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Abstract 
 This paper aims to 1) study local food wisdom and 2) develop creative tourism activities for 
community tourism. The paper use a qualitative method with the triangulation approach to 
analyze. The primary data were obtained from all involved stakeholders, such as local people, 
leader, authorities, and related government agencies, by conducting observation participation, in-
depth interview, focus group discussion, and group interview to identify local food wisdom and 
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current tourism activities within the case study area. The documentary research was also 
conducted from different sources and related empirical studies.  
 The findings indicate that Lao Khrang ethnic group in Chai Nat has been preserving its symbolic 
foods, such as Pla ra (Fermented fish), Pla-Dook Tom Pla ra (Catfish in fermented fish soup), 
Jaew Kai (Minced chicken spicy sauce), and Kanom Dak Kao Pod (Steamed sweet corn wrapped 
with banana leaf or corn leaf). This study has emphasized on the use of symbolic foods through 
creative tourism process in relation to conservation, rehabilitation, adaptation, and creation, in 
creating new creative tourist activities for community tourism promotion. Finally, the study has 
proposed the possible cooking activities for Lao Khrang ethnic group in Chai Nat based on the creative 
tourism concept. 
 

Keywords : Local Food Wisdom of Lao Khrang Ethnic Group, Creative Tourism, Gastronomic 

Tourism 
 

บทคัดย่อ  
งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพ่ือศึกษาภูมิปัญญาอาหารต ารับลาวครั่ง และ 2) เพ่ือสร้างกลไกในการ

ส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์จากอาหารพ้ืนถิ่นลาวครั่ง กรณีศึกษากลุ่มชาติพันธุ์ลาวครั่ง จังหวัดชัยนาท 
ประเทศไทยเป็นการวิจัยเชิงคุณภาพซึ่งคณะวิจัยท าการตรวจสอบความแม่นตรงของข้อมูลด้วยหลักการ
ตรวจสอบสามเส้าโดยเก็บข้อมูลปฐมภูมิจากคนในกลุ่มชาติพันธ์ลาวครั่งและผู้มีส่วนเกี่ยวข้องได้แก่ ประชาชน
ท้องถิ่น ผู้น าชุมชน องค์กรภาครัฐท้องถิ่น และองค์กรภาครัฐระดับจังหวัด ด้วยวิธีการสังเกตแบบมีส่วนร่วม การ
สัมภาษณ์เชิงลึก การสนทนากลุ่ม และการสนทนากลุ่มย่อย และ มีการค้นคว้าวิจัยเอกสาร ต ารา บทความ 
แผ่นพับ และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 จากการศึกษาค้นพบว่ากลุ่มชาติพันธ์ลาวครั่งในจังหวัดชัยนาทมีภูมิปัญญาอาหารต ารับลาวครั่งมากมาย
เช่น ปลาร้า ปลาดุกต้มปลาร้า แจ่วไก่ แกงเห็ดระโงก และ ขนมแดกข้าวโพด การศึกษาครั้งนี้ได้น าเสนอ
ขั้นตอนการน าอัตลักษณ์อาหารลาวครั่งเข้าสู่กระบวนการยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่การท่องเที่ยวเชิง
สร้างสรรคโ์ดย การอนุรักษ์ การฟ้ืนฟู การประยุกต์ การสร้างใหม่ เพ่ือสร้างกิจกรรมใหม่ ๆ ส าหรับนักท่องเที่ยว 
ที่จะช่วยในการส่งเสริมการท่องเที่ยวในพ้ืนที่ ซึ่งการวิจัยครั้งนี้ได้น าเสนอตัวอย่างกิจกรรมการท าอาหารแก่
ชุมชนลาวครั่งตามหลักแนวคิดการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ 
 

ค าส าคัญ : อาหารพื้นถิ่นลาวครั่ง การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ การท่องเที่ยวเพื่อเรียนรู้ด้านอาหาร 
 

บทน า  
ปัจจุบันแนวโน้มการท่องเที่ยวได้เปลี่ยนแปลงไปในรูปแบบของการท่องเที่ยวในความสนใจพิเศษ (Special 

Interest Tourism) เช่น การท่องเที่ยวเชิงสุขภาพ (Health Tourism) การท่องเที่ยวเชิงผจญภัย (Adventure 
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Tourism) การท่องเที่ยวเชิงศาสนา (Spiritual Tourism) เป็นต้น รูปแบบการท่องเที่ยวดังกล่าวมีแนวโน้ม
ขยายตัวเนื่องจากนักท่องเที่ยวที่มีความต้องการจะเรียนรู้และได้รับประสบการณ์ท่ีแตกต่าง ในการท่องเที่ยวแต่
ละครั้ง ต้องการสัมผัสธรรมชาติที่บริสุทธิ์ กิจกรรมที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ซึ่งประเทศไทยมีความพร้อมของ
ทรัพยากรพ้ืนฐานส าหรับการท่องเที่ยวในความสนใจพิเศษ (คณะกรรมการนโยบายการท่องเที่ยวแห่งชาติ , 
2554) การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ (Creative Tourism) เป็นการท่องเที่ยวแนวใหม่ ซึ่งเป็นอีกทางเลือกหนึ่ง
ของกลุ่มนักท่องเที่ยวตามความสนใจพิเศษที่ได้รับความนิยมเป็นอย่างมากและมีแนวโน้มเพ่ิมมากขึ้น (OECD, 
2014) โดยนักท่องเที่ยวจะได้รับประสบการณ์ที่มีคุณค่าจากการ มีส่วนร่วมอย่างจริงจังกับกิจกรรมในพ้ืนที่
ท่องเที่ยว อีกทั้งยังได้ร่วมพัฒนาศักยภาพการสร้างสรรค์ของตน ไปพร้อมกับชุมชนท้องถิ่น วัฒนธรรม 
ประสบการณ์ในลักษณะดังกล่าวนี้จะก่อให้เกิดความจดจ าและประทับใจ นอกจากนี้การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์
ยังเป็นเครื่องมือส าคัญในการรักษาสมดุลทั้งทางเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรมของชุมชนได้อย่างยั่งยืนอีกด้วย 
(สุดแดน วิสุทธิลักษณ์ และคณะ, 2554) 

อาหารเป็นส่วนหนึ่งของกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ ซึ่งมีคุณค่าทางศิลปะ วัฒนธรรม และสังคม 
ซึ่งคุณค่าดังกล่าวมองเห็นได้อย่างง่ายในสังคม อาหารประจ าถิ่นสามารถเป็นแรงจูงใจให้นักท่องเที่ยวจาก
วัฒนธรรมที่แตกต่างกันเข้ามาศึกษาเรียนรู้ (Scarpato, 2002 ; UNESCO, 2004) องค์การบริหารการพัฒนา
พ้ืนที่พิเศษเพ่ือการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน (2549) ได้กล่าวถึงความส าคัญของอาหารกับการท่องเที่ยวว่าการ
รับประทานอาหารคือกิจกรรมหลักท่ีนักท่องเที่ยวใช้จ่ายเงินมากถึง 1 ใน 3 ของค่าใช้จ่าย นักท่องเที่ยวกว่า
ร้อยละ 30 มองหาอาหารดี ๆ ระหว่างการเดินทางท่องเที่ยว อาหารท าให้นักท่องเที่ยวรู้สึกถึงแหล่งท่องเที่ยว
นั้นอย่างลึกซึ้ง ดังนั้น การท่องเที่ยวเพ่ือการเรียนรู้เกี่ยวกับอาหาร เป็นการผสมผสานของวัฒนธรรม ธรรมชาติ 
พ้ืนที่หรือท้องถิ่นที่มีเอกลักษณ์ การต้อนรับ บริการ รวมเป็นประสบการณ์ที่สร้างความประทับใจให้กับ
นักท่องเที่ยว 

