล่านี้ล้วนถูกปรุงแต่งมาจาก “ครัว” ของคนไทด่านแทบทัง้สิ้น

“ครัว” จึงเป็นกายภาพส�ำคัญที่สะท้อนให้เห็นจุดเริ่มต้น

วัฒนธรรมการกินอยู ่ของคนไทด่าน ผกาวดี ภู ่จันทร์ และ

โสรัจวรชุม อินเกด (2559) ได้ศึกษาส�ำรับอาหารพื้นถิ่นเมือง

พษิณุโลก จากการสบืค้นวัฒนธรรมการบรโิภคอาหาร ต�ำนาน

ส�ำรับอาหารพื้นถิ่นเมืองและวัฒนธรรมการบริโภคอาหารใน
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ชุมชนพื้นถิ่น พบว่าวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนพื้นถิ่น

นิยมรับประทานอาหารในเทศกาลต่างๆ ตามความเชื่อ ใช้

วัตถุดบิที่มใีนท้องถิ่นและสามารถหาได้ง่ายเป็นหลัก

การศกึษาด้านกรรมวธิกีารผลติ จากการศกึษา พบว่า

อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นแต่ละชนิดมีการคิดค้นจากวิถีชีวิต

ที่เป็นอยู่ในแต่ละวัน และเพื่อรองรับการประกอบอาชีพของ

ชาวสุราษฎร์ธานี เช่น การท�ำนา การท�ำสวน การประมง

เป็นต้น และมีการน�ำเอาวัตถุดิบที่พบในท้องถิ่นมาประกอบ

อาหาร เช่น ในสมัยก่อนชาวบ้านประกอบอาชีพเกษตรกรรม 

ดังนัน้เวลาออกไปท�ำไร่ ท�ำนา ชาวบ้านจะเตรยีมข้าวสาร และ

เครื่องแกงไปเท่านั้น เนื่องจากเก็บได้นานและเสียได้ยาก ส่วน

วัตถุดิบที่ใช้จะหาจากท้องไร่ ท้องนา เช่น พวกพืชผักต่างๆ

รวมถึงปลาในนา ส่วนพืชผักสมุนไพร เช่น หัวปลี ใบธัมมัง 

ยอดชะอม ใบเล็บรอก เมล็ดกระถิน ยอดกระถิน และยอด

มะม่วงหินมะพานต์ เป็นต้น จะนิยมทานกันในช่วงฤดูฝน

เนือ่งจากออกดอกผลใิบอย่างสมบรูณ์ หรอืหากเป็นอาชพีประมง 

วัตถุดบิที่น�ำมาปรุงอาหารจะได้มาจากท้องทะเล เช่น ปลาทะเล

ชนิดต่างๆ สาหร่าย หอยขาว หมึก เป็นต้น อาหารของชาว

สุราษฎร์ธานีจะมีความคล้ายคลึงกับหลายๆ จังหวัดในภาคใต้

ทีม่รีสชาตเิผด็ร้อน ซึง่อาจเนือ่งมาจากลกัษณะภมูปิระเทศทีเ่ป็น

ภเูขา ป่า ทะเลและมฝีนตกชกุ การรบัประทานอาหารทีม่สีมนุไพร

ที่เผ็ดร้อนจะท�ำให้ร่างกายอบอุ่น ลดความคาวของอาหาร

ประเภทปลา อาหารทะเล และยังช่วยในเรื่องการขับถ่ายเป็น

อย่างดี

การท�ำขนมและอาหารหลายชนิด นิยมท�ำจากแป้ง

ข้าวเหนยีว น�ำ้ตาล และมะพร้าว เช่น ขนมกรุบ ขนมจัง้ กะละแม 

ผัดไท บางชนิดท�ำขึ้นเพื่อใช้ในประเพณีต่างๆ ของจังหวัด

สุราษฎร์ธาน ีเช่น ต้มลูกโยนใบชงิ เป็นต้น และอาหารบางชนดิ

เป็นการคิดค้นเพื่อการถนอมอาหารเก็บไว้กินนานๆ และน�ำ

อาหารทีถ่นอมไว้มาปรงุเป็นอาหารชนดิต่างๆ รบัประทานในครวั

เรอืน เช่น แกงคัว่ปลาเคม็ วายคัว่ อบุปลาเปรี้ยว ไข่เคม็ไชยา และ

ปลาน�ำ้จดืแดดเดยีวคลองโร เป็นต้น ซึง่สอดคล้องกบังานวจิยัของ

ส�ำนกังานสภาสถาบนัราชภฏัและส�ำนกังานพฒันาวทิยาศาสตร์

และเทคโนโลยีแห่งชาติ (2546) ท�ำการศึกษาด้านอาหาร

ทีไ่ด้รบัการสัง่สมมาเป็นระยะเวลายาวนาน โดยผ่านการบอกเล่า

เรียนรู้ และเลียนแบบจากคนรุ่นหนึ่งไปอีกรุ่นหนึ่ง มีการผลิต

เพื่อบริโภคและขายภายในท้องถิ่น และสอดคล้องกับงานวิจัย

ของ เอกรนิทร์ พึ่งประชา และคณะ (2557) ซึ่งได้ท�ำการศกึษา

วิจัยเรื่อง โครงการการพัฒนาระบบองค์ความรู ้ด ้านฐาน

ทรัพยากรอาหารของชุมชนในภาวะเปราะบาง เพื่อเสริมสร้าง

ความมั่นคงด้านอาหาร (อ�ำเภอด่านซ้าย) ซึ่งแสดงให้เห็นว่า

วัตถุดิบในการประกอบอาหาร สามารถได้มาจากทั้งพื้นที่ป่า

ต้นน�้ำ พื้นที่ท�ำไร่ปลายนา แม่น�้ำ อาหารจากการเกษตรที่

ชาวบ้านปลูก สัตว์เลี้ยง และอาหารจากตลาด จนก้าวสู่ครัว

ไทด่านปรุงแต่งจนเป็นส�ำรับอาหาร และสอดคล้องกับงานวิจัย 

สกุญัญา ไหมเครอืแก้ว และคณะ (2550) ได้รายงานผลการศกึษา

แนวทางในการพัฒนาผัดไทไชยาสู ่ครัวโลกไว้ดังนี้ ผัดไท

ไชยาเป็นอาหารภูมิป ัญญาท้องถิ่นที่ เป ็นเอกลักษณ์ของ

จังหวัดสุราษฎร์ธานี ซึ่งประกอบอาหารชนิดนี้โดยมีจุดเริ่มต้น

จากวัตถุดบิในท้องถิ่น และก่อให้เกดิเป็นวัฒนธรรมการกนิ ได้

รับการสนับสนุนจากภาครัฐในการจัดแสดงในงานประเพณี

ต่างๆ และเป็นอาหารต้อนรับนักท่องเที่ยวที่มาเยือนจังหวัด

สุราษฎร์ธานี มีต้นทุนในการผลิตต�่ำเนื่องจากใช้วัตถุดิบที่

สามารถหาได้ตามธรรมชาติในท้องถิ่น เช่น มะพร้าว น�ำ้ตาล 

นอกจากนี้การเลี้ยงผัดไทไชยาในงานประเพณีต่างๆ เช่น 

งานแต่งงาน งานศพ งานบวช เป็นต้น ท�ำให้สามารถรักษา

เอกลักษณ์นี้ไว้และถ่ายทอดสู่รุ่นลูกรุ่นหลานสบืไป 

วิถีชีวิตของคนสุราษฎร์ธานีส่วนใหญ่เชื่อมโยงและ

อิงอยู ่กับความหลากหลายทางชีวภาพในระบบนิ เวศที่

แตกต่างกัน ไม่ว่าระบบนิเวศป่าดิบชื้น ระบบนิเวศทางทะเล  

ระบบนิเวศชายฝั่ง ระบบนิเวศป่าชายเลน เป็นวิถีการเกษตร

ชวีติส่วนใหญ่อยูก่บัเรอืกสวน ไร่นา และการประมง มาตัง้แต่อดตี

การด�ำรงชีวิตต้องอาศัยทรัพยากรในผืนป่า แหล่งน�้ำ และ

ท้องทะเลเพือ่การยงัชพีเป็นหลกั ส่งผลต่อวฒันธรรมการบรโิภค

ที่เป็นไปในลักษณะเรียบง่ายไม่ปรุงแต่งมากนัก ใช้วัตถุดิบที่มี