ชุมชนวัฒนธรรมลาวครั่งกุดจอก อ าเภอหนองมะโมง จังหวัดชัยนาท เป็นหมู่บ้านของกลุ่มชาติพันธุ์ไท-ลาว 
อพยพย้ายถิ่นฐานจากเมืองหลวงพระบาง ประเทศสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาวในสมัยรัตนโกสินทร์
ตอนต้นมาตั้งรกรากแถบบ้านเขากระจิว จังหวัดกาญจนบุรี กระทั่งปี พ.ศ. 2427 ชาวลาวครั่งกว่า 20 ครัวเรือน 
ได้ย้ายมาอยู่บ้านกุดจอก อ าเภอหนองมะโมง จังหวัดชัยนาทจนถึงปัจจุบัน (มยุรี ถาวรพัฒน์ และ เอมอร เชาว์สวน, 
2548) ชาวลาวครั่งกุดจอกยังคงรักษาวัฒนธรรมไว้อย่างเข้มแข็ง มีภาษาพูด การละเล่น ประเพณี การแต่งกาย
ในแบบฉบับของตนเอง และโดยเฉพาะวัฒนธรรมการกิน มีเมนูอาหารถิ่นคาว หวาน ที่หลากหลายอันเกิดจาก
ภูมิปัญญาท้องถิ่นอันเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ  

จากการลงพ้ืนที่ก่อนการศึกษาวิจัยพบว่า ในชุมชนลาวครั่งกุดจอกมีผู้น าชุมชนที่เข้มเข็ง ประชาชนท้องถิ่น
มีความเป็นอยู่อย่างเครือญาติ มีการสืบทอดวัฒนธรรม และภูมิปัญญาท้องถิ่นจนมาถึงปัจจุบัน ท าให้กลายเป็น
หมู่บ้านการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมที่น่าสนใจ จนได้รับรางวัลอุตสาหกรรมท่องเที่ยวไทย (Thailand Tourism 
Award) ประเภทหมู่บ้านการท่องเที่ยวประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมดีเด่น จากการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย 
(การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย ส านักงานสุพรรณบุรี, 2556) อย่างไรก็ตามรูปแบบกิจกรรมการท่องเที่ยวใน
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ชุมชนยังมีข้อจ าจัดอยู่หลายด้าน เช่น นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่มาชื่นชมวิถีชีวิตความเป็นอยู่ และวัฒนธรรมการ
ทอผ้าแล้วเดินทางกลับ แต่ภูมิปัญญาด้านอ่ืน ๆ ที่สามารถน ามาเป็นสิ่งดึงดูดใจทางการท่องเที่ยวยังมีอีกมาก 
คณะวิจัยจึงได้เล็งเห็นถึงความส าคัญของภูมิปัญญาท้องถิ่นลาวครั่งในการประกอบอาหาร ซึ่งเป็นคุณค่าของ
วัฒนธรรมที่แฝงอยู่ในวิถีชีวิตที่นักท่องเที่ยวสามารถเรียนรู้และมีส่วนร่วมกับกิจกรรมได้ในเวลาอันสั้น และด้วย
กระแสทางการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ท่ีก าลังเป็นที่นิยมในกลุ่มนักท่องเที่ยวในปัจจุบันและมีแนวโน้มมากยิ่งขึ้น
ในอนาคต จึงได้ท าการศึกษาวิจัยเรื่อง อาหารพ้ืนถิ่นกับกลไกในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ : กรณีศึกษา 
กลุ่มชาติพันธุ์ลาวครั่ง จังหวัดชัยนาท ประเทศไทย ทั้งนี้ผลจากการวิจัยจะสร้างกลไกในการส่งเสริมการท่องเที่ยว
เชิงสร้างสรรค์ อันเป็นประโยชน์ต่อชุมชนลาวครั่งกุดจอกโดยตรง อีกทั้งยังช่วยในการอนุรักษ์ ฟ้ืนฟู และเผยแพร่
มรดกทางวัฒนธรรมที่สืบทอดจากรุ่นสู่รุ่นมิให้สูญหาย และสร้างความยั่งยืนสู่ท้องถิ่นได้อีกด้วย 

 

วัตถุประสงค ์

 1. เพ่ือศึกษาภูมิปัญญาอาหารต ารับลาวครั่ง กรณีศึกษากลุ่มชาติพันธุ์ลาวครั่ง จังหวัดชัยนาท  
 2. เพ่ือสร้างกลไกในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์จากอาหารพื้นถิ่นลาวครั่ง กรณีศึกษากลุ่ม
ชาติพันธุ์ลาวครั่ง จังหวัดชัยนาท ประเทศไทย 
 

การทบทวนวรรณกรรม  
1. การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ (Creative Tourism) 

  Raymond and Richard (2000) ได้ร่วมกันนิยามความหมายของการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ (Creative 
Tourism) ว่าหมายถึง การท่องเที่ยวซึ่งมอบโอกาสให้กับผู้เดินทางในการพัฒนาศักยภาพ การสร้างสรรค์ของตน 
ผ่านการมีส่วนร่วมในกิจกรรมการเรียนรู้ด้วยประสบการณ์จริง ที่เป็นไปตามลักษณะเฉพาะของพ้ืนที่เป้าหมายที่
ได้ท่องเที่ยว นอกจากนี้การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ยังเน้นความผูกพันและประสบการณ์ที่แท้จริงในการเรียนรู้
ร่วมกันกับเจ้าของพ้ืนที่ผ่านกิจกรรมด้านศิลปะ วัฒนธรรมหรือกิจกรรมที่มีลักษณะพิเศษของพ้ืนที่ที่เดินทางไป 
(Wurzburger, 2009) อีกนิยามหนึ่งที่น่าสนใจยิ่งคือ การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ เป็นการสนับสนุนให้นักท่องเที่ยว
ท าความเข้าใจในคุณค่าทางสังคม วัฒนธรรม และสภาพแวดล้อมของพ้ืนที่ท่องเที่ยวอย่างลึกซึ้งโดยผ่าน
ประสบการณ์ตรงร่วมกับเจ้าของพ้ืนที่หรือเจ้าของวัฒนธรรม (สุดแดน วิสุทธิลักษณ์ และคณะ, 2554) แนวคิด
เกี่ยวกับการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ได้ถูกน าเสนอโดยองค์การยูเนสโก จากการน าเสนอโครงการเครือข่ายเมือง
สร้างสรรค์ 7 กลุ่ม ได้แก่ วรรณกรรม งานหัตถกรรมและศิลปะพ้ืนบ้าน งานออกแบบ ดนตรี อาหาร ภาพยนตร์ 
และ สื่อศิลปะ ท าให้เกิดความตื่นตัวในการเข้าร่วมเครือข่ายเมืองสร้างสรรค์เพ่ือให้องค์การยูเนสโกรับรองเป็น
เมืองสร้างสรรค์ (UNESCO, 2004) 

2. การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomic Tourism) 
  อาหารซึ่งเป็นหนึ่งในกลุ่มเครือข่ายเมืองสร้างสรรค์ของยูเนสโก ประเด็นเรื่องอาหารกับการท่องเที่ยวจึง
เป็นที่สนใจ และได้มีนักวิชาการได้อธิบายไว้หลากหลาย จากการค้นคว้าพบว่า อาหารเป็นส่วนหนึ่งของกิจกรรม
การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ ซึ่งมีคุณค่าทางศิลปะวัฒนธรรม และสังคมเช่นเดียวกัน ซึ่งคุณค่าดังกล่าวมองเห็น
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ได้อย่างง่ายในสังคม อาหารประจ าถิ่นสามารถเป็นแรงจูงใจให้นักท่องเที่ยวจากวัฒนธรรมที่แตกต่างกั น 
(Scarpato, 2002 ; UNESCO, 2004) เข้ามาศึกษาเรียนรู้ กล่าวคือ อาหารสามารถเสริมสร้างประสบการณ์การ
ท่องเที่ยวได้อย่างดี โดยท าหน้าที่เป็นสื่อกลางในการกระตุ้นให้นักท่องเที่ยวเกิดความสนใจในจุดหมายปลายทาง
ของการท่องเที่ยวนั้นอีกด้วย (Cohen and Avieli, 2010) บ่อยครั้งที่มีการน าเอกลักษณ์ของอาหารประจ าถิ่น
มาใช้ในการสร้างตราสัญลักษณ์ (Brand) ของแหล่งท่องเที่ยว และยังใช้อาหารเป็นเครื่องมือในการพัฒนากล
ยุทธ์เพ่ือดึงดูดนักท่องเที่ยวทั้งในระดับท้องถิ่นและระดับชาติ (Hall and Mitchell, 2000 ; Hall and Sharples, 
2003) การท่องเที่ยวเชิงอาหารได้กลายเป็นเรื่องที่ได้รับความสนใจเป็นอย่างมากในปัจจุบันและได้กลายเป็นหนึ่ง
ในองค์ประกอบของแหล่งท่องเที่ยวที่เติบโตอย่างรวดเร็วในช่วงไม่กี่ปีที่ผ่านมา ธุรกิจท่องเที่ยวในหลากหลาย
ประเทศได้ตระหนักถึงความส าคัญของอาหารในแหล่งท่องเที่ยวซึ่งนักท่องเที่ยวในปัจจุบันให้ความส าคัญเป็น
อย่างมาก ไม่ใช่เพียงแค่บริโภคอาหารเพื่อให้อ่ิมท้อง แต่เป็นการสร้างประสบการณ์ใหม่ ๆ ผ่านการบริโภค
อาหารในแหล่งท่องเที่ยวเพ่ือการเรียนรู้ทั้งด้านวัฒนธรรม สังคม และวิถีชิวิตของคนในแหล่งท่องเที่ยว  

3. การยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่การพัฒนาเชิงสร้างสรรค์ (Creative Tourism Process) 
ภูมิปัญญาเกิดจากการสั่งสมและเรียนรู้มาเป็นเวลานาน เชื่อมโยงประสานกันทุกด้าน กล่าวคือ อาชีพ 

วิถีความเป็นอยู่ วัฒนธรรมและประเพณี จะสัมพันธ์ถึงกันในทุก ๆ ด้าน ไม่สามารถแยกขาดออกจากกันได้มี
ลักษณะเป็นองค์รวม (ประเวศ วสี, 2530) ภูมิปัญญา ยังหมายความถึง ศักยภาพของความรู้ที่ถูกผสมผสานจาก
รากฐานความรู้ของชาวบ้านซึ่งสืบทอดกันมาเกิดจากการเรียนรู้จากบรรพบุรุษหรือการเรียนรู้ค้นพบสิ่งใหม่ ๆ 
ด้วยตนเอง น ามาใช้ประโยชน์ในการด ารงชีพ หรือเป็นส่วนหนึ่งของประเพณีวัฒนธรรมเป็นลักษณะเฉพาะของ
ชุมชนนั้น ศักยภาพในการผสมผสานความรู้ใหม่ ๆ น ามาใช้ประโยชน์ด้วย จะท าให้ได้มาซึ่งลักษณะใหม่ ๆ 
เฉพาะชุมชน (เสน่ห์ จามริก, 2531; เสรี พงศ์พิศ, 2536)  

การยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่การพัฒนาเชิงสร้างสรรค์ มีหลักเทคนิคอยู่ 4 ข้อ ดังนี้ (เทิดชาย  ช่วยบ ารุง, 
2554)  1) กรอนุรักษ์ คือ การรักษาสิ่งที่เหลืออยู่เพียงเล็กน้อยให้คงอยู่สืบไป เช่น การอนุรักษ์ประเพณีสงกรานต์ 
การอนุรักษ์สัตว์ป่า 2) การฟ้ืนฟู คือ การน าสิ่งที่สูญหายไปแล้วให้กลับมาอีก เช่น การฟ้ืนฟูประเพณี 3) การ
ประยุกต์ คือ การน า สิ่งเดิมมาปรับใช้ให้เหมาะสมกับยุคสมัย 4) การสร้างใหม่ คือ การคิดค้นสิ่งใหม่จาก
ฐานความรู้เดิม เช่น การสร้างชลประทานจากเหมืองฝาย การผลิตเตาแก๊สแทนเตาถ่าน ภูมิปัญญาท้องถิ่นจึงมี
ความส าคัญยิ่งต่อการพัฒนาอย่างสร้างสรรค์อันเป็นจะโยชน์อย่างยืนต่อสังคม 

 

วิธีการศึกษาวิจัย  

 การศึกษาวิจัยเรื่องอาหารลาวครั่งกับกลไกในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ เป็นการวิจัยเชิง
คุณภาพ โดยคณะวิจัยได้ก าหนดขอบเขตด้านเนื้อหาเพ่ือศึกษาชนิด และประเภทของอาหารลาวครั่ง ภูมิปัญญา
อาหารต ารับลาวครั่ง และกลไกในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์จากอาหารพ้ืนถิ่นลาวครั่ง ขอบเขตด้าน
พ้ืนที่ในการศึกษาเฉพาะบ้านกุดจอก ต าบลกุดจอก อ าเภอหนองมะโมง จังหวัดชัยนาท เนื่องด้วยชุมชนท้องถิ่น
ลาวครั่งนี้ ยังรักษาขนบธรรมเนียม วัฒนธรรม และประเพณีลาวครั่งไว้อย่างเข้มแข็ง กลุ่มประชากรในการศึกษา 
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ได้แก่ ประชาชนท้องถิ่น ผู้น าชุมชน องค์กรภาครัฐท้องถิ่น และองค์กรภาครัฐระดับจังหวัด และระยะเวลาใน
การศึกษาระหว่างเดือนสิงหาคม ถึง เดือนธันวาคม พ.ศ. 2558   

การเก็บรวบรวมข้อมูล ได้แก่ ข้อมูลปฐมภูมิ (Primary Data) เก็บข้อมูลจากการลงพ้ืนที่บ้านกุดจอก อ าเภอ
หนองมะโมง จังหวัดชัยนาท ด้วยวิธีการสังเกตแบบมีส่วนร่วม (Observation Participation) การสัมภาษณ์
เชิงลึก (In-depth Interview) การสนทนากลุ่ม (Focus Group Discussion) และ การสนทนากลุ่มย่อย (Group 
Interview) ดังแสดงในตารางที่ 1 ข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary Data) จากการค้นคว้าวิจัยเอกสาร (Documentary 
Research) ต ารา บทความ แผ่นพับ และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ดังแสดงในตารางที่ 2 และที่ส าคัญคณะวิจัยได้น า
หลักการตรวจ สอบสามเส้า (Triangular Checked) มาใช้ในการตรวจสอบความแม่นตรงของข้อมูล  

ตารางที่ 1 การเก็บรวบรวมข้อมูลปฐมภูมิ 
วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล เครื่องมือ กลุ่มตัวอย่าง การวิเคราะห์ข้อมูล 

การสังเกตแบบมีส่วนร่วม 
(Observation Participation) 

เป็นการสังเกตการณ์และร่วมปฏิบัติการ
ประกอบอาหารของชาวลาวครั่งกุด
จอก อ.หนองมะโมง จ.ชัยนาท 

ประชาชนท้องถิ่นที่อยู่ระหวา่งการ
ประกอบอาหาร จ านวน 5 ครัวเรือน 

Content 
Analysis 

การสัมภาษณ์เชิงลึก 
(In-depth Interview)    

ออกแบบสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง 
(Semi-structured Interviews)  

ประชาชนท้องถิ่น จ านวน 30 คน Content 
Analysis 

การสนทนากลุ่ม 
(Focus Group Discussion) 

ออกแบบข้อค าถามในการสนทนากลุม่
ที่ตรงตามวัตถุประสงค์ในการศึกษา 

ผู้น าชุมชน ภาครัฐท้องถิ่น ปราชญ์
ชาวบ้าน ผู้รู้ จ านวน 8 – 12 คน 

Content 
Analysis 

การสนทนากลุ่มย่อย 
(Small Group Discussion) 

ออกแบบข้อค าถามในการสนทนา
กลุ่มย่อยที่ตรงตามวัตถุประสงค์ใน
การศึกษา 

กลุ่มแม่บ้านที่ประกอบอาหารเอง 
แบ่งเป็น 2 กลุ่มจ านวนกลุ่มละ 3 – 5 คน  

Content 
Analysis 

 