อยู่ตามธรรมชาติในท้องถิ่นเป็นหลัก รวมทั้งการถนอมอาหาร

ให้มตีลอดฤดกูาล ซึง่สอดคล้องกบัวถิคีนไทด่านทีผู่ค้นส่วนใหญ่

อิงอยู่กับวิถีการเกษตร ใช้ชีวิตอยู่ในไร่นา ส่งผลให้การกินอยู่

ค่อนข้างเรยีบง่าย เห็นได้จากการปรุงแต่งส�ำรับอาหารประเภท

แกงมักใช้ส่วนผสมหลักเพียง 2-3 ชนิด เช่น พริก ตะไคร้ 

หอมแดง แต่หากพจิารณารายละเอยีดจะพบว่า ความเรยีบง่าย

ดังกล่าวกลับแฝงเรื่องราวมากมาย อาท ิวัฒนธรรม เศรษฐกจิ 

สงัคม โภชนาการ การแพทย์พื้นบ้าน และแหล่งทีม่าของวตัถดุบิ

ในการปรุงแต่ง (เอกรนิทร์ พึ่งประชา และคณะ, 2557)
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การน�ำผลการวจิัยไปใช้
และแนวโน้มของความยั่งยนืของ
การเปลี่ยนแปลงหลังการท�ำวจิัย

การน�ำผลการวจิัยไปใช้ และแนวโน้มของความยั่งยนืของ

การเปลี่ยนแปลงหลังการท�ำวจิัย

1) ข้อมูลเบื้องต้น ผลการวิจัยสามารถน�ำไปเป็นข้อมูล

เบื้องต้นในการศึกษาวิจัยครั้งต่อไป รวมถึงเป็นข้อมูลให้ผู้ผลิต 

ผู้บริโภค และผู้สนใจ สามารถน�ำผลการวิจัยไปประยุกต์ใช้ให้

เกดิประโยชน์

2) ผลงานวิจัยสามารถน�ำไปเป็นข้อมูลเพื่อประกอบการ

สร้างหลักสูตรท้องถิ่น สถาบันหรือหน่วยงานทางการศึกษา

ในระบบ สามารถน�ำผลวิจัยไปใช้ประกอบการสร้างหลักสูตร

ท้องถิ่นที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่น หรือ

แรงงานจังหวัดสามารถแนะน�ำอาชพีส�ำหรับผู้สนใจ 

3) ข้อมูลเพื่อพัฒนาการท่องเที่ยว ผลการวิจัยสามารถ

น�ำไปขยายผลในการก�ำหนดแผนพัฒนาด้านการท่องเที่ยว

เชิงวัฒนธรรม เนื่องจากมีการจัดท�ำแผนที่อาหารวัฒนธรรม

สุราษฏร์ธานไีว้แล้ว

4) ข้อมูลเพื่อการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น การ

บนัทกึความเป็นมาวฒันธรรมอาหารโดยละเอยีดเป็นการรกัษา

ภูมิปัญญาไว้ไม่ให้สูญหาย และองค์การบริหารส่วนจังหวัด 

องค์การบรหิารส่วนต�ำบล ส�ำนักงานกองทุนสนับสนุนการวจิัย 

(สกว.) มหาวทิยาลยัราชภฏัสรุาษฎร์ธาน ีสามารถน�ำผลการวจิยั

ไปใช้ในการก�ำหนดนโยบายในการพัฒนาวัฒนธรรมภูมิปัญญา

อาหารท้องถิ่นจังหวัดสุราษฏร์ธานตี่อไป

5) อาหารวัฒนธรรมที่มีแนวโน้มสูญหายควรได้รับ

การสนับสนุน เช่น ขนมกรุบ ชาวบ้านต้องการการสนับสนุน

ด้านเทคโนโลยี เช่น เครื่องต�ำข้าว ตู้อบขนมกรุบ การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ หน่วยงานที่รับผิดชอบด้านการพัฒนาและส่งเสริม