ตารางท่ี 2 การเก็บรวบรวมข้อมูลทุติยภูมิ 
หัวข้อเรื่อง เนื้อหา ประเภทเอกสาร แหล่งที่มา 

ข้อมูลพื้นฐานลาวครั่งบ้าน
กุดจอก อ.หนองมะโมง จ.
ชัยนาท 

ชาวลาวครั่งบ้านกุดจอก อ.หนองมะโมง จ.ชัยนาท อพยพ
มาจากเมืองหลวงพระบาง สปป.ลาว ในสมัยรัตนโกสินทร์
ตอนต้นด้วยเหตุผลต่าง ๆ มาอยู่ที่ จ.สุพรรณบุรี ต่อมาใน 
ปี พ.ศ.2427 ได้ย้ายครัวเรือนมาตั้งถิ่นฐานอยู่ที่ จ.ชัยนาท 
จนถึงปัจจุบัน 

หนังสือ,สารานุกรม,  
แผ่นพับ, เว็บไซต์   

ส านักวัฒนธรรมจังหวัดชัยนาท 
;มหาวิทยาลัยมหิดล, 2548 ; 
การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย 
; www.tatsuphan.net   

อาหารพื้นถิ่นลาวครั่ง อาหารการกินแต่ละมื้อท ากินเองอย่างง่ายด้วยวัตถุดิบจาก
ธรรมชาติ และจะมีการประกอบอาหารพิเศษในงานบุญ
และเทศกาลส าคัญของหมู่บ้าน ในอดีตของหวานไม่นิยม
รับประทานแต่ท าเลี้ยงเมื่อมีงานบุญ ปัจจุบันลาวครั่ง
รับประทานอาหารแบบชาวไทยภาคกลางทั่วไป 

เอกสารประกอบการเรียน 
ชุดต านานท้องถิ่นแผ่นดิน
กุดจอก  

สุนันทา ทินวงศ์, 2552  
 

ความหมายของการ
ท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ 

การท่องเทีย่วที่เปิดโอกาสให้นักทอ่งเทีย่วได้มีประสบการณ์
และเรียนรู้ร่วมกันกับเจ้าของพื้นที่ผ่านกิจกรรมด้านศิลปะ 
วัฒนธรรมหรือกิจกรรมที่มีลักษณะพิเศษของพื้นที่ที่
เดินทางไป 

บทความ, proceeding สุดแดน วิสุทธิลกัษณ์ และ
คณะ, 2554 ; Wurzburger, 
2009 
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หัวข้อเรื่อง เนื้อหา ประเภทเอกสาร แหล่งที่มา 
หัวใจของการท่องเท่ียว
เชิงสร้างสรรค์ 

หัวใจส าคัญของแนวคิดการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ คือ 
การได้รับประสบการณ์จริง (Authentic experience) จาก
การเดินทางท่องเที่ยว โดยกระบวนการผลิตและการบรโิภค 
เป็นส่วนส าคัญที่หล่อหลอมนักท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ให้
เกิดประสบการณ์การท่องเที่ยว 

บทความ อนุวัจน์  เดชอุ่ม, 2556 

ความส าคัญของอาหาร
ต่อการท่องเท่ียว 

อาหารเป็นส่วนหนึ่งของคุณค่าทางศิลปะ วัฒนธรรมที่
มองเห็นได้ง่ายของสังคม ถูกน ามาเป็นเครื่องมือพัฒนากล
ยุทธ์ในการท่องดึงดูดนักท่องเที่ยวเพิ่มประสิทธิภาพในการ
สร้างเสริมประสบการณ์ท่องเที่ยวเที่ยว และเป็นสื่อกลาง
ในการกระตุ้นให้นักท่องเที่ยวสนใจและจดจ าจุดหมาย
ปลายทางทางการท่องเที่ยวนั้น ๆ  

บทความ Hussain, Z., Lema, J., & 
Agrusa J, 2012 ;  
Cohen, E., & Avieli  N, 
2010. 

ภูมิปัญญาทอ้งถิ่น องค์ความรู้ที่ถูกผสมผสานจากรากฐานความรู้ของชาวบ้าน
ซ่ึงสืบทอดกันมาเกิดจากการเรียนรู้จากบรรพบุรุษหรือการ
เรียนรู้ค้นพบสิ่งใหม่ ๆ ด้วยตนเอง น ามาใช้ประโยชน์ใน
การด ารงชีพ หรือเป็นส่วนหนึ่งของประเพณีวัฒนธรรมเป็น
ลักษณะเฉพาะของชุมชนนั้น 

หนังสือ ประเวศ  วะศรี, 2530 ; 
เสน่ห์  จามริก, 2534 

 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและการอภิปรายผล 
1. ภูมิปัญญาอาหารต ารับลาวครั่ง 