งานอาชพี จงึควรส่งเสรมิสนับสนุน พัฒนาสูตรให้มคีุณค่าและ

มูลค่าเพิ่มมากขึ้น นอกจากนี้ควรส่งเสริมสนับสนุนให้ผู้ผลิตได้

จัดตัง้กลุ่มและเป็นสมาชกิกลุ่มผลติอาหารพื้นบ้านด้วย เพื่อจะ

ได้แลกเปลี่ยนเรียนรู้และพัฒนาคุณค่าและมูลค่าอาหารไปด้วย

กันและเพื่อการสบืสานวัฒนธรรม

6) อาหารวฒันธรรมส่วนใหญ่ แม้ไม่ได้มุง่ผลติเพือ่การค้า

อย่างจริงจัง เช่น เออะพุงปลา ข้าวย�ำสมุนไพร หลามข้าว-

ปลายอก แต่ผู้ผลิตก็ยังต้องการให้หน่วยงานภาครัฐช่วยเหลือ 

โดยการจัดหาสถานที่วางจ�ำหน่าย และประชาสัมพันธ์ให้เป็น

ที่รู ้จักแพร่หลาย ผลจากงานวิจัยครั้งนี้ท�ำให้กลุ ่มชาวบ้าน

ครีรีฐันคิม เป็นทีรู่จ้กัแพร่หลายมากขึ้น เนือ่งจากการทีม่นีกัข่าว

มาถ่ายท�ำการผลิตหลามข้าว-ปลายอก เห็ดแครงปิ้งในพื้นที่ 

ท�ำให้มผีู้สนใจมาท่องเที่ยวเชงิวัฒนธรรมในพื้นที่

7) ข้อมูลภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นได้ถูกเผยแพร่ใน

เว็บไซต์ของมหาวิทยาลัยราชภัฎสุราษฎร์ธานีส�ำหรับผู้สนใจ

ทั่วไป (http://www.suratfoodculture.sru.ac.th/#portfolio) ท�ำให้

เกิดความยั่งยืนของอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นและการสืบทอด

ภูมปิัญญาต่อไป

8) การจัดท�ำโปสเตอร์และหนังสือเผยแพร่แก่หน่วยงาน

และผู ้สนใจทั่วไป รวมทั้งเผยแพร่หนังสือการท�ำอาหาร

ภูมปิัญญาท้องถิ่น เช่น ไข่เค็มไชยา ผัดไทไชยา และต้มลูกโยน

ใบชงิ ในงานมหกรรมวจิัยแห่งชาต ิประจ�ำปี 2558 วันที่ 16–20 

สงิหาคม พ.ศ. 2558 ดังแสดงในภาพที่ 8

9) การเผยแพร่สู่ชุมชนโดยจัดแสดงงานวิจัยและจัดท�ำ

หนงัสอืและแผนทีอ่าหารภมูปัิญญาท้องถิน่จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ี

เมื่อวันที่ 15 มิถุนายน พ.ศ. 2559 โดยมหาวิทยาลัยราชภัฎ

สรุาษฎร์ธาน ีร่วมกบั ส�ำนกังานกองทนุสนบัสนนุการวจิยั (สกว.)

วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่   =====  ปีที่ 9 ฉบับที่ 4 กรกฎาคม-สิงหาคม 2560 293



A
B

C
 J

O
U

R
N

A
L

นยิพรรณ วรรณศริ.ิ 2540. มานุษยวทิยาสังคมและวัฒนธรรม. มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์. กรุงเทพฯ. 352 น.

ประหยัด สายวเิชยีร. 2547. อาหาร วัฒนธรรมและสุขภาพ. นพบุรกีารพมิพ์. เชยีงใหม่. 23 น.