วิถีชีวิตของชาวลาวครั่งบ้านกุดจอกที่เกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารมีลักษณะไม่ซับซ้อนเป็นการประกอบ
อาหารท ารับประทานเองในครอบครัวแบบง่าย ๆ ชาวลาวครั่งนิยมประกอบอาหารจากวัตถุดิบที่หาได้ง่ายใน
ท้องถิน่ หรือแหล่งธรรมชาติ (สุนันทา ทินวงศ์, 2552) กรรมวิธีการปรุงยังยึดถือกันมาจากบรรพบุรุษ ถึงแม้ว่าจะมี
การปรับเปลี่ยนกรรมวิธีและวัตถุดิบในการประกอบอาหารไปบ้าง เนื่องจากวัตถุดิบที่เคยหาได้เองตามไร่นา 
แม่น้ าล าคลองในชุมชน หาได้ยากขึ้น และมีปริมาณน้อยลงในปัจจุบัน การประกอบอาชีพ และ ทัศนคติเกี่ยวกับ
วัฒนธรรมอาหารที่ค่อย ๆ เปลี่ยนไป (วีณะ วีระไวทยะ, 2535) จากการเก็บข้อมูลในพ้ืนที่วิจัยโดยการสัมภาษณ์
เชิงลึกจากผู้ให้สัมภาษณ์กลุ่มแม่บ้าน การสนทนากลุ่มย่อยกลุ่มเยาวชน และการสังเกตแบบมีส่วนร่วมและการ
ร่วมกิจกรรมในกิจกรรมท าอาหาร พบว่าในชุมชนลาวครั่งมีอาหารที่ยังคงความดั้งเดิมอยู่บ้างดังต่อไปนี้  
 1.1  ปลาร้า 
 ชาวลาวครั่งมีวิธีการท าปลาร้าสืบทอดกันมาจากรุ่นสู่รุ่น จึงท าให้ปลาร้าแบบฉบับลาวครั่ง นั้นมี
กลิ่นและรสชาติพิเศษแตกต่างไปจากปลาร้าโดยทั่วไป วิธีการท าปลาร้าเริ่มต้นด้วยการจับปลาที่หาได้จากบริเวณ
คลอง บึง หนองน้ า คูนา ห้วยต่าง ๆ เช่น ห้วยขุนแก้ว โดยสะดวกตามวิถีการใช้ชีวิตของชาวลาวครั่ง ปลาจาก
แหล่งธรรมชาติเหล่านี้จะมีมากยามฤดูน้ าหลาก และปลาตัวใหญ่ เช่น ปลาช่อน ปลาตาขาว จะเป็นที่นิยมมากกว่า
เนื่องจากมีรสชาติดีกว่าปลาตัวเล็ก แต่ปลาบางชนิดที่หาจากแหล่งธรรมชาติได้ค่อนข้างยาก เช่น ปลาตะเพียน 
ชาวลาวครั่งจะซื้อหาจากตลาดใกล้เคียงหมู่บ้าน ชั้นตอนแรกในการท าปลาร้าคือ การท าความสะอาดปลา ด้วย
การน าปลามาล้างหลาย ๆ น้ าให้หมดเมือกจนผิวปลาเกลี้ยงหมดยาง แล้วใช้น้ าเกลือล้างเป็นน้ าสุดท้าย จากนั้น
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น าปลาไปผึ่งไว้ให้สะเด็ดน้ า ขย าคลุกเคล้ากับเกลือ โดยใช้อัตราส่วนปลาขนาดกลาง 6 ตัว ต่อเกลือ 1 ถ้วย 
เมื่อเคล้าเกลือจนทั่วแล้ว จึงน าลงไหหมัก ทิ้งไว้อย่างน้อย 1 สัปดาห์ ปลาร้าจะได้ที่โดยสังเกตจากสีน้ าหมัก
ออกสีแดง และหอมกลิ่นคาวแบบปลาร้า จึงจะพร้อมน ามาปรุงรับประทาน ปลาร้าที่หมักไว้อายุ 1 สัปดาห์นี้
เรียกว่า “ปลาร้าใหม่” ชาวลาวครั่งนิยมน ามาปรุงรสโดยการใส่ข้าวคั่ว เคล้าให้ทั่วแล้วน ามาทอดรับประทาน 
ปลาร้าที่มีรสชาติดีมักนิยมหมักไว้นานกว่า 3 เดือน หากเป็นปลาตัวใหญ่เช่นปลาช่อนอาจใช้เวลาหมักให้ได้ที่
ถึง 1 ป ี
 1.2  ปลาดุกต้มปลาร้า  
 ปลาดุกต้มปลาร้าเป็นอาหารลาวครั่งอีกหนึ่งต ารับที่เป็นเอกลักษณ์ของชาวลาวครั่ง หารับประทาน
ทั่วไปได้ค่อนข้างยาก ชาวลาวครั่งมีการน าปลาดุกต้มปลาร้ามาต้อนรับนักท่องเที่ยวหรือผู้มาเยือนบ้างในบางโอกาส 
กรรมวิธีคือน าปลาดุกสดมาล้างท าความสะอาด 3-4 น้ า จนผิวปลาเกลี้ยงหมดยาง ปัจจุบันนิยมใช้น้ าหมัก
มะกรูดล้างปลาดุกเป็นน้ าสุดท้าย เตรียมส่วนผสมตามอัตราส่วน 1 ต่อ 1 โดยใช้ปลาร้า ½ กิโลกรัม ต่อปลาดุก ½ 
กิโลกรัม ส่วนผสมดังกล่าวสามารถปรับมากน้อยได้ตามต้องการ จากนั้นน าปลาร้ามาต้มจนสุก ใช้ผ้าขาวบาง
กรองกากทิง้ น าน้ าปลาร้าใสที่กรองแล้วมาต้มกับปลาดุกที่หั่นเป็นชิ้นเตรียมไว้แล้ว เคี่ยวจนเนื้อปลาสุก หอมกลิ่น
น้ าปลาร้า และปรุงรสด้วยน้ าตาล ผงชูรสน้ ามะนาว พริกป่นจนได้รสชาติที่ถูกปาก อาหารต ารับลาวครั่งต ารับนี้ 
นอกจากจะใช้ปลาดุกมาต้มกับปลาร้าแล้วยังสามารถปรับเปลี่ยนเนื้อสัตว์โดยใช้เนื้อหมู หรือกระดูกซ่ีโครงหมู
มาต้มกับปลาร้าเพ่ือเพ่ิมความหลากหลายในรสชาติให้กับอาหารจานนี้ได้อีกด้วย  
 1.3  แจ่วไก ่
 อาหารอีกหนึ่งต ารับที่ชาวลาวครั่งนิยมใช้ต้อนรับแขกผู้มาเยือน คือ แจ่วไก่ มีลักษณะคล้ายลาบไก่
สับหรือน้ าพริกที่มีน้ าขลุกขลิกค่อนข้างแห้ง ส่วนผสมของแจ่วไก่มีดังนี้ เนื้อไก่ส่วนอก หรือเนื้อไก่บด 300 กรัม 
หอมแดง 3 หัว ข่า 2-3 แว่น น้ า ½ ถ้วยตวง น้ าปลา ½ ช้อนโต๊ะ น้ าปลาร้า 1 ช้อนโต๊ะ กะปิ ½ ช้อนโต๊ะ พริกคั่ว 
1 ช้อนโต๊ะ ข้าวคั่วป่น 1 ช้อนโต๊ะ กระเทียม 1 หัว กระชาย 50 กรัม และผิวมะกรูด ซึ่งผิวมะกรูดชาวลาวครั่ง
นิยมใส่ปริมาณมากเพ่ือเพ่ิมความหอมให้กับอาหาร น าเนื้อไก่ส่วนอกมาล้างให้สะอาด เช็ดให้แห้ง สับจนละเอียด 
โขลกข่า หอมแดง กระชาย และผิวมะกรูดเข้าด้วยกันให้ละเอียด น าไปคลุกกับเนื้อไก่ ใส่น้ าในหม้อ จากนั้นน า
เนื้อไก่บดที่คลุกกับเครื่องเทศใส่ลงต้มรวนจนเนื้อไก่สุกหอม แล้วน ามาผสมกับหอมและกระเทียมที่คั่วสุกรอไว้ 
ปรุงรสด้วยน้ าปลา น้ าปลาร้า พริกป่น และข้าวคั่ว แจ่วไก่จะมีรสชาติกลมกล่อมหรือจัดจ้านขึ้นอยู่กับการปรุง
รสตามแบบที่ชอบ รับประทานคู่กับผักเคียงที่เป็นพืชผักสวนครัวซึ่งหาได้สะดวกริมรั้วบ้านชาวลาวครั่ง 
 1.4  ขนมแดกข้าวโพด 
 ขนมข้าวโพด หรือ แดกข้าวโพดเป็นอาหารหวานอีกหนึ่งต ารับที่ชาวลาวครั่งบ้านกุดจอกนิยมท า
เตรียมไว้ต้อนรับนักท่องเที่ยว ในบางครั้งหากเป็นกลุ่มนักท่องเที่ยวที่มีความสนใจในกระบวนการประกอบ
อาหาร เจ้าบ้านจะสอนวิธีการท าขนมข้าวโพดโดยให้นักท่องเที่ยวได้ลงมือท าด้วยตนเอง นับว่าเป็นกิจกรรมการ
ท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์เพ่ือส่งเสริมการเรียนรู้ในชุมชนกิจกรรมหนึ่ง วัตถุดิบในการท าขนมข้าวโพดมีดังนี้ 
ข้าวโพดหวาน 5 ฝักเมื่อฝานออกเหลือแต่เนื้อข้าวโพดจะได้ปริมาณ 1 ½ ถ้วย เปลือกข้าวโพดที่แกะออกมาให้
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เก็บไว้ส าหรับห่อตัวขนม หรือสามารถใช้ใบตองได้ด้วยเช่นกัน แป้งข้าวเจ้า 1/2 ถ้วย แป้งข้าวเหนียว 1/2 ถ้วย 
น้ าตาลทราย 1/2 ถ้วย หัวกะทิ 1/3 ถ้วย เกลือ 1/2 ช้อนชา มะพร้าวขูด 1/2 ถ้วยตวง เกลือ 1/4 ช้อนชา น าแป้ง
ข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว เติมน้ าเปล่าผสมให้เข้ากัน นวดจนเนื้อแป้งนวล หลังจากนั้นใส่ข้าวโพดหวาน น้ าตาล
ทราย เกลือ และหัวกะทิ นวดคลุกเคล้าให้เข้ากันอีกครั้ง เมื่อส่วนผสมเข้ากันดีแล้ว โรยหน้าด้วยมะพร้าวคลุก
เกลือ ส าหรับมะพร้าวขูดมีเคล็ดลับคือ หากนึ่งมะพร้าวเตรียมไว้ก่อนโรยหน้าขนมจะท าให้ขนมข้าวโพดอยู่ได้
นานขึ้นไม่บูดง่าย ปั้นขนม 1 หยิบมือห่อด้วยเปลือกข้าวโพด หรือใบตองห่อให้เป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้าจับจีบขึ้นมุม
ตรงกลางเพ่ือความสวยงาม น าขนมที่ห่อแล้วลงนึ่งในซึ้ง ประมาณ 30 นาทีก็พร้อมรับประทาน 
 ขนมข้าวโพดที่ห่อด้วยเปลือกข้าวโพด และใบตองจะมีกลิ่นหอมที่เป็นเอกลักษณ์แตกต่างกัน ใน
อดีตมีการใช้ข้าวโพดข้าวเหนียวหรือข้าวโพดสีขาวมาใช้เป็นวัตถุดิบด้วยเนื่องจากมีความเหนียว หอม มัน อร่อย 
ให้รสชาติที่แตกต่าง ทั้งข้าวโพดข้าวเหนียวและข้าวโพดหวานชาวบ้านไม่ต้องซื้อหาเพราะจะขึ้นเองโดย
ธรรมชาติตามไร่นา และใช้เปลือกข้าวโพดเป็นวัสดุหลักในการห่อขนม แต่ในปัจจุบันข้าวโพดตามธรรมชาติมี
ปริมาณน้อยลง และเปลือกข้าวโพดก็หาได้ไม่มากนัก ชาวลาวครั่งจึงใช้ใบตองและข้าวโพดหวานที่ซื้อหาจาก
ท้องตลาดมาท าขนมข้าวโพดต้อนรับและขายให้แก่กลุ่มนักท่องเที่ยว 

2. อัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นลาวครั่งกับกลไกในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ 
 2.1 กลไกในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์จากภูมิปัญญาอาหารพื้นถิ่นลาวครั่ง 
 จากการศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง รวมถึงการลงพ้ืนที่ศึกษาชุมชนลาวครั่ง ซึ่งสะท้อน
ให้เห็นถึงความพร้อมของชุมชนในการร่วมมือกันของประชาชนท้องถิ่นที่มีความเป็นมิตรไมตรีต่อ ผู้มาเยือนซึ่ง
ถือว่าเป็นหัวใจส าคัญในการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ให้ประสบความส าเร็จ (Beaumont and Dredge, 
2010 ; Richards and Marques, 2012) อีกทั้งการบูรณาการเทคนิคการยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่การ
ท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ ของเทิดชาย ช่วยบ ารุง (2554) และได้สังเคราะห์เป็นรูปแบบกลไกในการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์จากภูมิปัญญาอาหารพ้ืนถิ่นลาวครั่งที่เหมาะสม 
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จากแผนภาพที่ 1 คณะวิจัยได้น าเสนอกระบวนการที่จะน าไปสู่การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ที่
สามารถสร้างผลประโยชน์โดยรวมให้กับชุมชนลาวครั่งโดยน าภูมิปัญญาอาหารพ้ืนถิ่นมาเป็นกลไกสู่
ความส าเร็จ โดยแบ่งออกเป็น 3 ขั้นตอน ดังแผนภาพที่ 1 ซึ่งกลไกนี้จะน ามาซึ่งผลประโยชน์ของทั้งชุมชนและ
นักทอ่งเที่ยวดังนี้  

 

แผนภาพที่ 1 กลไกในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์จากภูมิปัญญาอาหารพ้ืนถิ่นลาวครั่ง 

ขั้นที่ 1 การค้นหาอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นลาวครั่ง ที่มีความโดดเด่นมีเรื่องราว (Story) ที่น่าสนใจ 
ตลอดจนมีวิธีการท าหรือขั้นตอนที่ไม่ยุ่งยากจนเกินไป ใช้เวลาน้อย   

ขั้นที่ 2 การยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่การพัฒนาเชิงสร้างสรรค์ ขั้นตอนการยกระดับภูมิปัญญา
ท้องถิ่นสู่การพัฒนาเชิงสร้างสรรค์ มีเทคนิคดังนี้  

ขั้นที่ 3 กิจกรรมใหม่ส าหรับนักท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ จากขั้นตอนการยกระดับภูมิปัญญาสู่การ
พัฒนาอย่างสร้างสรรค์ จะเป็นขั้นตอนการออกแบบกิจกรรมสร้างสรรค์ใหม่ส าหรับนักท่องเที่ยว (New Creative 
Tourists Activities) ต้องเป็นกิจกรรมที่ให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมกับกิจกรรมอย่างจริงจังซึ่งเปิดโอกาสให้
นักท่องเที่ยวได้มีประสบการณ์กับการท่องเที่ยวของชุมชนท้องถิ่น หรือสร้างสรรค์สิ่งใหม่ ๆ จากการร่วมกับ
กิจกรรมนั้นได้อีกทางหนึ่ง เช่น กิจกรรมการเรียนรู้การท าอาหารลาวครั่งเป็น เป็นการสร้างประสบการณ์ที่ดี
ให้กับนักท่องเที่ยวและเกิดความภาคภูมิใจ  

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ ท้ายที่สุดจากกลไกการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์จากภูมิปัญญา
อาหารพ้ืนถิ่นลาวครั่งจะต้องส่งผลในด้านบกทั้งแก่ชมชุนท้องถิ่น และนักท่องเที่ยว ดังในตารางที่ 4 
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ตารางที่ 3 การยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่การพัฒนาเชิงสร้างสรรค์ 
การยกระดับภูมิปญัญาท้องถิ่น 

สู่การพัฒนาเชิงสร้างสรรค์ 
ชุมชนลาวครั่ง 

1. การอนุรักษ์ (Conservation) คือ การรักษาสิ่งที่เหลืออยู่เพียงเล็กน้อยให้คงอยู่สืบไป เช่น ปัจจุบันในหมู่บ้านมีการท าปลาร้ากัน
น้อยลง ควรมีการอนุรักษ์การท าปลาร้าซ่ึงเป็นการอนุรักษ์ภูมิปัญญาในการถนอมอาหาร หรือการ
ปรุงอาหารด้วยน้ าปลาร้าตามต าหรับอาหารลาวครั่งที่มีรสชาติและกลิ่นหอมอันเป็นเอกลักษณ์ของ
ชาวลาวครั่งมาแต่อดีต 

2. การฟื้นฟู (Rehabilitation) คือ การน าสิ่งที่สูญหายไปแล้วให้กลับมาอีก เช่น ในอดีตการท าขนมแดกข้าวโพดจะห่อด้วยเปลือก
ข้าวโพดซ่ึงจะท าให้มีกลิ่นหอม แต่ในปัจจุบันไม่ได้ท าแล้ว จึงควรฟื้นฟูขั้นตอนการห่อขนมด้วยเปลอืก
ข้าวโพดเพื่อท าให้อาหารมีเสน่ห์ไม่เหมือนที่อื่น ๆ 

3. การประยุกต์ (Adaptation) คือ การคิดค้น สร้างสรรค์สิ่งใหม่จากฐานความรู้เดิม เช่น การออกแบบผลิตภัณฑ์ปลาร้าลาวครั่งด้วย
บรรจุภัณฑ์ที่สวยงามเป็นไหปลาร้าขนาดเล็กตกแต่งด้วยผ้าจกลายลาวครั่ง เพิ่มมูลค่าให้กับ
ผลิตภัณฑ์มากขึ้น จากขั้นตอนการยกระดับภูมิปัญญาสู่การพัฒนาอย่างสร้างสรรค์ จะเป็นขั้นตอน
การออกแบบกิจกรรมสร้างสรรค์ใหม่ส าหรับนักท่องเที่ยว 

4. การสร้างใหม่ (Creation) คือ การสร้างใหม่ (Creation) คือ การคิดค้น สร้างสรรค์สิ่งใหม่จากฐานความรู้เดิม เช่น การ
ออกแบบผลิตภัณฑ์ปลาร้าลาวครั่งด้วยบรรจุภัณฑ์ที่สวยงามเป็นไหปลาร้าขนาดเล็กตกแต่งด้วยผ้า
จกลายลาวครั่ง เพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์มากขึ้น 

 

ตารางที่ 4 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
ชุมชนลาวครั่ง บ้านกุดจอก นักท่องเที่ยว 

• การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ท าให้ประชาชนในท้องถิ่นตระหนักถึง
คุณค่าของอัตลักษณ์ภูมิปัญญา และวัฒนธรรมเกี่ยวกับอาหารพื้น
ถิ่นมากขึ้น 

• เป็นสร้างรายได้เสริมให้กับชุมชน 

• ได้แลกเปลี่ยนความรู้ และวัฒนธรรมใหม่ ๆ กับนักท่องเที่ยว 

• มีการพัฒนาความคิดเชิงสร้างสรรค์ที่น ามาสู่การเพิ่มมูลค่าให้กับ
ทรัพยากรท้องถิ่นและภูมิปัญญาของชุมชนลาวครั่ง 

• ชุมชนได้รับการพัฒนาและสนับสนุนมากขึ้นจากภาครัฐและ
หน่วยงานต่าง ๆ ในการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ให้
ยั่งยืน 

• ประสบการณ์ใหม่ ๆ และ ความรู้ใหม่ผ่านกิจกรรมการประกอบ
อาหาร 

• สร้างความสัมพันธ์ที่ดีกับชุมชน 

• เกิดความจดจ า เข้าใจ และประทับใจในภูมิปัญญาและ 
อัตลักษณ์ของอาหารลาวครั่งผ่านกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิง
สร้างสรรค์ 

• ได้มีส่วนร่วมในการพัฒนาศักยภาพในการสร้างสรรค์ของตนเอง 

• ช่วยสนับสนุน และ ท าให้ชุมชนได้เห็นคุณค่าของวัฒนธรรมและ
ภูมิปัญญาอันเป็นเอกลักษณ์ของตนเองมากขึ้น 

  

2.2  รูปแบบกิจกรรมการท าอาหารกับการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ 
 อาหารลาวครั่งได้สืบทอดความเป็นเอกลักษณ์ของกลุ่มชาติพันธ์ลาวครั่งได้อย่างโดดเด่น รักษา
ความเป็นลาวครั่งด้วยการน าปลาร้าเป็นส่วนผสมของอาหารหลายชนิด เป็นเครื่องปรุงที่สามารถชูรสชาติอาหาร
และบ่งบอกความเป็นท้องถิ่นได้อย่างชัดเจน และด้วยจุดเด่นนี้อาหารหลายชนิดจึงเป็นอัตลักษณ์ของลาวครั่ง 
อย่างไรก็ตามในเรื่องการน าอัตลักษณ์ของอาหารพื้นถิ่นลาวครั่งมาน าเสนอในรูปแบบกิจกรรมสร้างสรรค์ให้
นักท่องเที่ยวได้มีส่วนร่วมนั้น ประเภทอาหารที่มีความเหมาะสมที่จะน ามาสร้างกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์
ผ่านอาหารพ้ืนถิ่นลาวครั่งได้แก่ ปลาดุกต้มปลาร้า และที่ขาดไม่ได้ส าหรับของหวานท้องถิ่นคือ ขนมแดกข้าวโพด 
โดยคณะวิจัยได้น าเสนอขั้นตอนกิจกรรมเชิงสร้างสรรค์ดังต่อไปนี้ 



Dusit Thani College Journal Vol.11 Special May 2017    
 

The Role of Local Cuisines in Creative Tourism Process: A Case Study of Lao Khrang Ethnic Group in Chai Nat Province 104 

1) ตัวอย่างกิจกรรมการท าอาหาร : ปลาดุกต้มปลาร้า 
  ปลาดุกต้มปลาร้า เป็นอาหารคาวที่มีเอกลักษณ์โดดเด่นของชุมชน จึงควรมีการเพ่ิม
กระบวนการในการท ากิจกรรมเพ่ือเปิดโอกาสให้นักท่องเที่ยวได้มีส่วนร่วมเพ่ิมมากขึ้น โดยคณะวิจัยจะ
น าเสนอในรูปแบบการจัดกิจกรรมเป็นฐานการเรียนรู้ระหว่างเจ้าบ้าน (Host) และนักท่องเที่ยวหรือผู้มาเยือน 
(Tourist or Guest) ส าหรับอาหารคาวต ารับนี้มีทั้งหมด 3 ฐาน ตามล าดับขั้นตอนดังนี้ 
 ฐานที่ 1 เจ้าบ้าน น าเสนอเรื่องราวความเป็นมาของอาหาร พร้อมทั้งท าการสาธิตวิธีการท า
ปลาร้าในแบบฉบับชาวลาวครั่งที่เป็นส่วนผสมหลักของปลาดุกต้มปลาร้า และ มีการบอกเล่าเรื่องราววิธีการได้มา
ซึ่งวัตถุดิบได้อย่างน่าสนใจโดยการใช้เรื่องราวในอดีตของชาติพันธ์ลาวครั่ง และ ความส าคัญของปลาร้าในการ
ด ารงชีวิตตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ในขณะที่เจ้าบ้านก็เริ่มสาธิตตั้งแต่ล้างปลา เคล้าเกลือ จนน าปลาลงไหหมัก ซึ่ง
หากนักท่องเที่ยวสนใจก็สามารถมีส่วนร่วมทดลองท าด้วยได้ โดยเจ้าบ้านสามารถเตรียมภาชนะหมักปลาแบบ
ไหนขนาดพอเหมาะทีค่าดตกแต่งด้วยแถบผ้าจกลาวครั่งเพ่ือเพ่ิมความสวยงามดึงดูดนักท่องเที่ยวที่สนใจได้อีกด้วย 
อาจมีการให้นักท่องเที่ยวเขียนชื่อหรือลวดลายลงบนไหเพ่ือความสวยงาม 
 ฐานที่ 2 เจ้าบ้าน ท าการสาธิตวิธีการปรุงปลาดุกต้มปลาร้า โดยเจ้าบ้านเป็นผู้สาธิตโดย
ละเอียดทั้งด้านวัตถุดิบ ส่วนผสม และวิธีการปรุงรส ในกระบวนการนี้ นักท่องเที่ยวสามารถร่วมท า ร่วมแสดง
ความคิดสร้างสรรค์ในการดัดแปลงวัตถุดิบ ปรับส่วนผสม และปรุงรสเพ่ิมเติมเพ่ือเสริมรสชาติและสีสันให้เป็น
ที่ถูกปากนักท่องเที่ยวมากยิ่งขึ้น 
 ฐานที่ 3 เป็นฐานรับประทานอาหารต ารับลาวครั่งเพ่ือประสบการณ์การเรียนรู้ เมื่อปลาดุก
ต้มปลาร้าพร้อมจัดลงจานเพื่อรับประทาน ในฐานนี้จะเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้แก่อาหารจานปลาดุกต้มปลาร้า 
โดยอาจจัดใส่ในภาชนะพ้ืนบ้านเช่นหม้อดิน อุ่นร้อนตลอดการรับประทานด้วยการตั้งบนเตาถ่านขนาดเล็ก จัด
ให้สวยงามบนพาแลงพร้อมผักเคียง ชาวลาวครั่งจะร่วมรับประทานอาหารกับนักท่องเที่ยว และจะมีการพูดคุย
เพ่ือถ่ายทอดประสบการณ์วัฒนธรรมอาหารต ารับลาวครั่งซึ่งเป็นการเผยแพร่ความรู้ให้แก่นักท่องเที่ยวไปใน
ขณะเดียวกัน  