ผกาวด ีภู่จันทร์ และ โสรัจวรชุม อนิเกด. 2559. ส�ำรับอาหารพื้นถิ่นเมอืงพษิณุโลก. วารสารกระแสวัฒนธรรม. 17(32); 3-16.

พัฒนะ วศิวะ. 2549. ความหมายของวัฒนธรรม. จาก www.manageronline.com. สบืค้นเมื่อ 10 มกราคม 2560.

ส�ำนักงานสภาสถาบันราชภัฎและส�ำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ. 2546. การสังเคราะห์ผลการวิจัยการศึกษา

แนวทางยกระดับภูมปิัญญาท้องถิ่นด้าน อาหาร สมุนไพร และหัตถกรรม. ส�ำนักงานสภาสถาบันราชภัฎ กระทรวงศกึษาธกิาร. 

กรุงเทพ.

สุกัญญา โกมล และคณะ. 2545. รายงานการวจิัยโครงการวจิัยเพื่อศกึษาแนวทางการยกระดับภูมปิัญญาท้องถิ่น กรณศีกึษาการ

ผลติไข่เค็ม. มหาวทิยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธาน.ี สุราษฎร์ธาน.ี 121 น. 

สุกัญญา ไหมเครอืแก้ว และคณะ. 2550. รายงานการวจิัยการวจิัยและพัฒนาภูมปิัญญาอาหารท้องถิ่นสู่ครัวโลก กรณศีกึษาผัดไท

ไชยา จังหวัดสุราษฎร์ธาน.ี มหาวทิยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธาน.ี สุราษฎร์ธาน.ี 306 น.

สกุญัญา ไหมเครอืแก้ว และคณะ. 2559. รายงานการวจิยัโครงการการศกึษาภมูปัิญญาวฒันธรรมอาหารท้องถิน่จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน.ี 

ส�ำนักงานกองทุนสนับสนุนการวจิัยร่วมกับมหาวทิยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธาน.ี สุราษฎร์ธาน.ี 539 น.

สุราษฎร์ธาน.ี 2558. ข้อมูลจังหวัดสุราษฎร์ธาน.ี จาก http://www.suratthani.doae.go.th/newweb/data2/link/file-surat.pdf. สบืค้นเมื่อ  

20 มนีาคม 2560.

อภณิทัธ์ บญุนาค. 2557. ปัจจยัทีม่อีทิธพิลต่อการบรโิภคอาหารท้องถิน่ภาคใต้ของนกัท่องเทีย่วชาวไทย. วารสารกระแสวฒันธรรม. 

15(28); 3-14.

อมรา พงศาพชิญ์. 2549. ความหลากหลายทางวัฒนธรรม. พมิพ์ครัง้ที่ 5. จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลัย. กรุงเทพฯ. 225 น.

เอกรนิทร์ พึง่ประชา และคณะ. 2557. “จากป่าสูค่รวัไทด่าน” การพฒันาระบบองค์ความรูด้้านฐานทรพัยากรอาหารของชมุชนในภาวะ

เปราะบางเพื่อเสรมิสร้างความมั่นคงทางอาหาร. ส�ำนักงานกองทุนสนับสนุนการวจิัย (สกว.) ฝ่ายเกษตร (ฝ่าย 2) มหาวทิยาลัย

ธรรมศาสตร์. กรุงเทพฯ. 298 น.
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กติตกิรรมประกาศ

คณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณเป็นอย่างสูงต่อส�ำนักงาน

กองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) และมหาวิทยาลัยราชภัฏ

สุราษฎร์ธานี (มรส.) ที่ได้ให้ทุนสนับสนุนการวิจัยในครั้งนี้

สัญญาทุนเลขที่ RDG5720057 ขอบคุณผู้ช่วยศาสตราจารย์

ดร.พงษ์เทพ วไิลพันธ์ และคณะผู้ประสานงานชุดโครงการจาก

สกว. ที่ให้โอกาสและให้ข้อเสนอแนะในการท�ำวิจัยครั้งนี้ 

ขอบคุณรองศาสตราจารย์ ดร.ธงชัย เครือหงส์ ที่ปรึกษา

โครงการวิจัย ขอขอบคุณนักวิจัยทุกท่านในโครงการวิจัย

การศึกษาภูมิป ัญญาวัฒนธรรมอาหารท ้องถิ่นจังหวัด

สุราษฎร์ธาน ีขอบคุณ อาจารย์ศโิรจน์ พมิาน ที่ได้จัดท�ำแผนที่

และเว็บไซต์อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นจังหวัดสุราษฎร์ธาน ี

และขอขอบคุณเจ้าของภูมิป ัญญาอาหารท้องถิ่นทุกท่าน 

ส�ำนักงานพัฒนาชุมชน เกษตรอ�ำเภอทุกอ�ำ เภอ และ

ผู้มสี่วนเกี่ยวข้องทุกท่าน
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Lนางสมจติร โรยทองค�ำ อาย ุ66 ปี บ้านเลขที ่28 หมู ่3 ต�ำบลท่าเคย อ�ำเภอท่าฉาง จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่10 กรกฎาคม 2558.

นางอุไร เผอืกภูม ิอายุ 70 ปี บ้านเลขที่ 112 หมู่ 4 ต�ำบลเสม็ด อ�ำเภอไชยา จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 16 กรกฎาคม 2558.

นางจรุ ีเพช็รทอง อาย ุ74 ปี บ้านเลขที ่104/1 หมู ่5 ต�ำบลลปิะน้อย อ�ำเภอเกาะสมยุ จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่29 เมษายน 2558.

นายจรัส อนิเอยีด อายุ 78 ปี บ้านเลขที่ 9 หมู่ 7 ต�ำบลคลองน้อย อ�ำเภอชัยบุร ีจังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 21 มนีาคม 2558.

นางถิน่ สองวหิก อาย ุ89 ปี บ้านเลขที ่24 หมู ่1 ต�ำบลตะเคยีนทอง อ�ำเภอกาญจนดษิฐ์ จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่17 มนีาคม 2558.

นางอาร ีทองสทีอง อายุ 73 หมู่ 6 ต�ำบลทุ่งเต่าใหม่ อ�ำเภอบ้านนาสาร จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 25 มนีาคม 2558.

นายศักดิ์ วงษ์ตกูล อายุ 75 ปี บ้านเลขที่ 247 ต�ำบลท่าข้าม อ�ำเภอพุนพนิ จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 24 มนีาคม 2558. 

นางสุภาพรรณ วงษ์ตกูล อายุ 73 ปี บ้านเลขที่ 247 ต�ำบลท่าข้าม อ�ำเภอพุนพนิ จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 24 มนีาคม 2558.

นางสาวสมผล หตีม่วง อาย ุ73 ปี บ้านเลขที ่441 หมู ่4 ต�ำบลท่าชนะ อ�ำเภอท่าชนะ จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่21 มนีาคม 2558.

นายชอบ วเิศษมาก อายุ 75 ปี บ้านเลขที่ 101 หมู่ 2 ต�ำบลคันธุล ีอ�ำเภอท่าชนะ จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 22 มนีาคม 2558.

นายจรัส อนิเอยีด อายุ 78 ปี บ้านเลขที่ 9 หมู่ 7 ต�ำบลคลองน้อย อ�ำเภอชัยบุร ีจังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 21 มนีาคม 2558.

นายละเมยีด จนัทร์ภชูงค์ อาย ุ76 ปี บ้านเลขที ่34 หมู ่7 ต�ำบลคลองน้อย อ�ำเภอชยับรุ ีจงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่21 มนีาคม 2558.

นางจนิตนา ทองพัฒน์ บ้านเลขที่ 69 หมู่ 1 ต�ำบลถ�้ำสงิขร อ�ำเภอครีรีัฐนคิม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 23 มถิุนายน 2558.

นางเนี่ยว กิ้มหยก อายุ 100 ปี บ้านเลขที่ 77 หมู่ 1 ต�ำบลวัดประดู่ อ�ำเภอเมอืง จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 15 มนีาคม 2558.