 ในทุกขั้นตอนของทั้ง 3 ฐาน มีกระบวนการใช้ความคิดสร้างสรรค์ร่วมกันระหว่างนักท่องเที่ยว
และเจ้าบ้านจึงท าให้อาหารต ารับลาวครั่งจานปลาดุกต้มปลาร้ายังคงความเป็นเอกลักษณ์ แต่มีการประยุกต์
เพ่ือให้รสชาติถูกปากและมีรูปลักษณ์ที่ดึงดูดความสนใจจากนักท่องเที่ยวมากขึ้น อีกทั้งยังสร้างประสบการณ์
การเรียนรู้ร่วมกัน และเสริมสร้างปฏิสัมพันธ์ระหว่างเจ้าบ้านและนักท่องเที่ยว รวมทั้งเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้แก่
อาหารต ารับลาวครั่งจานนี้ด้วย 
 2)  ตัวอย่างกิจกรรมการท าอาหาร : ขนมแดกข้าวโพด 
 ในปัจจุบันชุมชนลาวครั่งได้มีการจัดฐานกิจกรรมท าขนมข้าวโพดให้แก่นักท่องเที่ยวที่มีความสนใจ
อยู่บ้างแล้ว โดยการจัดฐานสาธิตวิธีการท าและให้นักท่องเที่ยวได้ทดลองท าด้วย จากอัตลักษณ์ขนม แดก
ข้าวโพดของชาวลาวครั่งและกิจกรรมของเจ้าบ้านร่วมกับนักท่องเที่ยวที่มีอยู่เดิม ทางคณะผู้วิจัยได้เสนอ
กิจกรรมเพ่ือการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ที่เพ่ิมการให้ความรู้และประสบการณ์ให้แก่นักท่องเที่ยว โดยเริ่มจาก
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เจ้าบ้าน เป็นผู้บอกเล่าเรื่องราวความเป็นมาของอาหารหวานต ารับลาวครั่งถึงที่มา การสืบทอดกรรมวิธีการ
เลือกใช้วัตถุดิบแต่ละชนิด อัตราส่วนผสมและวิธีการท าโดยละเอียด เพ่ือสร้างความรู้ความเข้าใจให้แก่
นักท่องเที่ยวอย่างลึกซึ้ง ระหว่างการท าขนมข้าวโพดนักท่องเที่ยวสามารถแสดงความคิดเห็นร่วมกับเจ้าบ้านถึง
กรรมวิธีใหม่ ๆ ในการประกอบอาหาร เช่น การน าวัตถุดิบดั้งเดิมเช่นข้าวโพดข้าวเหนียวที่ชาวลาวครั่งเคยท าใน
อดีต น ากลับมาต าผสมกับข้าวโพดหวานที่ใช้ในปัจจุบัน เพ่ือให้ได้รสชาติขนมที่แปลกใหม่ มีความหอมมัน
เพ่ิมข้ึน เป็นการน าวัตถุดิบที่เคยใช้ในอดีตกลับมาฟ้ืนฟูใช้ใหม่ อาจดัดแปลงใช้วัตถุดิบอื่น ๆ ที่ท าให้ขนมมี
รสชาติแปลกใหม่ได้ตามชอบ เช่น เม็ดบัว และลูกเดือย หรือแสดงความคิดสร้างสรรค์ร่วมกับเจ้าบ้านในการใส่สี
อาหารธรรมชาติลงในขนม เช่น น าสีม่วงครามจากดอกอัญชันที่พบได้ตามริมรั้วบ้าน ในชุมชนมาใส่ในขนม จะ
ท าให้ได้ขนมข้าวโพดสีม่วงตัดเหลืองนวลมีสีสันน่ารับประทานมากยิ่งขึ้น ตลอดจนการออกแบบบรรจุภัณฑ์แบบ
ใหม่จากเดิมที่ใช้ใบตองห่อทรงสี่เหลี่ยมผืนผ้า ในระหว่างการลงมือท าเจ้าบ้านและนักท่องเที่ยวสามารถร่วมกัน
คิดค้นวิธีการห่อขนมแบบใหม่ ๆ โดยน าเปลือกข้าวโพดกลับมาใช้ใหม่และห่อในรูปทรงใหม่ ๆ ตามประสบการณ์
และความคิดเชิงสร้างสรรค์ร่วมกันของทั้งสองฝ่าย เช่น การห่อขนมทรงถุงทองจับจีบแล้วมัดด้วยเชือกกล้วย 
อาจตกแต่งด้วยดอกอัญชันหรือติดป้ายชื่อนักท่องเที่ยวที่เป็นผู้ท าขนมข้าวโพดชิ้นนี้ได้ด้วยเช่นกัน นอกจากนี้
นอกจากนี้ยังสามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับขนมแดกข้าวโพดด้วยการจัดวางลงในถาดหรือตระกร้าจักรสานท า
จากทางมะพร้าวซึ่งเป็นอีกหนึ่งกิจกรรมงานฝีมือในชุมชน ก่อให้เกิดผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกรูปแบบใหม่จาก
ภูมิปัญญาของชุมชน ผนวกกับความคิดสร้างสรรค์ร่วมกันระหว่างเจ้าบ้านและนักท่องเที่ยว ในทุกขั้นตอนของ
กิจกรรมนักท่องเที่ยวจะได้ความรู้และประสบการณ์อันจริงแท้จากการเรียนรู้ การทดลองลงมือท าด้วยตนเอง 
และมีโอกาสแสดงความคิดเห็นร่วมกันท าให้เกิดกระบวนการเรียนรู้แลกเปลี่ยนประสบการณ์เชิงสร้างสรรค์ และ
เกิดปฏิสัมพันธ์เชิงบวกซึ่งกันและกันขึ้นทั้งสองฝ่าย   
 จากกิจกรรมที่ใช้แนวคิดการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์เพ่ิมเติมกระบวนการต่าง ๆ ขึ้นมาใหม่นี้
นอกจากจะสร้างมูลค่าเพ่ิมให้แค่ผลิตภัณฑ์นี้เนื่องจากจะเป็นที่สนใจของนักท่องเที่ยวและสร้างรายได้เสริมให้แก่
ชุมชนกุดจอกแล้ว นักท่องเที่ยวจะเกิดประโยชน์ด้านการจดจ า ประทับใจ และเข้าใจอย่างลึกซึ้ง ตามคุณสมบัติ
หนึ่งของการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ที่มีแนวคิดว่า “I hear and I forgot, I see and I remember, I do and I 
understand” (Richard, 2013 ; Raymond, 2010 ; OECD, 2014) 
 

 ข้อเสนอแนะ 
ข้อเสนอแนะเพื่อการน าผลวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
1. กลุ่มชุมชนลาวครั่งทั้งในจังหวัดชัยนาท และ จังหวัดอ่ืน ๆ สามารถน าผลวิจัยไปใช้ในการสร้าง

กิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์โดยใช้อาหารพ้ืนถิ่น และ ภูมิปัญญาชาวบ้านเป็นจุดขาย 
2. องค์กร หรือ ผู้ที่มีส่วนได้เสียในการท่องเที่ยวในจังหวัดชัยนาท ทั้งหน่วยงานรัฐบาล และ เอกชน ควร

ให้การสนับสนุนและกระตุ้นให้ชุมชนลาวครั่งเห็นความส าคัญ และ ความเป็นไปได้ในการดึงดูดนักท่องเที่ยว
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โดยการจัดกิจกรรมการท าอาหารอย่างมีขั้นตอน โดยเน้นการสร้างประสบการณ์ของทั้งฝั่งชุมชน และ 
นักท่องเที่ยวเป็นหลัก เพ่ือผลประโยชน์ของทั้งสองฝั่ง 

3. ชุมชนที่ขาดกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ สามารถน าแนวคิด และ ขั้นตอนการใช้อาหารเป็น
กลไกในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ ไปใช้กับอาหารพ้ืนถิ่นของตนเองเพ่ือเพ่ิมคุณค่าให้กับภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น และ รักษาไว้ซึ่งวัฒนธรรมเกี่ยวกับอาหาร 
 ข้อเสนอแนะเพื่อการวิจัยครั้งต่อไป 
 ควรศึกษาถึงความพึงพอใจและความคาดหวังของนักท่องเที่ยวที่เข้ามาเที่ยวในชุมชนลาวครั่ง จาก
กิจกรรมที่ทางชุมชนได้จัดให้กับนักท่องเที่ยว และ ควรศึกษาเปรียบเทียบภูมิปัญญาอาหารพื้นถิ่นลาวครั่งใน
พ้ืนที่ต่าง ๆ เพ่ือสร้างความเชื่อมโยงทางประวัติศาสตร์ในการย้ายถิ่นของกลุ่มชาติพันธ์ลาวครั่งในประเทศไทย 
และ ในประเทศลาว ซึ่งจะท าให้ได้ข้อมูลเชิงซึ้งมากขึ้น และสามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้ทั้งในแง่ของการ
ท่องเที่ยวในแต่ล่ะจังหวัดที่เป็นถิ่นที่อยู่ของกลุ่มชาติพันธ์ลาวครั่ง และ สร้างความเข้มแข็งให้กับกลุ่มชาติพันธ์
ลาวครั่ง 
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