นางประเจยีด สองวหิก อายุ 70 ปี หมู่ 1 ต�ำบลตะเคยีนทอง อ�ำเภอกาญจนดษิฐ์ จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 17 มนีาคม 2558.

นางถิน่ สองวหิก อาย ุ89 ปี บ้านเลขที ่24 หมู ่1 ต�ำบลตะเคยีนทอง อ�ำเภอกาญจนดษิฐ์ จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่17 มนีาคม 2558.

นางผัน จติรัตน์ อายุ 84 ปี บ้านเลขที่ 25 หมู่ 4 ต�ำบลบางสวรรค์ อ�ำเภอพระแสง จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 8 เมษายน 2558.

นางหนูกลาย กล้าหาญ อายุ 72 ปี หมู่ 1 ต�ำบลบ้านใต้ อ�ำเภอเกาะพะงัน จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 18 มนีาคม 2558.

นางประยูร มันยู อายุ 63 ปี บ้านเลขที่ 30 หมู่ 1 ต�ำบลบ้านใต้ อ�ำเภอเกาะพะงัน จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 18 มนีาคม 2558.

นางจรุ ีเพช็รทอง อาย ุ74 ปี บ้านเลขที ่104/1 หมู ่5 ต�ำบลลปิะน้อย อ�ำเภอเกาะสมยุ จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่29 เมษายน 2558.

นายจรัส เดชศร ีอายุ 58 ปี บ้านเลขที่ 104 หมู่ 2 ต�ำบลแม่น�้ำ อ�ำเภอเกาะสมุย จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นายสมใจ วชิยัดษิฐ์ อาย ุ62 ปี บ้านเลขที ่35 หมู่ 5 ต�ำบลดอนสกั อ�ำเภอดอนสกั จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่26 เมษายน 2558.

นางญารกิา พนัธ์อบุล อาย ุ63 ปี บ้านเลขที ่69/3 หมู ่9 ต�ำบลดอนสกั อ�ำเภอดอนสกั จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่26 เมษายน 2558.

นางล�ำใย ศรกีารจน์ อายุ 66 ปี บ้านเลขที่ 152 อ�ำเภอเวยีงสระ จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 4 เมษายน 2558.

นางล�ำยอง กมิเสาว์ อายุ 60 ปี บ้านเลขที่ 109 อ�ำเภอเวยีงสระ จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 4 เมษายน 2558.

นายเลยีบ เกตุวชิติ อายุ 64 ปี บ้านเลขที่ 109/2 อ�ำเภอเวยีงสระ จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 4 เมษายน 2558.

นายสวน ขาวม ีอายุ 67 ปี หมู่ 6 ต�ำบลทุ่งเต่าใหม่ อ�ำเภอบ้านนาสาร จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 25 มนีาคม 2558.

นางอาร ีทองสทีอง อายุ 73 หมู่ 6 ต�ำบลทุ่งเต่าใหม่ อ�ำเภอบ้านนาสาร จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 25 มนีาคม 2558.

นางสาวพญิณ ูแผ้วชนะ อาย ุ63 ปี บ้านเลขที ่55/4 หมู ่6 ต�ำบลเลมด็ อ�ำเภอไชยา จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่29 เมษายน 2558.

นางสมใจ แผ้วชนะ อายุ 58 ปี บ้านเลขที่ 55/3 หมู่ 6 ต�ำบลเลม็ด อ�ำเภอไชยา จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นายจะโร แผ้วชนะ อายุ 56 ปี บ้านเลขที่ 55 หมู่ 6 ต�ำบลเลม็ด อ�ำเภอไชยา จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นางสุพัฒตรา รักษ์ชาต ิอายุ 48 ปี หมู่ 4 ต�ำบลบ้านเสด็จ อ�ำเภอเคยีนซา จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นางวรรณณา แก้วพชิัย อายุ 72 ปี บ้านเลขที่ 186 หมู่ 1 ต�ำบลพนม อ�ำเภอพนม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นายเพรยีง ทองดอนยอด อาย ุ75 ปี บ้านเลขที ่186 หมู ่1 ต�ำบลพนม อ�ำเภอพนม จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่29 เมษายน 2558.

นางสะเทอืน แก้วประสงค์ อายุ 68 ปี หมู่ 3 ต�ำบลย่านยาง อ�ำเภอครีรีัฐนคิม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นางจาร ีธารายศ อายุ 61 ปี หมู่ 3 ต�ำบลย่านยาง อ�ำเภอครีรีัฐนคิม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นางกัลยา ธปิัตย์ อายุ 67 ปี หมู่ 3 ต�ำบลย่านยาง อ�ำเภอครีรีัฐนคิม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นางช้อย คงโสภณ อายุ 89 ปี หมู่ 1 ต�ำบลย่านยาง อ�ำเภอครีรีัฐนคิม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นายชูชพี แดงกุล บ้านเลขที่ 53 หมู่ที่ 2 ต�ำบลคลองศก อ�ำเภอพนม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 2 มถิุนายน 2558. 

นางวรรณพร ชัยชนะ อายุ 61 ปี หมู่ 3 ต�ำบลย่านยาง อ�ำเภอครีรีัฐนคิม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นางเชือ่ม จนัทร์พทิกัษ์ อาย ุ86 ปี บ้านเลขที ่11 หมู ่3 ต�ำบลย่านยาง อ�ำเภอครีรีฐันคิม จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่29 เมษายน 2558.
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นางประพศิ สกุลพันธ์ อายุ 63 ปี หมู่ 3 ต�ำบลย่านยาง อ�ำเภอครีรีัฐนคิม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นางห้อง ธปิัตย์ อายุ 91 ปี หมู่ 9 ต�ำบลย่านยาง อ�ำเภอครีรีัฐนคิม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นางสมศร ีชัยชนะ อายุ 61 ปี หมู่ 9 ต�ำบลย่านยาง อ�ำเภอครีรีัฐนคิม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นางประนอม เพชรทอง อายุ 65 ปี หมู่ 1 ต�ำบลท่ากระดาน อ�ำเภอครีรีัฐนคิม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นางส้มแป้น แก้วประสงค์ อาย ุ68 ปี บ้านเลขที ่164/1 หมู ่3 ต�ำบลท่าเคย อ�ำเภอท่าฉาง จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่10 กรกฎาคม 2558.

นางสาร ีเพชรทอง อาย ุ60 ปี บ้านเลขที ่164/1 หมู ่3 ต�ำบลท่าเคย อ�ำเภอท่าฉาง จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่10 กรกฎาคม 2558.

นายถนอม แสงแก้ว อายุ 57 ปี บ้านเลขที่ 91 หมู่ 2 ต�ำบลเวยีง อ�ำเภอไชยา จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 16 กรกฎาคม 2558.

นางอุไร เผอืกภูม ิอายุ 70 ปี บ้านเลขที่ 112 หมู่ 4 ต�ำบลเสม็ด อ�ำเภอไชยา จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 16 กรกฎาคม 2558 

นางเรอืงศร ีศรยีิ้ม อายุ 66 ปี บ้านเลขที่ 9 หมู่ 5 ต�ำบลเสวยีด อ�ำเภอท่าฉาง จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 10 กรกฎาคม 2558. 

นางเมธ ีหิ่งห้อย อายุ 40 ปี บ้านเลขที่ 141 หมู่ 7 ต�ำบลคันธุร ีอ�ำเภอท่าชนะ จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 16 กรกฎาคม 2558. 

นางอุรา เดชาพันธ์ อายุ 49 ปี บ้านเลขที่ 5 หมู่ 5 ต�ำบลไทรขงึ อ�ำเภอพระแสง จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 9 กรกฎาคม 2558.

นางวนัทน ีพยงุพนัธ์ อาย ุ62 ปี บ้านเลขที ่10 หมู ่3 ต�ำบลไทรโสภา อ�ำเภอพระแสง จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่9 กรกฎาคม 2558.
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